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Worauf Sie achten muissen

Vor dem Anschluss des neuen
Gerates

Hinweise zur Entsorgung

O Altgeréte sind kein wertloser Abfall.

Durch umweltgerechte Entsorgung
konnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.

Bevor Sie das Altgeréat entsorgen,
machen Sie es unbrauchbar.

lhr neues Gerat wurde auf dem Weg zu
lhnen durch die Verpackung geschitzt.
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.

0 Bevor Sie das neue Gerat benutzen,

lesen Sie bitte sorgfaltig die
Gebrauchsanweisung. Sie enthalt
wichtige Informationen fUr Ihre Sicherheit
sowie zum Gebrauch und zur Pflege des
Gerates.

Diese Gebrauchsanweisung gilt fur
mehrere Gerate-AusfUhrungen. Es ist
moglich, dass einzelne Ausstattungs-
merkmale beschrieben sind, die nicht
auf Inr Geréat zutreffen.

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

Ist das Gerat beschédigt, durfen Sie es
nicht in Betrieb nehmen.

Montage und Anschluss des Gerates
bitte nur nach beiliegenden
Anweisungen und dem Anschlussbild
von einem konzessionierten Fachmann
vornehmen lassen. Wird das Gerét
falsch angeschlossen, entféllt bei
Schaden der Garantieanspruch.

Unsere Gerate entsprechen den
einschlagigen Sicherheitsbestimmungen
fur Elektrogerate. Reparaturen dirfen
nur vom Hersteller geschulte
Kundendiensttechniker durchfihren.

Bei unsachgemaB durchgeflhrten
Reparaturen kdnnen flr Sie erhebliche
Gefahren entstehen.



Worauf Sie achten missen

Sicherheitshinweise

ad

ad

Benutzen Sie das Geréat nur fir das
Zubereiten von Speisen.

Die Oberflachen von Heiz- und
Kochgeraten werden bei Betrieb heil3.
Die Backofeninnenflachen und die
Heizelemente werden sehr heil3. Halten
Sie Kinder grundsatzlich fern.

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

Reinigen Sie den Backofen regelmaBig.
Ruickstande aus Fett oder Ol kénnten sich
entziinden, wenn der Backofen
eingeschaltet wird.

Anschlusskabel von Elektrogeraten durfen
die heiBen Kochstellen nicht berthren und
nicht mit der heiBen Backofentlr
eingeklemmt werden. Die Isolierung
konnte beschadigt werden.

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

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

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

O Fassen Sie den BackofentUrgriff zum
Offnen der Backofentlr nur in der Mitte
an.

0 Legen SBackpapier beim Arbeiten mit
HeiBluft (X 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.

0 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.

0 GieBen Sie nie Wasser direkt in den
heiBen Backofen. Es kénnen Email-
schaden entstehen.

0 Obstséfte, die vom Backblech tropfen,
hinterlassen Flecken, die nicht mehr
entfernt werden kénnen. Verwenden Sie
fr diese Falle zum Backen die tiefere
Universalpfanne.

0 Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die
offene Backofentdr.

0 Die Backofentlr muss gut schlieBen.
Halten Sie die Turdichtungsflachen
sauber.

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

0 Bitte beachten Sie die dem Kochfeld
beiliegende Gebrauchsanweisung.

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.

Entfernen Sie Rickstande der
Verpackung z. B. Styroporteilchen
vollstandig aus dem Backofen.

Beachten Sie die dem Kochfeld
beiliegende Gebrauchsanweisung.

Ausheizen:

1. Heizen Sie den Backofen leer
ca. 30 Minuten lang auf.
Wahlen Sie dazu Ober-/Unterhitze bei
240° C.
Offnen Sie wéahrend des Ausheizens die
Fenster lhrer Kiche um Geruchs-
belastigung zu vermeiden.

2. Schalten Sie Guss-Kochplatten ohne
Topfe ca. 1 bis 2 Minuten auf hdchster
Stufe ein. Der dabei auftretende Geruch
entsteht durch das Einbrennen des
Korrosionsschutzes und nur beim ersten
Gebrauch.



Das ist Ihr neuer Herd

Funktions-
wahler

Temperaturwahler
mit Anzeigelampe

Schalter fUr Kochstellen

Anzeigelampe flr Anzeigelampe flr
EasyClean®- Kochstellen
Reinigungssystem

Die Bedienblende:

O Die Schalter sind versenkbar.

0 Zum Aus- und Einrasten drlicken Sie
auf den Schalter.

Funktionswahler Temperaturwahler

0
: &‘
. 09 .

Stellungen: Stellungen:
Backofenbeleuchtung 50-275 Temperatur in °C
Auftaustufe
HeiBluft
Ober-/Unterhitze

Flachengrillen

Thermogrillen

Unterhitze
EasyClean®-Reinigungssystem
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Das ist Ihr neuer Herd

Zubehor
O Ihr Backofen ist mit folgendem Zubehor 1 Backblech Email
ausgestattet:
1 Back-/Bratrost
1 Universalpfanne mit Rost
O Weiteres Zubehor erhalten Sie im Fachhandel: Bestell-Nr.
Universalpfanne mit Rost Z 1230 X2
Auflaufpfanne Z 1270 X2
Backblech Alu Z 1330 X0
Backblech Email Z 1340 X2
Back-/Bratrost gekropft Z 1430 X0
Back-/Bratrost engmaschig Z 1440 X0
Bratenblech (nur in Universalpfanne einsetzbar) Z 1510 X2
Brotbackstein Z 1910 X0
System-Dampfgarer N 8640 X2
Nachristsatz-Clou Z 1750 X0
Hinweis:
0 Backblech oder Universalpfanne kénnen Der Verzug geht bereits wahrend des
sich wahrend des Backofenbetriebes Backens, Bratens oder Grillens wieder
verziehen. Ursache daflr sind groBe zurlck.

Temperaturunterschiede auf dem
Zubehdr. Sie kdnnen entstehen, wenn
nur ein Teil des Zubehdrs belegt wurde
oder Tiefgefrorenes, wie z. B. Pizza auf
das Zubehdr gegeben wurde.

Einschubhoéhen

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

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




Kochen

Bedienen der Kochstellen

0 Die Kennzeichnung @9 auf der
Bedienblende zeigt Ihnen, welcher
Schalter zu welcher Kochstelle gehort.

0 Nach dem Einstellen einer oder
mehrerer Kochstellen leuchtet die
Anzeigelampe.

O Die Einstellung der Kochstellen ist
stufenlos mdaglich.

0 Dem Kochfeld liegt eine gesonderte
Gebrauchsanweisung bei. Bitte lesen
Sie vor dem ersten Benutzen alle dort
angegebenen Informationen
aufmerksam durch.

Einstellen:

Je nach Ausstattung Ihres Kochfeldes
stehen lhnen folgende Kochstellen zur
Verflgung:

Normal-Kochstelle

1. Drehen Sie den Kochstellenschalter zum
Ankochen auf Stellung 9.

2. Drehen Sie den Kochstellenschalter
nach dem Ankochen auf Fortkoch-
stellung zurdck.

O Im Bereich 2-5 sind die Zwischen-
einstellungen durch einen Punkt gekenn-
zeichnet
(Beispiel: 2e ist zwischen 2 und 3).

Zweikreis-Kochzonen
bei Glaskeramik-Kochfeldern

1. Die Zweikreis-Kochzone schalten Sie
durch Drehen des zugehdrigen Schalters
auf das Symbol @ ein.

2. Weitere Einstellungen erfolgen wie bei
den Normal-Kochstellen.
00 Zum Ausschalten der Zweikreis-

Kochzone drehen Sie den Schalter
auf 0.

[19) 0e|




Kochen

Kochtabelle
Ohne Ankochen Beispiele Kochstufe Anmerkung
Schmelzen Schokolade, Kuvertlre 1
(ohne Wasserbad) Gelatine 2 )
Butter 2 gelegentlich
Erwarmen Gemuse (Dose) 3 umrdhren
Eintopf 3
Braten Pfannkuchen (Fladle) 5-6
Fischstabchen 4e_5 jortiaufend
Schnitzel 4e—5
Mit Ankochen Beispiele Kochstufe
Diinsten Fisch 3e
Kochen Reis 2e
Pellkartoffeln 20-3
Salzkartoffeln 20-3
Gemuse, frisch 20-3
Schmoren Schmorbraten 3 -4
Rouladen 3 —3e
Hinweise:

O Verwenden Sie bei Kartoffeln und GemUse nur wenig KochflUssigkeit. Vitamine und
Mineralstoffe werden geschont. Die Ankochzeiten verkurzen sich.

O Die Angaben sind Richtwerte und kénnen nach Lebensmittel und Geschirr variieren.
Ankochen bis der Kochpunkt erreicht ist. Rechtzeitig auf die Fortkochstufe zurlickstellen.

O Nachwarme ausnutzen. Bei Lebensmitteln mit langer Garzeit kénnen Sie 5—10 Minuten
vor Ende der Garzeit die Kochstelle ausschalten.

O

Wahl der Kochtépfe

Durch die richtige Wahl der Kochtdpfe
sparen Sie Zeit und Energie.

O Die beste Nutzung erreichen Sie nur mit 0 Garen Sie mit geschlossenem Topf-
guten Tépfen und Pfannen. deckel.
0 Benutzen Sie nur Tépfe und Pfannen mit O Verwenden Sie zum Kochen mit viel
einem ebenen Boden. Flissigkeit hohe Topfe, das verhindert
0 Benutzen Sie ausreichend groBe Topfe ein Uberlaufen.
und Pfannen. 0 Topfbdden vor dem Aufsetzen immer
0 Der Bodendurchmesser der Tépfe sollte trocken reiben.

dem Durchmesser der Kochstelle
entsprechen oder etwas groBer sein.



Backofen-Funktionen

HeiBluft

Durch das Heizsystem in der
Backofenriickwand wird die erwarmte Luft
im Backofen umgewalzt, wodurch ein
besonders guter Warmelibergang 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

Ober-/Unterhitze @
(Konventionelles Heizsystem)

Durch oben und unten im Backofen ange-
ordnete Heizkdrper wird die Warme auf das
Back- oder Bratgut Ubertragen.

Backen und Braten ist nur auf einer
Einschubhdhe mdoglich.

Vorteile:

— Backen von Kuchen mit feuchtem
Belag, Pizza, Quiche

— Backen von Brot

Flachengrill O

Durch den Heizkorper an der Backofen-
decke wird die Warme erzeugt und auf das
Grillgut Ubertragen.

Vorteile:

— besonders geeignet fur flache, kleine
Fleischstlcke z.B. Steaks, Wirstchen,
Fisch, Gemuse und Toast.

10

Thermogrillen

Beim Thermogrillen werden abwechselnd
der Flachengrill und das Geblase ein- und
ausgeschaltet.

Die durch den Flachengrill erzeugte Warme
wird durch das Geblase gleichmaBig im
Backraum verteilt.

Vorteile:

— besonders geeignet fur Gefligel und
groBere Fleischstlcke.

Unterhitze [;]

Hier wird nur der Heizkdrper an der
Unterseite des Backofens eingeschaltet.
Vorteile:

— besonders geeignet flir Speisen und
Backwaren, die an der Unterseite
zusétzlich eine starkere Braunung oder
Kruste erhalten sollen.

& Nur kurz vor dem Ende der Back-
oder Bratzeit anwenden.

EasyClean®-Reinigungssystem —— @

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

Néahere Angaben siehe ,Reinigen und
Pflegen”.

Nur bei kaltem Backofen anwenden.

Vorteile:

— leichtere Backofenreinigung

— Schonung der Emailflachen des
Backofens

— umweltfreundlich



Backofen ein- und ausschalten

Bevor Sie lhren Backofen einschalten ent-
scheiden Sie, welches Heizsystem Sie
benutzen mochten.

Einschalten:

1. Stellen Sie den Funktionswéhler auf das
gewahlte System ein.

2. Stellen Sie den Temperaturwahler auf
die erforderliche Temperatur ein.
(Temperaturangaben siehe
Back-/Brattabellen).

O Die eingestellte Temperatur wird auto- Funktionswahler Temperaturwahler
matisch geregelt. fUr die Heizsysteme
O Die Anzeigelampe leuchtet beim

Einschalten des Backofens und bei
jedem Nachheizen.

Ausschalten:

0 Zum Ausschalten drehen Sie den
Temperaturwahler und den
Funktionswahler auf 0.

Hinweis:

O Zum Kuhlen kann das Geblase nach
dem Ausschalten des Backofens noch
einige Zeit nachlaufen.

11



Backen

Backen in Backformen

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

O Wir empfehlen dunkle Backformen aus
Metall.

Backen in WeiBblechformen:

HeiBluft Einschubhohe 3
B Ober/Unterhitze Einschubhohe 1

Ober-/Unterhitze: (&

0 Wird der Kuchen unten zu dunkel:
Uberprufen Sie die Einschubhohe.
Verklrzen Sie die Backzeit und wahlen
Sie eventuell eine niedrigere Temperatur.

O Wird der Kuchen unten zu hell:
Uberprifen Sie die Einschubhdhe. Ver-
langern Sie die Backzeit, wahlen Sie eine
niedrigere Temperatur oder verwenden
Sie eine Schwarzblechform.

HeiBluft:

O Stellen Sie Backformen oder hohes
Geback nicht direkt vor die Backofen-
rickwand.

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 kénnen Sie
durch Verandern der Temperaturein-
stellung beeinflussen.

0 Fallt ein Kuchen nach dem Herausneh-
men zusammen, verwenden Sie das
n&chste Mal weniger Flussigkeit, wahlen
Sie eventuell eine langere Backzeit oder
stellen Sie die Temperatur etwas
niedriger ein.

12



Backen

O Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte, gliltig fir emaillierte Backbleche und dunkle

Backformen. Die Werte kdnnen je nach Art und Menge des Teiges und je nach Backform

variieren.

0 Hinweise in der Tabelle zum Vorheizen beachten.

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

Braunung.

0 Wenn Sie nach eigenen Rezepten backen, orientieren Sie sich an &hnlichen Gebé&cken in

der Tabelle.

O 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.

HeiBluft Ober- und Unterhitze =

Gebéckart Einschub- Temperatur |Backdauer | Einschub- Temperatur

héhe in°C Minuten héhe in°C
Riihrteige
Blechkuchen mit Belag
1 Blech 3 150-160 25-40 3 160-170
2 Bleche 1+3 150-160 35-55 - -
Kastenkuchen 3 150-160 50-70 2 160-170
Kuchen in runder
Form 3 150-160 50-70 2 160-170
Obst-Tortenboden 3 160-170 20-30 2 170-180
Mirbeteige
Blechkuchen mit Belag
1 Blech 3 150-170 45-70 3 170-190
2 Bleche 1+3 150-170 45-70 - -
Kuchen in Form
(z.B. Quarktorte) 3 150-160 50-90 2 170-180
Obst-Tortenboden 3 150-170 25-30 2 190-200
(vorheizen)
Biskuitteige
Biskuitrolle 3 180-190 7-12 3 190-200
(vorheizen)
Obst-Tortenboden 3 150-160 20-30 2 160-170
Wasserbiskuit - - 25-35 2 160-170
Biskuit ohne
Wasser 3 150-160 25-40 2 160-170

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 Blech 3 170-180 30-60 3 170-180
2 Bleche 1+3 170-180 40-60 - -
Hefekranz und -zopf
(500 g Mehl) 3 160-170 35-50 3 170-180
Kuchen niedere Form 3 160-170 35-50 2 170-180
Kuchen hohe Form 1 160-170 35-50 2 170-180
Kleingebéack
Baisers 3 70- 80 110-130 3 70- 80
Blatterteig (vorheizen)
1 Blech 3 190-200 20-30 3 190-210
2 Bleche 1+3 190-200 20-35 - -
Brandteig (vorheizen)
1 Blech 3 190-200 25-40 3 200-210
2 Bleche 1+3 190-200 25-40 -
Spritzgeback
1 Blech - - 20-30 3 160-170
2 Bleche 1+3 150-160 25-35 - -
3 Bleche 1+3+4 150-160 25-35 - -
Rihrteig
(Small Cakes)
1 Blech 3 150-160 30-40 3 160-170
2 Bleche 1+3 150-160 30-40 - -
Pikantes
Auflauf aus rohen
Zutaten
(z. B. Kartoffelgratin) 1 180-190 45-80 2 190-210
Pizza
1 Blech 3 180-190 25-45 3 200-220
2 Bleche 1+3 180-190 30-50 - -
Quiche (vorheizen) 3 180-200 40-60 1 210-230
Brot (vorheizen) 1 200-220 10-15 2 220-240
anbacken und anbacken
180-200 45-50 2 190-220
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.

15



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 = Lange Bratdauer, niedrige Temperatur
MittelgroBe, niedrige Braten = Mittlere Bratdauer, mittlere Temperatur

Kleine, flache Braten Kurze Bratdauer, hohe Temperatur

Bratdauer je cm Fleischhdéhe ohne Knochen  ca. 13-15 Min.

Bratdauer 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.

Wir empfehlen beim Braten mit & den Braten nach ca. der Halfte bzw. zwei Drittel der
Bratdauer zu wenden.

Brattabelle
HeiBluft Ober- und Unterhitze =

Bratgut Einschub- Temperatur | Bratdauer | Einschub- Temperatur

héhe in°C Minuten héhe in°C
Schwein
Braten mit Schwarte
(z. B. Schulter od. Haxe 3 160-170 100-130 2 200-220
Braten/Rollbraten 3 160-170 90-120 2 190-210
Kasseler 3 160-170 70-80 2 190-210
Schweinefilet 3 170-180 30-45 3 200-230
Hackbraten 3 170-190 60-70 2 190-210
Rind
Filet 3 180-190 45-65 2 200-220
Roastbeef (rosa) 3 180-190 30-45 2 200-220
Kalb
Braten/-brust 3 160-170 90-120 2 180-200
Haxe 3 160-170 | 100-130 2 190-210
Lamm
Keule 3 180-190 70-110 2 200-220
Ricken 3 160-170 90-120 2 200-220
Gefliigel
Hahnchen 1 kg 3 170-180 60-70 2 200-220
Ente 1 160-170 90-120 2 190-210
Gans 4 kg 1 150-160 | 130-180 1 oder 2 180-200
Wwild
Rehriicken 3 160-170 90-120 2 200-220
Rehbraten 3 160-170 90-120 2 190-210
Schwein-/Hirschbraten 3 160-170 100-120 2 190-210
Fische 3 160-170 30-40 2 180-200

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

Grillen mit HeiBluft

O Die Grilizeiten fur 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.

17



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.

0 Schaltet sich der Grillheizkérper
automatisch aus, wurde der
Uberhitzungsschutz wirksam. Der
Grillheizkorper schaltet sich nach kurzer
Zeit wieder ein.

O Legen Sie den Rost in die Universal-
pfanne ein. Schieben Sie in die
angegebene Einschubhdhe ein.

Thermogrillen

Fur besonders knuspriges Geflligel oder
Braten (Schweinebraten mit Schwarte).

O Verwenden Sie den Rost und die
Universalpfanne. Verwenden Sie flr
Braten hitzebestandiges Bratgeschirr.
Wenden Sie groB3e Braten nach ca. der
Halfte der Grillzeit.

0 Stellen Sie Glasgeschirr nach dem
Grillen nicht auf eine kalte oder nasse
Unterlage, sondern auf ein trockenes
KUchentuch, damit das Glas nicht
zerspringt.

0 Beim Thermogrillen auf dem Rost kann
je nach Grillgut eine starkere Backofen-
verschmutzung auftreten. Reinigen Sie
daher den Backofen nach jedem Benut-
zen, um das Einbrennen der Verschmut-
zung zu vermeiden.

Tabelle fiir Thermogrillen

0O Wenden Sie ganzes Geflligel nach ca.
zwei Drittel der Grillzeit. Stechen Sie bei
Ente und Gans die Haut unter den
Fligeln ein, damit das Fett gut
ausbraten kann.

O Lassen Sie den fertigen Braten noch
ca. 10 Minuten im abgeschalteten, ge-
schlossenen Backofen ruhen.

0 Die Angaben in den Tabellen sind Richtwerte. Die Werte k&nnen je nach Art und Menge
des Grillgutes variieren und gelten flr das Einschieben in den kalten Backofen.

Grillgut Gewicht | Geschirr Temperatur- | Einschub- | Grillzeit
einstellung héhe

Schweinebraten

mit Schwarte 2 kg offen 170-190° C 2 130-140 Min.

Gefllgel

Halbe Hahnchen ca. 400 g | Rost/Uni- 200-220° C 2 40- 50 Min.

1-3 Stick pro Stick | versalpfanne

Ganze Hahnchen ca. 1kg Rost/Uni- 200-220° C 2 50— 70 Min.

1-3 Stick pro Stlick | versalpfanne

Gans ca. 4 kg Rost/Uni- 150-170° C 2 140-160 Min.
versalpfanne
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Grillen

Flachengrillen O
Fir flache kleinere Gerichte.

O Verwenden Sie immer den Rost und die
Universalpfanne.
0 Wenden Sie das Grillgut nach ca. zwei
Drittel der Zeit.

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

Tabelle fiir Flachengrillen O

0 Die Angaben in den Tabellen sind Richtwerte. Die Werte k&nnen je nach Art und Menge
des Grillgutes variieren und gelten flr das Einschieben in den kalten Backofen.

Grillgut Temperatur- | Ein- | Rost- Grillzeit Bemerkungen
einstellung | schub- | lage [1. Seite 2. Seite
héhe

Schwein

Filetsteaks max. 4 E==" 8-11 Min.|6- 9 Min.

(2-2,5cm)

Kammsteaks | 250° C 4 ==t |11 -14 Min.| 9-12 Min.

Bratwirste 250° C 4 Szz=t | 7-10 Min.|5- 7 Min. Leicht
einschneiden

Rind Je nach

Filetsteaks max. 4 L=t |10-13 Min.|6—- 9 Min. gewUlnschtem

Tournedos max. 4 L=t | 912 Min.|5- 8 Min. Gargrad kodnnen
Grillzeiten
verkUrzt oder
verlangert
werden.

Toast

Scheiben max. 4 2eat™ | 4— 5 Min.|0,5-1,5 Min.

mit Belag max. 2 oder 3| =" 6—- 9 Min.|-

Fisch

Kleine Fische| 220° C 3 L=t |12-15 Min.| 9-12 Min. Wenden
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Tipps und Tricks

Zum Backen:
0 Der Blechkuchen ist unten zu hell.

0 Der Formkuchen ist unten zu hell.

0 Kuchen oder Geback sind unten zu
dunkel.

0 Der Kuchen ist zu trocken.

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

0 Form- oder Kastenkuchen sind bei Hei-
luft hinten zu dunkel.

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
Backofentdr niederschlagt und eventuell
zum Abtropfen von Wasser auf den
Boden oder die Einbaumaobel flhrt.

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 Geback 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 kdnnen Sie
durch héhere Temperaturen nicht verkUrzen
(auBen gar, innen roh). Back- oder Bratzeit
etwas langer wahlen, Kuchenteig langer
gehen lassen. Weniger Flissigkeit in den
Teig geben.

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

Durch kurzzeitiges, vorsichtiges Offnen der
Backofentir (1 bis 2 mal, bei langer Back-
oder Bratzeit 6fter) kdnnen 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.

0O Dunkle Backformen nehmen die Hitze
besser auf.
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O Nachwérme: Bei langeren Backzeiten
kénnen Sie den Backofen 5-10
Minuten vor Ende der Backzeit
ausschalten.



Auftauen und Garen

Auftauen und Garen mit HeiBluft:

Wichtige Hinweise:

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

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

O Aufgetaute Gefrier- oder Tiefkiihlpro-
dukte (vor allem Fleisch) benétigen ge-
nerell kirzere Garzeiten als frische Pro-
dukte, weil das Frosten eine Art Vorga-
ren bewirkt.

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

O Tauen Sie Tiefkiihl-Geflligel vor dem
Garen immer auf, um die Innereien
entfernen zu kdnnen.

O Garen Sie Tiefkiihl-Fisch mit den
gleichen Temperaturen wie Frisch-Fisch.

O Sie kénnen Tiefkiihl-Fertigmends in
Alu-Portionsschalen in gréBeren Mengen
gleichzeitig in den Backofen geben.

Auftaustufe:

nur fir empfindliche Gebé&cke
(z. B. Sahnetorten).

O Drehen Sie den Funktionswahler auf
Stellung (¥) . Tauen Sie Gebéck je nach
GroBe und Art 25-45 Minuten auf.
Danach nehmen Sie es aus dem
Backofen und lassen es 30—45 Minuten
nachtauen.

0 Bei kleinen Mengen (Stlckchen) verkirzt
sich die Auftauzeit auf 15-20 Minuten
und die Nachtauzeit auf 10—-15 Minuten.

Auftauen:

Einschubhd6hen:
Bei 1 Blech: Einschubhthe 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 rohe Tiefkiihlprodukte oder
Lebensmittel aus einem Gefriergerat

bei 50° C auf.

Bei hdheren Auftautemperaturen besteht

die Gefahr des Austrocknens.
0 Tauen Sie in Alufolie oder geschlos-

senen Alubehaltern verpackte Tiefkihl-

Gerichte bei 130-140° C auf.

0 Tiefklhl-Backwaren bei 100-140° C
auftauen und warmen. Bestreichen Sie

Brot, Brétchen oder Hefegebéck dinn

mit Wasser, damit die Kruste schoner
wird.

0 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.

0O Tiefkihl-Pizza:
Beachten Sie bitte die Angaben der
Hersteller.
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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.
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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.



Sterilisieren von Obst und Gemiise

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 Backofenrlckwand halten.

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

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)
o | Funktion (A wahlen und auf Funktion &) wahlen und auf
ca. 160° C einstellen. ca. 160° C einstellen.
. Das hintere Glas und das rechte Glas
Das hintere Glas und das rechte Glas ; ) )
in der zweiten Reihe perlen zuerst. in der zweiten Reihe perlen zuerst.
/2 + 1 I nach ca. 50 Minuten 2+ 1 Inach ca. 50 Minuten
3 11 nach ca. 60 Minuten. 1'/21  nach ca. 60 Minuten.
, R Sobald die anderen Glaser zu perlen
Sobald die anderen Gléaser zu perlen .
beginnen, Backofen ausschalte% beginnen, Backofentemperatur auf
’ ' 100° C zurlckstellen.
Glaser noch einige Minuten im Gléser im geschlossenen Backofen
geschlossenen Backofen belassen. ca. 60 Minuten weiterperlen lassen.
— Himbeeren, Erdbeeren
4 Kirschen, Gurken: 5-10 Min. Backofen ausschalten.
- A t: 10-15 Min.
nderes Obs 0-15 Min Glaser noch ca. 15-30 Minuten im
- Lc’pr%?rtﬁg:ark' 15-20 Min geschlossenen Backofen belassen.

Entnehmen der Glaser:

0 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.

Edelstahlfront:

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

O Verwenden Sie keine kratzenden
Schwamme.
O Tragen Sie handelstibliche Spilmittel

auf einen weichen, feuchten Lappen
oder Fensterleder auf.

Email und Glas:

O Verwenden Sie zum Reinigen heiBBe
Spullauge.

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

Kochfeld:

0 Dem Kochfeld liegt eine gesonderte
Gebrauchsanweisung bei.

O Beachten Sie alle dort angegebenen
Reinigungshinweise.

Backofen:

O Reinigen Sie den Backofen nach jedem
Gebrauch, insbesondere nach dem
Braten oder Grillen. Verschmutzungen
brennen beim nachsten Aufheizen ein.

Nach dem Einbrennen lassen sich die
Verschmutzungen nur noch schwer
entfernen.

0 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.
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O Verwenden Sie zum Backen von sehr
feuchten Kuchen die Universalpfanne.

O Verwenden Sie zum Braten geeignetes
Geschirr (Bréater).

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

0O Lassen Sie den Backofen zum Trocknen
geoffnet.

Backofentiirscheibe:

O Die Innenscheibe der Backofentur hat
zum Absenken der Temperatur eine
Beschichtung zur Reflektion der Wéarme.

O Die Sicht durch das Backofent(irfenster
wird dadurch nicht beeintréchtigt.

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



Reinigen und Pflegen

EasyClean®-Reinigungssystem: @

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

Achtung:

O Benutzen Sie die Reinigungshilfe nur bei
vollstandig abgekiihltem Backofen
(Raumtemperatur).

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

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 Backofentur.
Achtung:
O Die Reinigungshilfe kann nur bei

vollstédndig abgekiihltem Backofen
eingeschaltet werden.

4. Drehen Sie den Funktionswahler auf
Position (8). Die Anzeigelampen flir
Backofenreinigung und flr Backofen-
temperatur leuchten. Nach Ablauf der
Aufheizzeit (4 Minuten) geht die Anzeige-
lampe fUr die Backofentemperatur aus.
Nach weiteren 17 Minuten ist das
Programm beendet. Es ertdnt ein Signal.

Ausschalten:

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

Funktionswéhler Temperaturwahler

Anzeigelampe fir
EasyClean®-Reinigungssytem

mit Anzeigelampe
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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 Backofentlr und nehmen
Sie das Restwasser mit einem gro3en
saugfahigen Schwammtuch auf.

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

Noch vorhandene, hartndckige Ruck-
stande kdnnen Sie mit einem Glasscha-
ber (fur Glaskeramik) entfernen.
Achtung: Den Glasschaber vorsichtig
handhaben und nicht zu flach aufsetzen,
das Email kdnnte zerkratzen!

3. Kalkrander kdnnen 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 kénnen 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 getffnet,
damit die Emailflachen des Backofens
gut abtrocknen kdnnen.
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Schnelltrocknung:

1. Stellen Sie die Backofentlr bis zur
Raststellung, ca. 30° schrag.

2. Stellen Sie den Funktionswéhler auf
Position A und den Temperaturwahler
auf 50° C.

3. Dauer: 5 Minuten.

4. Danach stellen Sie den Funktionswahler
und den Temperaturwahler 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 Funktionswéhlerwahler
auf Position £-.

Einhé&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 Heizkdrper hoch
und verriegeln ihn wieder.




Stérungen und Reparaturen

Bei Stérungen oder Reparaturen, die Sie
nicht selbst beheben kénnen, ist der
Kundendienst fir 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, 230-240 Volt,
25 Watt, hitzebestandig bis 300° C.
— Die GlUhlampe erhalten Sie beim
Kundendienst oder beim Fachhandel.

Austauschen der Backofen-Tirdichtung:

Nehmen Sie die defekte Backofen-
TUrdichtung durch einfaches Aushangen
ab.

O Die neue Backofentlrdichtung 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 dirfen nur von einem Fachmann ausgefihrt werden. Vor Beginn solcher Arbeiten muss das
Gerat unbedingt stromlos gemacht werden: Durch Betatigen des Sicherungsautomaten, oder durch Herausdrehen der
Sicherungen im Sicherungskasten Ihrer Wohnung.

was ist ...

Mégliche Ursache

Abhilfe

... wenn die elektrische Funktion gene-
rell gestort ist, z. B. die Anzeigelampen
plétzlich nicht mehr leuchten?

Sicherung defekt

Sicherung im Sicherungskasten pru-
fen und bei Defekt austauschen.

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

Gerét nicht waagrecht aufgestellt
oder eingebaut

Einbau Uberprufen.

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

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

Entsprechende Funktionen neu ein-
stellen.

... wenn nach dem Einschalten der
Reinigungshilfe die Anzeigelampe fur
Backofentemperatur nicht rot auf-
leuchtet?

Temperatur im Herd ist noch zu
hoch, z. B. durch langere Benutzung
der Kochstellen.

Herd vor dem Benutzen der
Reinigungshilfe vollstandig abkuihlen
lassen.

Anzeigelampe defekt.

Austausch durch einen autorisierten
Fachmann.

...wenn die Mulde zu heiB

erscheint?

Topf-Durchmesser nicht zur Koch-
stelle passend.

Topf passend zur Kochstelle wahlen.

... wenn das Kochgut laufend star-
ker kocht als gewtinscht?

Zu hohe Einstellung am Knebel.

Zum Ankochen nicht auf Hochststu-
fe einstellen, sondern auf gewiinsch-
te Kochstufe am Knebel.

... wenn die Einstellung an den Kne-
beln fur die Kochstellen immer héher
vorgenommen werden muss als in
der Gebrauchsanweisung angege-
ben?

Ungeeigneter Topf.

Topf mit ebenem Boden wahlen,
damit die Warme direkt von der
Kochstelle auf den Topf Ubergehen
kann.

Topf Durchmesser zu groB.

Topf passend zur Kochstelle wahlen.
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Was ist wenn?

wasist...

Mégliche Ursache

Abhilfe

... wenn die Kochstelle unansehnlich
ist?

UnsachgemaBe Pflege

Kochstellen so pflegen, wie in der
Gebrauchsanweisung angegeben.

... wenn der Kochplattenrand unan-
sehnlich ist?

Normale Verschmutzung.

Kochplattenrand mit  Sidol oder
Schwamm reinigen.

Ungeeigneter Topf

Topf mit ebenem Boden verwenden,
damit Kochplatte nicht unnétig heiB
wird.

... wenn die Kochplatte rostet?

Kochplatte war nass oder feucht —
sie wurde nicht durch kurzes Ein-
schalten getrocknet.

Kochplatte mit Pflegemittel reinigen!
— Bei starken Féllen feines Schmir-
gelpapier verwenden.

... wenn die Ankochzeit der Koch-
stellen zu lang erscheint?

Topf-Durchmesser zu groB.

Topf mit gleichem Durchmesser wie
Kochstelle wahlen (besser hoherer
Topf als groBerer Topfdurchmesser).

Ungeeigneter Topf.

Topf mit ebenem Boden wahlen,
damit die Wéarme direkt auf den Topf
Ubergehen kann.

... wenn beim Braten oder Grillen
Qualm entsteht?

Zu hohe Brattemperatur.

Rost und Universalpfanne falsch ein-
geschoben.

Rost Uber Universalpfanne legen und
zusammen in eine Einschubhohe
schieben.

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

Normale Erscheinung durch ab-
tropfenden Fleischsaft.

Nicht moglich.

... wenn Backofentlrscheibe oder
-fenster beschlagt?

Normale Erscheinung. Beruht auf vor-
handenem Temperaturunterschied.

Backofen ca. 5 Minuten bei 100° C
einschalten.

... wenn im Backofen verstérkt Kon-
denswasser auftritt?

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

Backofentir wahrend des Backens
ab und zu kurz 6ffnen, Kondenswas-
ser nach dem Betrieb aufwischen.

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

Normale Verschmutzung

Backofentiir aushangen 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:
Innentiirglas einsetzen und einra-
sten.

Tirglas Uber die vier Bolzen einra-
sten.
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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.

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.
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Before connecting your new
appliance

0 Before using your new appliance, please
read these Instructions for Use carefully.
They contain important information
concerning your personal safety as well
as on use and care of the appliance.

0 The Instructions for Use apply to several
versions of this appliance. Accordingly,
you may find descriptions of individual
features that do not apply to your
specific appliance.

O Please keep the operating and
installation instructions in a safe place;
this important documentation may also
be of use to a possible subsequent
owner.

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

O Installation and connection of the
appliance should be performed
according to the instructions and
connection diagram provided, and
should be entrusted to a licensed
specialist. In the event of a damage that
occurs as a result of improper
connection, the warranty will be void.

O Our appliances meet the applicable
safety regulations for electrical
appliances. Repairs may be performed
only by customer service engineers
trained by the manufacturer. Inexpert
repairs may entail serious injury to you,
the user.



Important Information

Appliance safety
considerations

d

ad

The appliance should only be used for
the preparation of food.

The surfaces of heating and cooking
appliances get hot during operation.
The interior oven walls and the heating
elements get extremely hot. Always
keep children away from the appliance.

Never leave the appliance unattended
when cooking with fat or oil. They can
catch fire if overheated.

Clean the oven regularly.
Fatty or oily remants could ignite when
the oven is switched on.

Make sure that the power cord never
comes into contact with the hotplates,
and does not get caught in the hot oven
door. The plastic insulation could melt.

In the case of a defect, switch off (or
remove) the mains fuse in the building
electrical system.

Do not store combustible items in the
oven. They could ignite if the oven is
switched on accidentally. Do not place
any objects on the hob which might
catch fire.

Do not clean the oven or the hob with
steam or high-pressure cleaners.

Take hold of the handle for opening the
oven door in the middle only.

If using hot air W, 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.

Do not insert a baking sheet at the
bottom of the oven, or cover it with
aluminium foil, because a heat build-up
would result. Roasting and baking times
would change, and the enamel would
be damaged.

Never pour water directly into the hot
oven. Damage to the enamel could
result.

Fruit juices dripping from the baking
sheet leave spots that cannot be
removed later. For baking, use the
deeper universal baking pan.

Never stand or sit on the open oven
door.

The oven door must close properly.
Keep the door sealing surfaces clean.

Keep an eye on pressure cookers during
the heat-up phase. As soon as the
proper cooking pressure is reached,
reduce the heat setting.

Please observe the separate operating
instructions that came with your hob.

Before Using Your Appliance for the First Time

Preliminary cleaning:

1.

2.

Clean the appliance exterior with a soft
moistened cloth.

Clean the oven and the accessories with
a hot detergent solution.

Please observe the operating
instructions furnished with the hob.

Initial burn-in
1. Heat the empty oven for approx.

30 minutes.

Select top and bottom heat at a setting
of 240° C.

During the initial burn-in phase, please

open the kitchen windows to dissipate

unpleasant odours.

. Operate cast-iron hotplates, without

placing utensils on them, on the highest
heat setting for about 1 to 2 minutes.
The odour rising from the hotplates is
caused by the burning-in of the
corrosion protection, and occurs only
during the initial use.
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Introducing: Your new Cooker

Function
selector

Temperatur selector
with control lamp

Hotplate control knobs

EasyClean® system Control lamp for
(oven cleaning system) hotplates

The control panel:

[0 The switches are retractable.

0 To engage and disengage, depress the
switch, making sure that it is in OFF

position.

_—
Function selector Temperature selector

L]

/&
. 002 .

Settings Settings:
8 Oven light 50-275 Temperature in °C
Defrosting position
Hot air
e Top/bottom heat
O surface griling
Combination hot-air/surface grilling
& Bottom heat
© EasyClean® system

(oven cleaning system)

W
=



Introducing: Your new Cooker

Accessories

O Your appliance is supplied with:

1 Baking tray, enamelled

1 Wire shelf

1 Universal pan with grid

O The following accessories can be obtained from a specialist dealer: Order no.
Universal pan with grid Z 1230 X2
Soufflé pan Z 1270 X2
Baking tray, aluminium Z 1330 X0
Baking tray, enamelled Z 1340 X2
Wire shelf, high/low Z 1430 X0
Wire shelf, close mesh Z 1440 X0
Roasting tray (only for use with Universal pan) Z 1510 X2
Pizza stone Z 1910 X0
System steam cooker N 8640 X2
Supplementary equipement set — Clou Z 1750 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

0 Your oven features 4 slide-in levels.
The slide-in levels are counted from
bottom to top.

The numbers are marked in the oven.

AN 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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Cooking

Operating the hotplates

O The @9 symbol on the switch panel
represents the different hotplates and
their respective switches.

O After switching on one or more 5

hotplates, the control lamp lights up.
0 The hotplate heat settings are infinitely @
variable.

0 Separate operating instructions apply to
the hotplates. Before the initial use of
the hotplates, please familiarise yourself
with the information contained therein.

[ele)
O

Settings:

Dependent on the features offered by your
hob, the following hotplates are available:

Standard hotplate

1. Turn the hotplate control knob to
setting 9.

2. After the initial high-heat cooking phase,
turn the control knob to a suitable
setting for continuous cooking.

O Intermediate settings between the heat
settings 2 to 5 are marked by a dot.

Dual-zone hotplate
in glass-ceramic hobs
1. The dual-zone cooking zone is activated

by turning the associated hotplate
control knob to the @ symbol.

2. The remaining settings are the same as
those for the standard hotplates.

O To switch off the dual-zone hotplate,
turn the control knob to 0.
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Cooking

Table of cooking times

Without rapid boil Examples Setting Remark
Melt (Cooking) chocolate 1
Butter 2 )
Gelatine 2 Stir
Heat Vegetables (tinned) 3 occasionally
Stew 3
Fry Pancakes 5-6 F
Fish fingers 4e-5 y
Cutlets 4e-5 continuously
With rapid boil Examples Setting
Steam Fish Se
Boil Rice 2e
Jacket potatoes 2e—3
Peeled potatoes 2¢—3
Fresh vegetables 2¢—3
Braise Pot roast 3 -4
Roulades 3 -3¢
Note:

O To retain vitamins and minerals, cook potatoes and vegetables in only a little water. Rapid
boil times are reduced.

O The figures in the table are guide values and may vary depending on the food and utensil.

O Make use of residual heat. If food requires a long cooking time, you can switch off the
hotplates 5-10 minutes before the end of the cooking time.

0 The electronic automatic rapid boil control is less suitable for foods which have to be
browned and/or turned frequently during the cooking time.

Pan selection

Selecting the correct pans will save you O The base diameter of the pans should
be equal to or slightly larger than the
diameter of the hotplate.

time and energy.

O Best results will be obtained only if

good-quality pots and pans are used. O Cook the food with the pan lid on.
O Use only pots and pans which have a O If the food needs to be cooked in a lot
flat base. of liquid, use a deep pan to prevent the

0 Use adequately large pots and pans.

contents from overflowing.
0 Before placing a pan on the hotplate,

always dry the pan base.
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Description of Oven Features

Hot-air circulation

A fan system located in the rear oven wall

circulates the hot air in the oven, achieving
an especially effective heat transfer to the

food 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

Top and bottomheat — @
(Conventional heating system)

The food being baked or roasted is

exposed to heat radiation from heating

elements located at the top and bottom of

the oven cavity.

Baking and roasting is possible on one

slide-in level only.

Advantages:

— Baking of cake with moist filling, pizza,
quiche

— bread baking

Surface grilling E]

The food being prepared is exposed to
heat radiation from the heating element at
the top of the oven cavity.

Advantages:

— Particularly effective with flat, small cuts
of meat, i.e., steaks, sausages, fish,
vegetables and toast.
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Combination hot-air/surface grilling _

With combination hot-air/surface grilling,
the air circulating fan and the grilling
radiators are activated in alternation.

The heat generated by the grilling radiator
is evenly distributed in the oven cavity.

Advantages:

— Particularly effective with poultry and
larger cuts of meat.

Bottom heat Q
With this setting, only the heating element
at the bottom of the oven cavity is activated.
Advantages:

— Particularly useful with dishes and baked
goods that require a distinctive bottom
crust or browning.

& Use just before the end of the
baking or roasting time.

EasyClean® system
(oven cleaning 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

Before switching on your oven, you should
decide which heating system you wish to
use.

Switching the oven ON:

1. Use the function selector to determine
the desired system.

2. Set the temperature control knob to the
desired temperature.

O The selected temperature will be
controlled automatically.

O The oven temperature control lamp
illuminates when the oven is first
switched on, and extinguishes when the
required temperature has been reached.

Switching the oven OFF:

O To switch the oven OFF, turn both the
temperature selector and function
selector to the »0« position.

Note:

O The appliance features a cooling fan
which runs until the oven has cooled
down.

Function selector

Temperature

selector
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Baking

Using baking tins

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

0 We recommend dark metallic baking
tins.

Using tinplate baking tins:
Hot air Shelf position 3
B Top/bottom heat Shelf position 1

Top/bottom heat: (&

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.

Hot-air circulation:

O Do not place baking forms or high cakes
too close to the rear oven wall.

Using baking sheets
0 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.
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Grilling

Exercise CAUTION when grilling.

» Always keep children at a safe
distance.

Notes on grilling:

O Always close the oven door when
grilling.

0 The grilling temperatures are variable.

O Always use the grill and the universal
pan.

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

O 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.

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

Combination hot-air/surface
grilling

Use this method for particularly cripsy
poultry or roast (e.g., pork roast with rind).

O Use the grill and universal pan together.
For roast, heat-proof utensils are
preferred. Turn large roasts after about
half of the total griling time has elapsed.

O To prevent breakage after removing
them from the oven, place glass utensils
on a dry kitchen towel instead of cold or
wet surfaces.

O Dependent on the type of food being
prepared, combination hot-air and
surface grilling can cause an increased
degree of oven soiling. Therefore, to
prevent burning-in of the soil, thorough
cleaning of the oven is recommended
after each use.

O Whole poultry should be turned after
approx. two-thirds of the cooking time
has elapsed. With duck and goose,
pierce the skin under the wings to allow
excess fat to drain off.

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.

Surface grilling O

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.

0 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.

Defrosting position:
Recommended for delicate pastries only
(i.e., whipped-cream gateaus).

0 Turn the function selector switch to the
position. Dependent on size and type
of the baked goods, defrost 25 - 45
minutes, take out of the oven and allow
to stand 30 — 45 minutes.

0 With smaller amounts (pastries), the
defrosting time is reduced to 15 - 20
minutes and the subsequent standing
time to 10 — 15 minutes.
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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

0O All stated times are approximate
guidelines that vary with the shape and
volume of deep-frozen products.

0 Raw deep-frozen products or foods
from a freezer always defrost at 50° C.
Higher defrosting temperatures may
cause the food to dry out.

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 100 — 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.

O 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.

Stainless steel front:

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

O Do not use scouring sponges.

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

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

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

Hob surface:

0 The hob is covered by a special set of
operating instructions.

0 Please observe all cleaning directions
contained in the instructions.

Oven interior:

O Clean the oven after each use,
especially after roasting or grilling.
Food remnants burn in when the oven is
reheated.

The baked in remnants are very difficult
to remove once burnt in.

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.

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

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

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

O Leave the door open until the interior
has dried.

Oven door pane:

0 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.

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

0 Use normal water only, and no distilled
water.

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)
position. The oven cleaning and the
oven temperature control lamp are
illuminated. After the initial heating time
(approx. 4 minutes) the oven
temperature control lamp extinguishes.
After a further 17 minutes the program
cycle is completed. A buzzer sounds.

Switching the oven OFF:

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

Control lamp
EasyClean® system

Temperature selector
with control lamp



Cleaning and Care

After deactivating the oven cleaning
function:

Cleaning tips:
0 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.

O 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.

Rapid drying:

1. Place the oven door into the slanted
detent position, at an angle of
approximately 30 degrees.

2. Turn the function selector to the
position, and the temperature selector to
the 50° C.

3. Allow oven to heat for 5 minutes.

4. Afterwards return the function selector
and the temperature selector to the »0«
position.
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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.
position.

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.
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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. Replacing the lamp:

— Type: Incandescent bulb E 14,
230 - 240 V, 25 W, heat resistant to
300° C.

— You can obtain this lamp from
customer service.

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

Calling the customer service is not always really necessary. In some cases, you can remedy the situation your-
self. The following table may contain some helpful tips.

Important general safety guidelines:

Service or repair work on the electronic components may only be performed by a qualified expert. Without exception, prior
to starting such repairs, the appliance must be disconnected from the mains. This may be accomplished by tripping the
automatic fuse or by removing the fuse from the fuse box that controls your flat or apartment.

Problem

Possible cause

Remedy

There is a general failure of all electri-
cal functions, i.e., the control lamps
have suddenly ceased to function.

Defective fuse.

Check teh fuse in the fuse box, and
replace if required.

Liquids or thin viscous dough are
distributed at a visibly uneven thick-
ness.

The appliance has not been placed
or installed plumb-and-level.

Level the appliance using the level-
ling feet, or check the installation.

The oven cleaning control lamp fails
to illuminate after the function has
been activated?

Temperature inside oven cavity is still
too high, i.e., after prolonged use of
the hotplates.

Prior to using the oven cleaning fun-
ction, the oven must be allowed to
cool completely.

Defective control lamp.

Replacement only by an authorised
expert.

The oven door window pane fogs
up.

This is a normal condition. It is cau-
sed by the occurrence of temperatu-
re differences.

Heat the oven at 100° C for about 5
minutes.

A considerable amount of water
condensation occurs in the oven.

This condition is normal with cakes
having very moist toppings (fruit), or
with very large roasts.

During baking or roasting, open the
oven briefly several times; wipe up
condensation after use.

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

Normal occurrence due to dripping
meat juices.

Not possible.

.. 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.

Engage the door glass via the four
pins.
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Raccomandazioni

Avvertenze per lo smaltimento

ad

52

Gli apparecchi dismessi non sono rifiuti
senza valore. Attraverso lo smaltimento
ecologico possono essere recuperati
materiali pregiati.

Rendere inservibile I'apparecchio
dismesso prima di rottamarlo.

L'imballaggio ha protetto il Vostro nuovo
apparecchio nel trasporto fino a Voi.
Tutti i materiali utilizzati sono compatibili
con I'ambiente e riciclabili. Siete pregati
di collaborare, smaltendo I'imballaggio in
modo ecologicamente corretto.

Informatevi sulle attuali possibilita di
smaltimento presso il Vostro rivenditore
specializzato, oppure presso la Vostra
amministrazione comunale.

Prima dell'allacciamento del
nuovo apparecchio

O

Prima di usare il nuovo apparecchio,
leggete attentamente le istruzioni per
I'uso. Esse contengono informazioni
importanti per la Vostra sicurezza,

e anche per 'uso e la manutenzione
dell'apparecchio.

Questo libretto di istruzioni per I'uso

& previsto per piu versioni dell
apparecchio. E possibile che siano
descritti singoli particolari della
dotazione, che non riguardano il Vostro
apparecchio.

Conservate bene il libretto delle istruzioni
per I'uso e il montaggio, per un
eventuale successivo proprietario.

Se |'apparecchio € danneggiato, non
dovete metterlo in funzione.

Fate eseguire il montaggio e l'allaccia-
mento elettrico dell'apparecchio solo da
un tecnico concessionario, secondo le
istruzioni e lo schema di allacciamento
allegati.

Se I'apparecchio viene collegato in
modo errato, in caso di danni si
estingue il diritto alla garanzia.

| nostri apparecchi sono conformi alle
pertinenti norme di sicurezza per dli
apparecchi elettrici. Le riparazioni
devono essere eseguite solo da tecnici
del servizio assistenza clienti addestrati
dal produttore.

Le riparazioni non effettuate a regola
d'arte possono causarvi pericoli
considerevoli.



Raccomandazioni

Avvertenze di sicurezza

ad

ad

Usate |'apparecchio solo per cuocere
pietanze.

Le superfici degli apparecchi da
riscaldamento e per la cottura di cibi
durante il funzionamento si riscaldano.

Le superfici interne del forno e gli elementi
riscaldanti si surriscaldano. Per principio
tenere lontano i bambini.

Non Vi allontanate quando preparate
pietanze con olio o grasso. In caso di
surriscaldamento possono infiammarsi.

Pulire regolarmente il forno.
| residui di grasso o di olio potrebbero
incendiarsi quando si accende il forno.

| cavi di allacciamento degli apparecchi
elettrici non devono toccare le zone di
cottura calde e non devono essere
schiacciati nella porta del forno calda.
L 'isolamento del cavo potrebbe subire
danni.

In caso di cattivo funzionamento,
disinserite il dispositivo di sicurezza
nell'impianto domestico.

Non conservate nel forno oggetti
infiammabili. In caso di accensione
accidentale potrebbero incendiarsi. Non
poggiate oggetti infiammabili sul piano di
cottura.

Non pulite il forno e il piano di cottura con
pulitrici a vapore o con idropulitrici ad alta
pressione.

Per aprire la porta del forno, afferrare la

maniglia della porta del forno solo al
centro.

0 Quando il forno funziona con aria calda
non deponete nel forno carta da
forno senza fissarla (per es. durante il
riscaldamento). Il ventilatore dell'aria
calda potrebbe aspirare la carta.

Cid pud danneggiare il riscaldamento ed
il ventilatore.

O Non introducete sulla base del forno una
teglia da forno, né coprite la base con
foglio di alluminio, altrimenti si verifica un
accumulo di calore, i tempi di cottura
e d'arrosto si alterano e lo smalto
subisce danni.

O Non versate mai acqua direttamente nel
forno caldo. Si possono verificare danni
allo smalto.

O Le gocce dei succhi di frutta, che
cadono dalla teglia da forno, lasciano
macchine indelebili. Per la cottura al
forno usare la leccarda, che € piu
profonda.

O Non salite, né sedetevi sulla porta del
forno aperta.

0 La porta del forno deve chiudere bene.
Mantenete pulite le superfici di chiusura
per la guarnizione della porta.

0 Sorvegliate le pentole a pressione
durante il riscaldamento. Raggiunta la
pressione di cottura corretta, ridurre in
tempo il riscaldamento.

O Siete pregati di osservare le istruzioni
per I'uso accluse al piano di cottura.

Precede il primo impiego

Pulizia preliminare:

1.

2.

Pulite I'apparecchio all'esterno con un
panno morbido, umido.

Pulite il forno e gli accessori con una
soluzione di lavaggio ben calda.

Osservate le istruzioni per I'uso accluse
al piano di cottura.

Primo riscaldamento:

1. Riscaldate il forno vuoto per ca.
30 minuti.
Selezionate a questo scopo il riscalda-
mento superiore/inferiore a 240° C.
Durante questo primo riscaldamento,
aprite le finestre della Vostra cucina, per
evitare cattivi odori.

2. Accendere al grado massimo i fornelli
elettrici in ghisa, senza pentole, da 1 a 2
minuti circa. L'odore si sviluppa a causa
della protezione anticorrosiva che brucia,
solo al primo impiego. 53



Ecco il Vostro nuovo forno

Selettore
delle
funzioni

Pannello di comando:

0 | selettori sono rientranti.

0 Premete sul selettore per farlo uscire o
rientrare.
A tal fine esso deve essere disinerito.

Selettore delle funzioni

T
o
@,
N
o
3

QUB0O OB

(€)1
a

Selettore della temperatura Interruttori per le zone di cottura
con lampada spia

LLampada spia per
Lampada spia per la sistema di le zone di cottura
pulizia EasyClean®

Posizioni:
[lluminazione forno 50-275 Temperatura in °C
Grado di scongelamento
Aria calda

Riscaldamento
superiore/inferiore

Grigliata piana

Termogrill

Riscaldamento inferiore
Sistema di pulizia EasyClean®



Ecco il Vostro nuovo forno

Accessori
0 Fornitura di serie: 1 Teglia da forno smaltata
1 Griglia per dolci/arrosti
1 Leccarda
O Troverete altri accessori presso i rivenditori specializzati. Cod. di ordinazione
Leccarda Z 1230 X2
Tegame per sformati Z 1270 X2
Teglia da forno in alluminio Z 1330 X0
Teglia da forno smaltata Z 1340 X2
Griglia per dolci/arrosti con bordo a gomito Z 1430 X0
Griglia per dolci/arrosti fitta Z 1440 X0
Vassoio per arrosti (utilizzabile solo nella leccarda) Z 1510 X2
Mattone per pane Z 1910 X0
Sistema di cottura a vapore N 8640 X2
Set di guide telescopiche Z 1750 X0

Avvertenza:

0 La teglia da forno o la leccarda durante
il funzionamento del forno si possono
deformare. Causa di cid sono le grandi
differenze di temperatura sugli
accessori. Queste possono verificarsi
quando solo una parte dell’accessorio
estata occupata, oppure sull’accessorio
¢ stato deposto un prodotto surgelato,
come p. es. pizza.

La deformazione si riduce gia durante la
cottura al forno, I'arrosto o la cottura al

grill.

Livelli d'inserimento

O Il forno & dotato di 4 livelli d'inserimento.
| livelli si contano dal bassoverso 'alto.
Essi sono indicati sul forno.

& Nel funzionamento con aria calda,
non usate il livello d'inserimento »2«,
per non pregiudicare la circolazione
dell'aria.
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Cucinare

Uso delle zone di cottura

O Il simbolo @9 sul pannello di comando
indica I'appartenenza del selettore alla
zona di cottura.

O Dopo avere regolato una o piu zone di
cottura, la lampada spia s'illumina.

0 E possibile la regolazione continua delle
zone di cottura.

O Al piano di cottura é accluso un
apposito libretto di istruzioni per 1'uso.
Prima del primo impiego, siete pregati di
leggere attentamente tutte le
informazioni in esso riportate.

Regolazione:

Secondo la dotazione del Vostro piano di
cottura, disponete delle zone di cottura
seguenti.

Zona di cottura normale

1. Per la prima cottura rapida, girate il
selettore sulla posizione 9.

2. Dopo la prima cottura rapida, girate il
selettore indietro sulla posizione di
prosecuzione cottura.

O Nei gradi da 2 a 5 le posizioni intermedie
sono indicate con un punto.

Zone di cottura a circuito doppio
nei piani di cottura in vetroceramica

1. Potete accendere le zone di cottura
a circuito doppio girando il selettore
relativo sul simbolo @.

2. Le altre regolazioni si effettuano come
per le zone di cottura normali.

O Per spegnere la zona di cottura a
circuito doppio, girate il selettore sullo 0.
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Cucinare

Tabella di cottura

Senza riscaldamento Esempi Grado di cottura Osservazioni
rapido
Fondere cioccolata, glasse 1
burro 2
gelatina 2 mescolare
Riscaldare verdura (barattolo) 3 ogni tanto
piatto unico 3
Friggere omelette 5-6 ¢
bastoncini di pesce 4e—5 arrc;s o
scaloppine 4e-5 continuo
Con riscaldmento Esempi Grado di cottura
rapido
Cuocere a vapore pesce 3e
Bollire riso 2e
patate lesse con buccia 2e—3
patate lesse senza buccia 2e—3
verdura fresca 2¢—3
Stufare stufato 3 -4
involtini 3 —3e
Avvertenze:

O Per patate e verdura usare solo poco liquido di cottura. Cosi si conservano le vitamine ed
i minerali. | tempi di cottura sono piu brevi.

0 Le indicazioni rappresentano valori orientativi e possono variare a seconda degli alimenti e

delle stoviglie.

O Sfruttare il calore residuo. Per gli alimenti con tempi di cottura lunghi potete spegnere le
zone di cottura da 5 a 10 minuti prima della fine del tempo di cottura.

O Per alimenti, che durante la cottura richiedono un frequente riscaldamento rapido e/o
devono essere girati di frequente, il riscaldamento rapido automatico € meno indicato.

Scelta delle pentole

Con la scelta delle pentole adatte
risparmiate tempo ed energia.

0 L'utilizzazione ottimale & possibile solo
con pentole e tegami di buona qualita.

0 Usate solo pentole e tegami con il fondo

piano.

0 Usate pentole e tegami di grandezza

adeguata.

Il diametro del fondo delle pentole
dovrebbe corrispondere al diametro
della zona di cottura, oppure essere un
poco piu grande.

Cucinate chiudendo le pentole con il
coperchio.

Per la cottura con molto liquido utilizzate
pentole alte, che impediscono al liquido
di traboccare.

Asciugare sempre il fondo della pentola
prima di metterla sul piano di cottura.
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Funzioni del forno

Aria calda

Con un sistema di riscaldamento, disposto
nella parete posteriore del forno, I'aria
riscaldata viene ricircolata nel forno,
ottenendo cosi un'ottima trasmissione del
calore alle pietanze da cuocere o arrostire.

Vantaggi:
— il forno si sporca poco

— possibilita di cuocere e arrostire
contemporaneamente su piu piani

— brevi tempi di riscaldamento
— basse temperature del forno
— scongelamento delicato
— sterilizzazione

Riscaldamento superiore/inferiore [:]
(sistema di riscaldamento convenzionale)

Mediante elementi riscaldanti situati nella
parte superiore e inferiore del forno, il
calore viene trasmesso alla pietanza da
cuocere o arrostire.

Cottura e arrosto sono possibili su un solo
livello d'inserimento.

Vantaggi:

— cottura di dolci con copertura umida,
pizza, quiche

— cottura di pane

Grill O

Il calore viene prodotto dall'elemento
riscaldante superiore del forno e trasmesso
alle pietanze da grigliare.

Vantaggi:

— molto indicato per piccoli pezzi di carne
piani, p. es. bistecche, salsicciotti,
pesce, verdura e toast.
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Termogrill

Nella cottura al grill, I'elemento riscaldante
del grill e il ventilatore vengono accesi
e spenti alternativamente.

Il calore prodotto dall'elemento riscaldante
del grill viene distribuito uniformemente dal
ventilatore nel vano del forno.

Vantaggi:

— molto indicato per polli e pezzi di carne
grandi.

Riscaldamento inferiore— [;]

Si accende solo I'elemento riscaldante nella
parte inferiore del forno.

Vantaggi:

— molto indicato per pietanze e dolci, che
nella parte inferiore devono avere anche
una doratura maggiore 0 una crosta.

A Utilizzare solo poco prima della fine
del tempo di cottura o di arrosto.

Sistema di pulizia EasyClean® @

Per rendervi pit semplice la pulizia del
forno, il Vostro apparecchio & dotato di un
sistema ausiliario di pulizia. Per mezzo
dell'evaporazione guidata automaticamente
di una soluzione di lavaggio, i residui di
sporco sullo smalto si ammorbidiscono

a causa del calore e del vapore acqueo,

e infine si possono rimuovere piu
faciimente.

Per maggiori ragguagli vedere “Pulizia

e manutenzione”.

Usare solo quando il forno ¢ freddo.

Vantaggi:
pulizia del forno piu facile

trattamento delicato delle superfici
smaltate del forno

— ecologica



Accendere e spegnere il forno

Prima di accendere il forno, decidete quale
sistema di riscaldamento volete usare.
Accendere:

1. Disponete il selettore delle funzioni sul
sistema scelto.

2. Con il selettore della temperatura,
impostate la temperatura richiesta.

O La temperatura impostata viene regolata
automaticamente.

0 La lampada spia s'illumina

all'accensione del forno e ad ogni Selettore delle Selettore della
postriscaldamento. funzioni temperatura
Spegnere:

O Per spegnere, girate il selettore della
temperatura e il selettore delle funzioni
su 0.

Avvertenza:

O L'apparecchio € dotato di un ventilatore
di raffreddamento. Dopo avere spento il
forno il ventilatore continua a funzionare
finché il forno si raffredda.
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Cottura al forno

Cuocere negli stampi

O Poggiate gli stampi sempre sul centro
della griglia.

0 Consigliamo stampi in metallo scuri.

Cuocere in stampi di lamiera
stagnata:
Avria calda

altezza d’inserimento 3

B Riscaldamento superiore/inferiore
altezza d’inserimento 1

Riscaldamento superiore/inferiore: ]

O Se il dolce nella parte inferiore
diventa troppo oscuro:
controllate |'altezza d'inserimento.
Abbreviate il tempo di cottura e selezio-
nate eventualmente una temperatura pit
bassa.

O Se il dolce nella parte inferiore
diventa troppo chiaro:
controllate I'altezza d'inserimento.
Prolungate il tempo di cottura, selezio-
nate una temperatura piu bassa, oppure
usate uno stampo in lamiera scuro.

Aria calda:

O Non ponete gli stampi o i dolci alti
direttamente innanzi alla griglia di prote-
zione della parete posteriore del forno.

Cuocere su teglie da forno:

0 La smussatura della teglia deve essere
sempre rivolta verso la porta del forno.

O Inserite le teglie sempre fino in fondo.

O Utilizzate solo teglie da forno originali.

Avvertenze:

0 Potete influenzare il risultato di doratura
variando l'impostazione della temperatura.

0 Se un dolce dopo I'estrazione dal forno
si affloscia, la prossima volta usate
meno liquido, selezionate eventualmente
un tempo di cottura pit lungo, oppure
riducete un poco la temperatura.
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Arrosti al forno

Arrostire con aria calda
oppure con riscaldamento
superiore/inferiore (2

Avvertenze:

O Mettete la griglia nella leccarda e
inseriteli insieme sullo stesso livello.

O Il pezzo di carne con un peso superiore
a 750 g puo essere arrostito molto
economicamente nel forno.

O Arrosto in contenitore aperto:
Sciacquate con acqua la leccarda o |l
contenitore per arrosto e mettete in esso
la carne.

0 Per carne e polli grassi, secondo la
grandezza ed il tipo di arrosto, versate
nella leccarda da /s a '/« di litro d'acqua.
Spalmate a discrezione la carne magra
con grasso, oppure copritela con fettine
di speck.

O Il fondo (sugo d'arrosto), che si forma
nella leccarda, & un condimento molto
saporito. Sciogliete il sugo con acqua
bollente, portatelo ad ebollizione
e addensatelo con amido alimentare,
assaggiatelo e passatelo, se necessario,
attraverso un setaccio.

O Introducete I'arrosto nel forno freddo (il
preriscaldamento non & necessario —
risparmio energetico).

O Arrostire in contenitore chiuso:
deponete la carne in una pentola per
arrosto, copritela con un coperchio
adatto e spingetela sulla griglia nel
forno.

Consigliamo di preparare I'arrosto di
manzo in una pentola per arrosto chiusa.

Consigli:
0 Usate solo stoviglie per arrosto con
manici resistenti ad alta temperatura.

O Cuocete dli arrosti grandi senza griglia
direttamente nella leccarda.

0 Potete arrostire piccoli pezzi di carne su
foglio di alluminio. A tal fine sagomate il
foglio di alluminio a mo' di forma con gli
orli sollevati, e deponetelo sulla griglia.

0 Alla fine del tempo di cottura, lasciate
['arrosto per altri 10 minuti circa nel
forno spento, chiuso.

Arrosto al forno sulla teglia

per arrosti

(disponibile come accessorio nel commercio

specializzato)

Con aria calda A per grandi arrosti grassi.

O Disponete la teglia per arrosti nella
leccarda. Con questa teglia per arrosti il
forno si sporca meno.

O Il grasso che cola ed il sugo dell'arrosto
si raccolgono nella leccarda.

O Con la teglia per arrosti, contrariamente
alla temperatura suggerita, potete
impostare una temperatura un poco piu
alta, se I'arrosto deve diventare molto
croccante.
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Cottura al grill

Fare attenzione quando si usa il grill.
Tenere sempre lontano i bambini.

Avvertenze:

g

d

ad

Cuocete al grill con la porta del forno
chiusa.

Le temperature del grill si possono
regolare.

Introducete sempre insieme griglia e
leccarda.

O Mettete la pietanza da cuocere al gril

sempre al centro della griglia.

O Se I'elemento riscaldante del grill si

spegne automaticamente, € intervenuta
la protezione di surriscaldamento.
L'elemento riscaldante del grill si
riaccende subito dopo.

0 Mettete la griglia nella leccarda e

inseriteli insieme sullo stesso livello.

Termogrill

Per polli o arrosti (arrosto di maiale con
cotenna) molto croccanti.

d

Usate la griglia e la leccarda. Per
I'arrosto usate preferibiimente recipienti
per arrosto termoresistenti. Rivoltate i
grandi pezzi di arrosto dopo circa la
meta del tempo cottura.

Dopo la cottura al grill, non poggiate le
stoviglie di vetro su una superfici fredda
0 bagnata, ma su un canovaccio
asciutto, per evitare che il vetro si
rompa.

Nella cottura al termogrill, secondo la
pietanza da grigliare, al di sopra della
griglia il forno si pud sporcare molto.
Percio pulite il forno dopo ogni impiego,
per evitare che lo sporco possa bruciare
attaccandosi.

O Rivoltate il pollo intero dopo circa due

terzi del tempo di cottura. Affinché il
grasso possa scolare, forate sotto le ali
la pelle dell'anatra e dell'oca.

O Fate riposare la pietanza pronta per altri

10 minuti circa a forno spento e chiuso.

Cottura al grill @

Per pietanze piane piccole.

d
g

ad
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Usate sempre la griglia e la leccarda.

Rivoltate la pietanza da grigliare dopo
circa due terzi del tempo.

Ungete leggermente con olio griglia
e pietanza a discrezione, anche piu
volte.




Consigli e astuzie

Per infornare:

O Il dolce su teglia da forno sotto & troppo
chiaro.

O Il dolce in stampo sotto & troppo chiaro.

O Il dolce o i biscotti sotto diventano
troppo scuri.

O Il dolce si secca troppo.

0 Il dolce al suo interno diventa
appiccicoso, pastoso, oppure la carne
all'interno non ¢ cotta.

O | dolci in stampi o in forme rettangolari
con il sistema ad aria calda dietro
diventano troppo scuri.

O In caso di alimenti da forno o arrosti
molto umidi, p. es. dolce alla frutta
0 arrosto preparato con acqua, nel forno
si sviluppa molto vapore acqueo, che si
condensa sulla porta del forno e provoca
eventualmente un gocciolamento sul
pavimento o sui mobili incassati
sottostanti.

Togliete dal forno le teglie € la leccarda non
utilizzate.

Introducete lo stampo non su teglia da
forno, ma sulla griglia.

Introducete il dolce o i biscotti a un livello
superiore.

Aumentate un poco la temperatura del
forno. Selezionate un tempo di cottura un
poco piu breve.

Impostate una temperatura di cottura o di
arrosto un poco inferiore.

Nota bene: non potete abbreviare i tempi di
cottura o di arrosto aumentando la
temperatura (esterno cotto, interno crudo).
Scegliete tempi di cottura o di arrosto un
poco piu lunghi, fate lievitare pit a lungo la
pasta del dolce. Aggiungete meno liquido
nella pasta.

Non mettete lo stampo direttamente
innanzi alle uscite dell'aria, presso la parete
posteriore del forno.

Aprendo brevemente e con cautela la porta
del forno (1 o 2 volte e, in caso di tempi di
cottura o arrosto piu lunghi, anche piu
spesso), il vapore puod essere fatto uscire
dal forno, riducendo cosi notevolmente la
formazione di acqua.

Per risparmiare energia:

0 Effettuate il preriscaldamento solo se
indicato nella ricetta.

O Gli stampi per dolci di colore oscuro
assorbono meglio il calore.

O Calore residuo: nel caso di lunghi tempi
di cottura, potete spegnere il forno
6 — 10 minuti prima della fine del tempo
di cottura.
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Scongelare e cuocere

Scongelare e cuocere con il sistema ad aria calda:

Avvertenze importanti:

O Per scongelare e completare la cottura
di prodotti congelati e surgelati, usate

solo il sistema ad aria calda.

O Per tutti gli alimenti surgelati,
osservate in linea di massima le
indicazioni del produttore.

O | prodotti congelati o surgelati
(soprattutto la carne) dopo essere stati
scongelati richiedono generalmente
tempi di cottura piu brevi rispetto ai
prodotti freschi, poiché il congelamento
provoca quasi una precottura.

0 Se s'inforna carne surgelata, al tempo
di cottura si deve aggiungere il tempo di
scongelamento.

O Il pollame surgelato deve essere
sempre scongelato prima della cottura,
per poter togliere le interiora.

O Cucinate il pesce surgelato alle stesse
temperature del pesce fresco.

O | pasti precotti surgelati in vaschette-
porzioni di alluminio possono essere
infornati contemporaneamente in
quantita maggiore.

Grado di scongelamento:

solo per dolci delicati

(p. es. torte alla panna).

O Girate il selettore delle funzioni sulla
posizione (¥). Scongelate il dolce,
secondo la grandezza e il tipo, per 25—
45 minuti. Poi toglietelo dal forno
e fatelo finire di scongelare per 30-45
minuti.

O Nel caso di piccole quantita (pezzetti), il
tempo di scongelamento diminuisce
a 15-20 minuti e il tempo di fine
scongelamento a 10-15 minuti.
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Scongelare:

Livelli d'inserimento:

Con 1 teglia: livello 3
Con 2 teglie: livello1 + 3

0 Le indicazioni dei tempi rappresen-
tano valori orientativi, che vengono
influenzati dalla forma e dalla
quantita dei prodotti surgelati.

O Scongelate i prodotti surgelati crudi
o alimenti congelati in linea di massima
a 50° C. A temperature di scongela-
mento piu alte vi e pericolo di
essiccazione.

O Scongelate a 130-140° C le pietanze
surgelate confezionate in foglio di
alluminio o in contenitori chiusi di
alluminio.

O Scongelare e riscaldare i prodotti da
forno surgelati ad una temperatura di
100-140° C. Per ottenere una crosta
piu bella, inumidite leggermente pane,
panini 0 dolci di pasta lievitata.

O Scongelate i dolci asciutti surgelati ad
una temperatura di 160-170° C, per
20-30 minuti.

O Scongelate i dolci umidi surgelati
(ricoperti con frutta) a 160-170° C, per
30-50 minuti. Avvolgete i dolci in un
foglio di alluminio per evitare che la frutta
si essicchi.

0 Scongelare e poi tostare i toast surgelati
(gia imbottiti) a 160—-170° C, per circa
20 minuti.

0 Pizza surgelata:

Seguire le istruzioni dei produttori.



Pulizia e manutenzione

Avvertenze importanti:

0 Per la pulizia non adoperate mai sostanze abrasive, prodotti corrosivi e oggetti che

graffiano.

O Non raschiate residui di cibo bruciati, ma ammorbiditeli con un panno umido

e detergente.

O Per le parti in alluminio e in plastica non usate detergenti speciali (p. es. spray e simili).

Frontale in acciaio inox:

O | detergenti commerciali per pulire
['acciaio inox possono aggredire la
decorazione stampata.

O Non usate pagliette che graffiano.

0 Versate un detergente commerciale
comune su un panno morbido, umido
0 su una pelle per vetri.

Smalto e vetro:

O Per la pulizia usate una soluzione di
lavaggio ben calda.

O Per pulire la bocca del forno dietro alla
porta, dovreste sganciare la guarnizione
della porta del forno.

Piano di cottura:

O Al piano di cottura € accluso un
apposito libretto di istruzioni per 1'uso.

O Osservate tutte le istruzioni per la pulizia
in esso indicate.

Forno:

O Pulire il forno dopo ogni uso,
specialmente dopo 'arrosto o la cottura
al grill. Al successivo riscaldamento lo
sporco bruciandosi si attacca.

Lo sporco bruciato & molto difficile da
rimuovere.

0 Potete ridurre lo sporco usando piu
spesso il sistema ad aria calda.

I\ Non eseguire nessuna pulizia a caldo
con detergenti appositamente previsti per il
forno.

0 Per cuocere dolci molto umidi usate la
leccarda.

O Per l'arrosto usate stoviglie adatte
(pentola per I'arrosto).

0 Se lo sporco & limitato lavate il forno
caldo con una soluzione di acqua con
detersivo ben calda e lasciatelo aperto
affinché possa asciugarsi.

Vetro della porta del forno:

O Il vetro interno della porta del forno, al
fine di abbassare la temperatura, &
dotato di un rivestimento per riflettere il
calore.

0 Esso non pregiudica la vista attraverso
la finestra della porta del forno.

O A porta aperta questo rivestimento pud
apparire come una patina chiara.
Questa & una caratteristica tecnica e
non costituisce un difetto di qualita.

65



Pulizia e manutenzione

Sistema di pulizia EasyClean® @

Per rendervi pit agevole la pulizia del forno,
I'apparecchio & dotato di un sistema
ausiliario di pulizia. Per mezzo dell'evapora-
zione guidata automaticamente di una
soluzione di lavaggio, i residui di sporco
sullo smalto si ammorbidiscono, a causa
del calore e del vapore acqueo, € infine
POSSONO essere rimossi piu faciimente.

Attenzione:

0 Usate il sistema ausiliario di pulizia solo
quando il forno € completamente
freddo (temperatura ambiente).

0 Usate solo normale acqua di rubinetto,
non acqua distillata.

Inserire:

1. Togliete dal forno la teglia da forno e la
leccarda. La griglia puo restare nel
forno.

2. Versate nella vaschetta di fondo del
forno circa 0,4 litri di acqua con un poco
di detergente. In caso di sporco intenso,
prima di accendere potete attendere un
poco per fare reagire la soluzione di
lavaggio.

3. Chiudete la porta del forno.

4. Ruotate il selettore della funzioni sulla
posizione (8). Le lampada spia per la
pulizia del forno e la temperatura del
forno s’illuminano. Trascorso il tempo di
riscaldamento (4 minuti), la lampada spia
per la temperatura del forno si spegne.
Dopo altri 17 minuti il programma &
terminato. Risuona un segnale acustico.

Spegnere:

Ruotate il selettore delle funzioni sullo 0. La
lampada spia per la pulizia del forno si
spegne.
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Selettore delle
funzioni

Lampada spia per
la sistema di pulizia
EasyClean®

Selettore della
temperatura con
lampada spia



Pulizia e manutenzione

Dopo avere disinserito il sistema
ausiliario di pulizia:
Avvertenze:

O Non lasciare I'acqua residua nel forno
per lungo tempo, p. es. durante tutta la
notte.

1. Aprite la porta del forno e assorbite
I'acqua residua con un panno-spugna
grande, molto assorbente.

2. Pulite il forno con il panno-spugna
imbevuto della soluzione di lavaggio,
con una spazzola morbida, oppure con
una paglietta di plastica per lavare le
pentole.

Potete rimuovere i residui resistenti
ancora presenti con un raschietto per
vetro (per vetroceramica).
Attenzione: maneggiate il raschietto
con precauzione e non tenetelo con il
manico troppo inclinato, per evitare di
graffiare lo smalto!

3. Potete rimuovere gli orli di calcare con
un panno imbevuto di aceto.

4. Strofinate di nuovo il forno con il panno-
spugna sciacquato in acqua pulita, € poi
asciugatelo strofinando con un panno
morbido (anche sotto la guarnizione
della porta del forno).

Avvertenze:

0 Se il forno &€ molto sporco, potete
ripetere |'operazione dopo il
raffreddamento.

O In caso di sporco intenso con grasso,
dopo l'arrosto o la cottura sulla griglia,
consigliamo di strofinare con detergente
per stoviglie i punti sporchi, prima di
attivare il sistema ausiliario di pulizia.

O Dopo la pulizia, lasciate la porta del
forno per circa 1 ora nella posizione di
arresto obliqua a ca. 30°, affinché le
superfici smaltate del forno possano
asciugarsi bene.

Asciugatura rapida:

1. Portate la porta del forno nella posizione
di arresto obliqua a ca. 30°.

2. Disponete il selettore delle funzioni sulla
posizione (A e il selettore della
temperatura sulla 50° C.

3. Durata: 5 minuti.

4. Poi riportate il selettore delle funzioni e il
selettore della temperatura sullo 0.
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Pulizia e manutenzione

Forno:

Avvertenza: oltre al sistema ausiliario
automatico di pulizia, per una pulizia piu
comoda |'apparecchio Vi offre le possibilita
seguenti:

Smontare la porta del forno:

Sganciare:

1. Aprite completamente la porta del forno.
2. Ribaltate completamente in fuori le leve
di arresto a sinistra e a destra.

3. Sollevate la porta (posizione obliqua) ed
estraetela tirando in avanti.

Agganciare:
1. Inserite le due cerniere nei supporti

a sinistra e a destra e ruotate in basso la
porta del forno.

2. Chiudete le leve di arresto a sinistra e a
destra.

3. Chiudete la porta del forno.
Accendere l'illuminazione del forno:

O Ruotate il selettore della funzioni sulla
posizione ..

Griglie agganciate:

1. Svitate due viti a testa zigrinata per parte
a sinistra e a destra.

2. Estraete con cautela le griglie
agganciate.

Abbassare I'elemento riscaldante:
Attenzione: I'elemento riscaldante deve
essere freddo.

1. Per sbloccarlo, girate I'arresto sotto al
soffitto del forno.
Attenzione: non accendete I'elemento
riscaldante quando € abbassato e non
forzatelo verso il basso.

2. Dopo avere pulito il soffitto del forno,
sollevate I'elemento riscaldante
e bloccatelo di nuovo.
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Guasti e riparazioni

In caso di guasti o di riparazioni, che non
siete in grado di effettuare Voi stessi, il
servizio assistenza clienti € a Vostra
disposizione. Trovate gli indirizzi nell'elenco
dei centri di assistenza.

Attenzione: non spendete inutimente il
vostro denaro, chiamando il servizio
assistenza per un Vostro errore nell'uso. In
caso di ricorso al servizio assistenza siete
pregati di indicare:

E-Nr. FD

Trovate questi dati sulla targhetta
d'identificazione dell'apparecchio. La
targhetta d'identificazione si trova dietro la
porta del forno, sotto a sinistra, sull'orlo
laterale del forno.

Sostituzione della lampadina del forno:

Attenzione: togliere corrente
all'apparecchio!

1. Stendete nel forno freddo uno strofinac-
cio per stoviglie, per evitare danni.

2. Staccare il coperchio di vetro. A tal fine
inserire un coltello o simile tra il vetro e
la cornice d’arresto.

3. Cambiare la lampada.

— Lampada ad incandescenza tipo
E 14, 230-240 Volt, 25 Watt,
termoresistente fino a 300° C.

— Trovate la lampada presso il servizio
assistenza clienti.

Sostituzione della guarnizione della
porta del forno:

1. Smontate le guarnizioni della porta del
forno difettose semplicemente
sganciandole.

Trovate la guarnizione nuova presso il
servizio assistenza clienti.
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Che fare in questi casi?

Non sempre & necessario telefonare al servizio assistenza clienti. In molti casi potete rimediare Voi stessi. Nella
tabella seguente trovate alcuni suggerimenti.

Avvertenza fondamentale:

| lavori ai componenti elettronici dell'apparecchio devono essere eseguiti solo da un tecnico. Prima di iniziare questi lavori,
¢ indispensabile togliere tensione all'apparecchio, disattivando I'interruttore di sicurezza, oppure svitando i fusibili nella cas-
setta delle valvole della Vostra abitazione.

Che fare se ...

Causa possibile

Rimedio

... il funzionamento generale € distur-
bato, p. es. le lampade spia non si
accendono piu?

Fusibile guasto.

Controllare il fusibile elettrico nella
cassetta delle valvole e sostituire in
caso di guasto.

... liquido o pasta molto fluida ten-
dono a disporsi di lato?

L'apparecchio non poggia o non e
incassato orizzontale.

Verificare il montaggio.

... se dopo avere inserito il sistema
ausiliario di pulizia la lampada spia
non s'illumina?

Temperatura nel forno ancora troppo
alta, p. es. per un uso prolungato
delle zone di cottura.

Fare raffreddare completamente il
forno prima di usare il sistema ausi-
liario di pulizia.

Lampada spia difettosa.

Fare sostituire da un tecnico autori-
zzato.

... il vetro della porta o la finestra del
forno si appannano?

Fenomeno normale, dipende dalla
differenza di temperatura.

Accendere il forno per 5 minuti a
100° C.

... nel forno compare acqua di con-
densazione abbondante?

Fenomeno normale per i dolci con
copertura molto umida (frutta), o
arrosti grandi.

Aprire e chiudere ogni tanto breve-
mente la porta del forno durante la
cottura. Dopo |'uso asciugare I'ac-
qua di condensazione.

... se elementi ad inserimento smal-
tati presentano macchie opache,
chiare?

Fenomeno normale causato dalla
caduta di gocce di succo di carne.

Non vi & rimedio.

... dopo un lungo uso, porta del
forno i vetri della porta del forno sono
sporchi all'interno?

E normale.

(& s

Sganciare la porta del forno e
deporla con la faccia anteriore rivolta
verso il basso su una superficie puli-
ta, morbida.

Afferrare il vetro della porta accanto
alle cerniere, disinnestarlo verso I'al-
to e rimuoverlo.

Porte con 3 vetri:

Sganciare il vetro interno della
porta dagli angolari di arresto e sol-
levarlo per es. con una paletta di pla-
stica o di legno.

Montaggio dopo la pulizia:

Inserire il vetro interno della porta
ed innestarlo.

Agganciare il vetro della porta ed
innestarlo premendolo accanto alle
cerniere.

70




Meplexoueva

TI MPETElI VO MPOOEXETE

0 Yrodei&elg andoupong

O Mptv amo ™ oUvdeon TG
Kavoupylag CUOKEUNG

0 YrodeiEelg aopaieiag

Mpiv Tn Xpron yia mpwTn ¢opa

0 MpoKaTapKTIKOG KABApIoUog

0 ©¢puavon yla mpwtn popd

AuTn gival n Kaivoupyla oag Koudiva

O Meplypa®r TNG OCUCKEUNG

0 E&aptnuara

O "Yyn oxdpag/tapiov

Mayeipepa

0 Xelplopog TWV YaTIOV

0 EmAoyn TwV HAYELPIKWV OKEUMV

0 Mivakag payelpgpatog

WnRoigo oTo poupvo

0 Aeitoupyieg poUpvou

0 ©¢on Tou poUpvou ot Kat
€KTOG AelToupyiag

0 Wnoiuo ApTOOKEUAOUATWY

0 Wnowuo ®ayntou

Wnoipo oto MkpiA
Ynodei&eig kal Texvaopara

Anogu&n Kai AXviopa

Sehida

72

72
73

73
73

74
75
75

76
76
77

78

79
80
81

82
83
84

Selida

KaBapiopog kai mepimoinon
0 SnuavTikeég uTtodeiEelg 85
0 Epayl€ kat yuaAi 85
0 Mpoooyn avo&eidwTou XAAuBa 85
0 Medio patiov 85
0 ®oUpvog 85
0 Zuotnua kabaplopou

EasyClean® 86+87
0 Ag@aipeon Kal eykataotaon

NG MOPTAG TOU GpoUpVou 88
O Agaipeon mAeyudtwy eEdptnong 88
0 ©eppavTika onuaTa 88
Emokeueg BAAPng 89

Ti oupBaivel, OTAV KATI € ASITOUPYEI;

90

71



TITIPETEL VA TIPOCEXETE

Ynodei&eig amooupong

d

72

O1 MaALEGQ OUOKEUEG Bev amoTeAolV
axpnoTa anoppiyyata. Me v
anooupon Toug cUNPWVA e TOUG
KavoviopoUg yla TNV MpooTacia Tou
TmePIBANAOVTOG Urtopolv va
enavamnoktnOouv MOAUTIHEG TIPWTEG
UAeg.

MpoToU anocUpeTe TNV MAALA GAG
OUOKEUT), TIPETEL VA TNV AXPNOTEYETE.

H ouokeuaoia mpootartelel TNV
Kalvoupyla 0ag CUCKEUT) KATA T
HETAPOPA PEXPL TO OTtiTL 0ag. OAa Ta
XPNOLUOTIOIOUEVA UAKA CUCKEUAoiag
eivat aBAapn yia to meptBAaiiov Kat
propoUv va Eavaxpnaotpornoindouy.
MapakahoUuEe va OUVTEAEDETE KL EOEIQ
OTNV MPOCTACIA TOU TEPIBAANOVTOG Kal
V' armooUpeTe TN CUOKEUAODIA [E TPOTIO
aBAapn) yia o neptBailov.

lMa Toug emikalpoug TPOToUGg
andoupong NMapakaieioBe va Intrnoste
TIANPOPOPIES Ao TO £151KO KATACTNUA,
aro To omoio ayopdodaTte T CUCKEUN 1)
anod TNV AnUoTLkn 1} KolvoTikr Apxn TG
TEPLOXNG OCG.

Mpiv amo Tn ouvdeon Tng
KaivoUpylag CUOKEUNG

0 MpoToUu XpPNOLUOTIONOETE TNV Kalvoup-
Yl CUOKEUT, dlaBACTE e TIPOCOXT) TIG
0dnyieg xpnong. MeplEXOUV ONUAVTIKEG
TIANPOPOPIES YA TNV ACPAAELA 0AG
Kabwg Kal yla Tn Xeron Kat Tn ouv-
TNPENON TNG CUCKEUNG.

0 To nmapov eyxelpidlo odnyLwv Xpnong
loxUel yia d1apopa HoVTEAA TNG
OuoKeUNG. EvdéxeTal oplopeva
MEMOVWUEVA XAPAKTNPLOTIKA TOU €EO-
TIALOOU TIOU TIEPLYPAPOVTAL VA UNV
agopoUv TN SIKY) 0ag CUOKEUT).

0 ®uldEte KaAd To eyXELPISIO OdNYIOV
XPNONG Kal EYKATACTAONG EVOEXOUEVWG
yla KATIOLlOV ETIOUEVO XPTOTN.

0 Av éxelmaBel {nuia n cuokeun, dev
STUTPEMETAL VA TN XPNOLUOTIOOETE.

0 ykataotaon Kal oUvdeaN TNG CUCKEUNG
va yivetal uovo cUHPwva e TIG ETL-
ouvVanTOpeVeG 0dNYieg Kal To OXEDL0
oUvde0oNC aro 18IKO TEXVITN HE OXETIKN
adela. Av ouvdeBei A\aBog n cuokeun,
navel va loxUel n agiwon yla mapoxn
dwpedv £yyUnong oe mepintwon
BAGBNG.

[0 Ol ouoKeUEG Hag avTanokpivovTatl
OTOUG OXETIKOUG KAVOVIOUOUG
ao@aleiag yla NAEKTPIKEG CUOKEUEG.
EToKeUEQG emITPETETAL VA ekTEAOUVTAL
MOVo armod TexVIkoUg TNG urnpeoiag s&Eu-
TINPETNONG MEAATWV, Ol OTIOI0L £XOUV
eknatdeuTel and TovV KATAOKEUAOTN.
‘Otav dev yivovTal 0WOTA Ol ETIIOKEUEG,
propel va mpokUouv coBapoi Kivduvol
yla oag.



TILTIPETEL VA TIPOCEXETE

Yrodei&eig aopaleiag

[0 Xpnoluoroleite Tn GUOKEUT HOVO Yid
Mayeipeua.

0 Otempaveleg CUCKEUMY BEPUAVONG Kal
Mayelplkng {eotaivovTal Otav Aeltoup-
youUv. Ol ECWTEPLKEG ETIPAVEIEG TOU
@oUpPVOU Kal Ta BepuavTIKA oTolXEla
CeotaivovTal moAU. M autd KpaTdaTe Ta
Tatd1d OTWOdNTIOTE HAKPLA ATIO AUTEG.

0 Meivete kovTd, 0TaV £TOIPAZETAL
@aynTa pe Ainog 1 Aadt. Otav auta
uTiepBeppavBolv, uropei va napouv
QwTLA.

[0 KaBapilete TOV pOUPVO TAKTIKA.
Ta katdAotra amno Airog 1 Aadt 6a
propoUoayv va avagAextolv Katd
B6£on Tou poUpvou ot AelToupyia.

0 Ta Tpo@odoTIKA KAA®SIA NAEKTPLIKOV
OUOKEUQV deV ETUTPEMETAL VA
akoupmoUV ta {eoTd paTia Tng Koulivag
Kal va unv eival maopéva otn {eotn
MopPTA TOU poUpvou. Oa uropouaoe va
XOAAOEL N HOVWON TWV KAAWDIWV.

0 e nepintwon BAARNG KaTeBAOTE TNV
A0PAAELA OTOV NAEKTPIKO TIiVAKA TOU
omuToU.

0 Mnv anobnkeUeTte eUPAEKTA AVTIL-
Keipeva oto poUpvo. Mmnopei va nmapouv
QWTLA, av KaTd AaBog avayeTe To
@oUpvo. Mnv anoBeteTte eUPAEKTA
AVTIKEIYEVA TMAVW OTO TIEDIO TWV HATIOV
NG Koudivag.

0 Mn kaBapilete TO PoUPVO Kal TA PATIA
NG koudivag pe KabaploTiKA aTuoU
1) UYNARG mieong.

0 Mavete ™ Aapry TG MOPTAG TOU
@oUpVoU Yla V' avoi&eTe TNV MOPTA TOU
@oUpPVOU HOVOV OTO KEVTPO.

MpoKATAPKTIKOG KABapPIOUOG:

1. KaBapioTe Tn ouoKeun eEWTEPIKA e
£va UypO HAAAKO mavi.

2. Kabapiote To poUpvo Kal Ta £idn Tou
eEomMALoNOU e {eoTO VEPO KAl ATIOPPU-
TAVTIKO Yla TIATA.

0 Mpoo£ETe TO EMIOUVAMTOUEVO EYXELPI-
510 yla To Medio TwV HATIWV TNG Kouli-
vag.

0 Katd 1o “njotpo pe 0epuod agpa (A un
Bdlete TO XapPTI “noiparog eAelBepo Yeaoa
oToVv PoUpPVO (TLX. KATA TNV TPpoBEpuavon).
H @tepwTtn BepuoU agpa pmopei va
avappoPNnoeL TO XAPTI.

AUTO propel va 0dnynoet og NULEG TOU
BepuavTikoU OTOLXEIOU KaL TNG PTEPWTNG.

0 Mn Balete Tayi mavw oTtov nMubuéva Tou
@oUpvou oUTE va ToV VTUVETE e ahou-
MIVOXaPTO EMEIN £TOL dnuIoupyeital
BEPULKT) CUMPOPLON. Aev LloXUOUV TTIAEOV OL
XPOVOL YNoinatog Kat pokahoUvTal {nuieg
OTO EUAYLE.

0 Na un xUveTte OTE vepO KaTeuBeiav peca
oto {eoTd QoUpvo. Mmnopei va mpokAnBouv
{nuieg OTO AYLE.

0 Xupoli ppoUTwv, oL ormoiot oTAfouV aro To
Tayi, uropoUV va aprjoouV AeKEDEG, TIOU
dev prnopoUv va kabaplotoUv. [ autod va
XPTNOLUOTIOLEITE YA TO YN OLo To BaBUTEPO
Tayi YEVIKNG XPNong.

0 Mnv aKOUUTATE Kal Jun KABeoTe TAVW OTNY
QAVOLKTY) OPTA TOU GoUpPVOU.

0 Hmnopta Tou poUpvou MPETEL VA KAEIVEL
KaAd. Na dlatnpeite KaBapeg TIC HOVW-
TIKEG EMIPAVELEG TNG TIOPTAG.

0 Na €xete unod erutpnon Tig XUTPEQ
Taxutntag, otav Tig {eoTaivete. Na
XAUNAGVETE £yKaAlpaA TNV £0TiA, OTAV EXEL
eniteuxOei n owoTN yla TO Yayeipepa
Tieon.

0 MapakaAeioBe va MpooEEeTe TIQ
ETILOUVATITOUEVES 0BNYIEG XPNIONG YIA TO
nedio TWV HATIOV TNG Koulivag.

O&ppavon yia mpaTNH Popa:

1. MpoBepudveTe TOV AdELO POUPVO ETI TIEP.
30 AemtTa.
lMa To OKOTIO AUTO eTIAEETE O€puavon
MNavw/Katw otoug 240° C.

Katda m diapkela auTng tng nmpobEpuavong
avoi&Te Ta mapddupa Tng Koulivag aag yia
va ano@UYETE TIG SUCAPEDTEG OOUEG.

2. AvayTe Ta XUTA pATia g Koudivag, Xwpig
Va UTIAPXOUV TAV® O AUTA HayeLpLKA
oKeUn, yla mepimou 1 wg 2 Aemtd otnv
avoTtatn Babuida. H ooun mou avadleTal
o@eiAeTal oTnV KAUoN TNG AVTISIABPWTIKAG
TIPOOTATEUTIKNG 0UCIAg Kal mapouatadetal
MOVO KATA TNV MP®MTN AUTH XPNon.
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AuTn eival n katvoupyla oag kouZiva

Alakong AlakOTTNG emAoyng Bepuokpaaciag
emAoyYNg ME eVBEIKTIKN Auxvia
Aettoupyiag

Ev3eIKTIKN AuxVvia yia SUotnua
kaBaplopol EasyClean®

O npoooyn XeIpICHOU:

0 OL dlaKOTITEG Elval XWVEUTOL.

0 Ma va pyrouv yéoa 1y va Byouv £Ew,
Tatarte otov dlakormTr. O dlaKomTNg
OMwWG TIPETEL Va BplokeTal OoTn BEon
£KTOG AelToupyiag.

AlakomnTng emAoyng AsiToupyiag

©&ocig/EmAoyEG:

dWTIONOG poUpvou

©¢on anoYuéng

Ze0TOG A€PAg

Opuavon Mave/KaTw

MKPIA

MKPIA he agpa

©¢puavon Katw

JuoTtnua kabaplopoU EasyClean®

chElELERRE:

N
~

ALOKOTITEG HATIWOV

EveIKTIKA Auxvia
yla Ta patia

[ —-__
AlakonTng emAoyng Ospuokpaciag

)
| lg‘
. 09 .

©£ocig/EmAoYEG:
50-275

Oepuokpaoia og °C
(Beppog agpag)



AuTn eival n katvoupyla oag kouZiva

E&omAiopog

0 Qg eEaptnuara, cuvodelovTta KAbe 1 Epayi€ Aapapiva

MOVTEAO, TIEPLEXOVTAL , -
1 oxapa Ynoiparog

1 Tayi yevikng Xpnong pe oxapa

0 Mepaitépw EAPTNHATA UMOPEITE Va TIpoUnOeuTeiTe amnod Ta €18IKA Ap16uog
KATaoTnUaTA: nmapayyeliag
Tayi yevikng xprong he oxapa Z 1230 X2
Tawi yia OOUQAE, 0 YKPATEV Z1270 X2
Aloupivévia Aapapiva Z 1330 X0
Epayte Aapapiva Z 1340 X2
Zxapa Ynoiuatog, YWVIAOUEVN Z 1430 X0
SXApa Ynoiuatog e MUKVO TAEY A Z 1440 X0
Aapapiva Ynoipatog (kp€atog) (Uropel va TornoBbetndei povov peoa
OTO TaYi YEVIKNG XPNONG) Z 1510 X2
OnTomnALveog yia To Yoo Ywputol Z 1910 X0
SUOTNUA HAYELPEUATOG OTOV ATHO N 8640 X2
MAgyuata avaptnong — Clou Z 1750 X0
Yrodei&:
0 H Aapapiva Kat To Tagi YEVIKNAG XPNoNG To oTpdBwua sEapaviletal aAL i1dN
propel KaTtd Tn dlapKeld TNG KATA TN d1dpKeLd Tou YnoidaTog
AelToupyiag Tou Goupvou va YAUKIOUATWV N KPEATOG.

napapop@wOouyv. Altia ival ol HeyaAeg
dlapopeg Bepuokpaaciag ota
egaptnpata. OL MapapopPWoEeLg UIopEel
va enéABouv, 0Tav HOVO €va YEPOG TOU
e€apTNUATOg £XEL KAAUPEL N EXOUV
ToroBeTnBei 0° AUTO KATEWUYUEVA
TPOPLUA, TL. X. TITOA.

"Yyn oxapag/ Tayiwv

0 O pouUpvog dlabeTel 4 Boelg UYPOUG Yia
oxapeg/Tagid. OL BECEIG AUTEG
aptépolvTal amd KATW MPOoG TA MAvVW Kat
auTtn n apidunon Bpioketal p€oa ato
poupvo.

‘Otav payelpeUeTe e AEPA, VA UN
XPNOLoTIoLeiTE TO UYOG »2« YId VA NV
emnpealeTal N KUKAOPOpPIA TOU agpa.




Mayeipeua

XEIPICHOG TWV HATIWV TNG
koulivag

O H évdelEn @9 oTo TAUMAO XELPIOHOU 0ag
deiyvel, olog SIAKOTTNG AVTIOTOLXEL o8
KaBe patL TNG Koudivag.

0 Otav avayeTe €va n MeplocoTePa
MATLO, avABEL N KITPLVN EVOEIKTLIKN
Auxvia.

0 H pUBuion Tng BepuoKkpaciag Twv
paTiov dev eival BadudwT.

0 TMa to medio TwV PaTI®V TNG Koulivag
UTIAPXEL Eva EEXwPLOTO eyXeLPidLo
xpnong. MapakaAeicBe va dlaBacete
TIPOOEKTIKA OAEC TIC TIANPOPOPIEG TIOU
TEPLEXOVTAL G AUTO TIPLV ATO TNV TIPWTN
xpnon.

PUBuION:

Avaloya pe Tov TUTo Tou ediou Twv

HaTiwv TG Koulivag, BpiokovTal oTn

d1d08eom oag ol akOAouBeq €0TIEG.

Kavovikn £oTia

1. TupioTe TO SLAKOTTTN OTN BE0N 9 PEXPL
va rmapet Bpdon To paynTo.

2. MeTd and auTto YUPIoTE TO BLAKOTITN OTN
B6€on yla To payeipepa.

0 ZTig B€0e1g 2-5 dlakpivovTal Ta
evOlAUeTa onueia pe TeAeieg
(Mapadetyua: 2¢ onyaivel HeTagu 2 kat 3).

Z@VEeG MAYEIPIKNG 2 KUKAWHATWV
Y1a UONOKEPALKEG EOTIEG

1. AvdBete T {wvn HayeLpLKNG dUo
KUKAWUATWY YUpiZovTag TOV avTioToIXo
dlakomtn oto cUpBoAo @.

2. OAeg ol AAAeg puBpioelg yivovTal oTwg
Kal OTIG KAVOVIKEG EOTIEG.

0 Ma va oproete ) {wvn HAYELPIKNG dUO
KUKAWUATWV YupioTe To dlakomntn oTo 0.
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EmAoyn TV JAYEIPIKWOV
OKEUWV

Me TnVv emAoyn TWV CWOTWV HAYEIPIKOV
OKEUWV £EOIKOVOHEITE XPOVO KAl EVEPYEID.

0 Tnv kaAUTepn eKUETANAEUON TNG
KouZivag 0ag EMITUYXAVETE HOVO UE
KAANG moldTNTag Hayelplka okeln Kat
Tyadvia.

0 Xpnolpomoleite HOVOV payelplka okeln
Kal TNYAvLa P TIMed0oug ATOUG.

0 Xpnolwuomnoleite eupUXwPEA HAYELPIKA
okeUn Kal Tnyavia.

0 H 31apeTpog Tou MATOU TV
HayelplkAwV OKEUWV Ba TIpEMEeL va
AVTIOTOLXEL OTN SIAUETPO TNG £0TIAG 1)
va eivatl Aiyo peyaiUtepn.

O

MayelpeUeTe e KAEIOUEVO TO KATIAKL.

0 Ma 1o BpAotyo og HeYAAN TOGOTNTA
UYPOU XPNOLUOTIOLEITE YNAA payeLpLlka
okeUn, oUTWG WOTE va eumnodiletal n
umepxeiALon).

0 Mptv TNV TOMOBETNON TWV HAYEIPLKOV

OKEUWV TIAVW OTIG E0TIEG OKOUTII(ETE

TAVTOTE TOV MATO TOUG, WOTE Va gival

oTEYVOG.



Mayeipeua

Mivakag payeipeparog

Xwpig mpokatapkTiko Mapadeiypara BaBpida Maparnpnon
Hayeipepa HayelpEpaTog
Aiwoipo >okoAdta, kouBepTtolpa 1
BoUTtupo 2
ZeAartivn 2 AVAKATEUETE KATA
ZsoTapa Aaxavikd (kovogppa) 3 daotnpara
dayntd katoapoAag
Je Kp€ag Kal Aaxavikda 3
Tnyaviopa Kpéneg (niteg Tyaviou 5-6 .
v d W%pl qqn()\éToq, nrc]l\(/é ) 4e—5 mYQqu,ovml ou
TvitoeA 4e=5 Vexopeva

Me Tn AsiToupyia
auTopaTou Bpacuou

Napadeiypata

Babuida payeipéparog

ZiyoBpaocipo otov atpdo  Wapt 3e
Bpaoipo PUQ 2e
MNatdTteg BPAOTEG, UE
™ @AoUda 2¢—3
MNatdTeg BpaoTEg,
KaBaplopEveg 2¢—3
dpeoka Aaxavika 2¢—3
ZiyoBpdcipo os
KAEIOTO OKEUOG Wnto Tng KAatoapoAag 3 -4
dETEG KPEATOG, POAD 3-3e

Ynodei&eig:

0 Z7i¢ maTtdATeg Kal AaXavIiKa XPNOLUOTIOIEITE HOVO HIKPT TTOGO0TNTA UypoU. 'ETOoL dev
KATaoTpEPovTal ol BITAUIVEG Kal Ta avopyava ouoTatikd. Ot SIAPKELEG HAYELPEUATOG

MEl®VOVTAL.

0 Ta otolxeia anoteAoUV eVIEIKTIKEG TIMEG Kal UropoUV va TMoLKIAAouV avaAoya [e Ta
TPOPLUA KAl TO €i00G Tou OKeUOUG.

0 EKMeTAAA£UEOTE TO UTTOAOITIO THG OEPHOTNTAG. S€ TPOPIUA E PMEYAAN SlApKELQ
Bpaocipatog urnopeite va BE€0eTE TIQ £0TiEg EKTOG AelToupyiag 5 €wg 10 Aemta mpLv ™
AEN TS BIAPKELAG HAYELPEUATOG.

0 O nAeKTpoVIKOG BPAcpog eival KATAAANAOG yla ¢aynTd, Ta oTroid HrnopoUlv HayelpeuToUV
XWpIc emiBAeyn, T.X. MATATEG, Aaxavikd, pull, ZwHOG KPEATOG.

0 Ma ¢ayntd, Ta omoia Xpelalovtal CUXVO MPOTNYAVIOHUA KA/ GUXVOTEPO YUPLOUA KATA TN
SLAPKELA HAYELPEUATOG, O NAEKTPOVIKOG BPACHOG ival AlyOTEPO KATAAANAOG.
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Aettoupyieg dolUpvou

Oepuog agpag

Me to oUoTtnua 8€puavong rou BpiokeTat

OTO TOW TOIXWHA ToU poUpvou

AvaKUKA®@VETAL 0 BepOG aEpag PEaa OTO

@oUpvo. Me auTO TOV TPOTIO EMITUYXAVETAL

Jia 13laitepa KaAn getadoon g

BePUOTNTAG OTO GAYNTO TOU YNVETAL.

MAgoveKkTnuata:

— O poUpvog de AepwveTal TIOAU.

— Mrmopouv va gmeoulv gpayntd oe
MepLocOTEPEG anod Wia B€oelg UPoug.

— ZUVTOMOTEpPOL XpOVOL IpoBEpuavong.

— XaunAég BeppoKpaocieg oTo PoUpVo.

— 'Hrua anoyuén .

- ArmooTteipwon.

Osppavon Mave/KaTw — [:]

(ZupBatiko ouoTtnua BEpuavang)

H BepuotnTa HeTadideTal 0TO GaAynToO TIOU

YnveTal Ye ) Bonbela BepuavTikwv

OoTOolXElWV TIOU €ival SlaTETAYMEVA TIAVW Kal

KATW HECA 0TO PoUPVo. To YnoLo prnopel

va yivel povo oe pia 6€on UYoug.

MAgovekTnuata:

— WRAOLWO YAUKQV HE UYPT| ETOTPWON,
TiToAg, KIG KATL.

- Wnotuo YwuoU.

MkpIA E]

To BEPUAVTIKO OWWUA TNV 0pOPN TOU

(oupvou apayel BepuoTnTa, n omoia

ueTadidetal oTo paynTo yia Ynotuo.

MAgovekTnuata:

— KatdAAnAo 13laitepa yia pikpa emineda
KOMMATLIA KPEATOG TL.X. OTELK, AOUKAVIKQ,
Yapt, Aaxavika Kal TooT.
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TkpIA pe agpa
Katd ™ Aettoupyia YKpiA e agpa avapouv
Kal OBVOUV eVAAAAKTIKA TO YKPIA KAl 0
AVEULOTNPAG.

H BepuOTNTA TTOU TIAPAYETAL ATIO TO
BEPUAVTIKO OWUA TOU YKPIA potpaletal
OlOLOHOPPA OTO BAAAO TOU PoUpPVOU.

MAgovekTnuara:

— KataAAnAo 13laitepa yia mouAepika Kat
MEYAAQ KOUUATIA KPEATOG.

O&£ppavon KaTw Q

ESw avAapel LOVO TO BEPUAVTIKO GWUA TIOU
BplokeTal oTNV KATW TTAEUPA TOU PoUpPVOoU.
MAgovekTnuara:

— KatdAAnAo 1dlaitepa yia ¢paynta Kat
APTOOKEUAONATA, TA OToia Ba TpEmeL va
podioouV MePLOCOTEPO AMO TNV KATW
TAEUpPA TOUG.

Tn xpnotyoroleite povo Alyo mptv ™
ANEN g d1dpKeLag “noiuarog.

ZUotnpa kabapiopou EasyClean® __ @

H ouokeun eival epodlaopévn e eva
KaBapLoTIKO Bordnua yia SleUKOAUVOY) 0ag
oToV Kabaptouod Tou poupvou. Me Tt Bon-
feld pIag autopaTa pubuIlopevng eEAT-
MIoNG KaBaploTikoU dlaAUpaTog
HAAQK@VOUV PE TN BepUOTNTA KAl TOUG
udpaTHoUG Ta KATAAOLTA TIAVW OTO EUAYLE
Kal uropoUV OTn CUVEXELD va KaBaploTtouv
EUKOAOTEPQ.

Ma neploodTepeg AentopEpeleg BA. Kaba-
PLOMOG Kal Meptroinon.

Na yivetal xprion povo otav o poUpvog
elvat kpuog.

MAgoveKkTnuara:

- EUKOAOG KaBaplopog Tou poUpvou.

- TpooTacia TwV EMIPAVEIDV EUAYLE.

- ®IAIKO TIpOog To TEPIBAAOV.



©¢on Tou PoUPVOU OE Kal EKTOG AelToupyiag

Mplv B€0eTe TOV POUPVO OAG OE
Aeltoupyia, armopaacioTe motd cloTnua
BEpuavong BENETE va XPNOLLOTOLEITETE.

©£on oe AeiToupyia:

1. PuBuiote Tov SLAKOTITN ETILAOYNG
AelToupyiag oto oUoTNUA TIOU
eMAEEQTE.

2. PuBuioTte ToV 31aKOTTN €MIAOYNG
BepuoKpaciag otnv anattoUevn
Bepuokpaoia.

0 H 6epuokpaocia mou emAEEate
pUBUiCeTe auTOpaTa.

0 H KOKKLVN Auxvia ev3eIKTIKN Auxvia
avaBel, 6tav t1edei 0 poUpvog oe
Aeltoupyia Kal o KABE KATOTILV
8¢puavon.

©£on eKTOG AsiTOUpyiag:

0 Ma 1 6€on ekTOG AetToupyiag
TEPLOTPEYTE TOV SLAKOTITN ETIAOYNG
BepuoKpaciag Kal Tov dlaKomTn
emioyng Aettoupyiag oto 0.

Ynodei&:

0 H ouokeun eival epodloacuevT UE Eva
aveuloTtnpa. AUTOG BpilokeTtal og
AelToupyia emiong Kat HeTd Tn B€0M TOU
@oUpPVOU EKTOG AelToupyiag, HEXPL va
Kpuwaoel 0 poUpvog.

Al0KOTITNG €EMAOYAG
AeiToupyiag

AlakomTng
€MAOYNG
Bcpuokpaciag
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W oLlU0 apTOOKEUAOUATWY

Wnoipo o€ POPHEG
0 MavroTte va BadeTe Tn GOpHa OTO
KEVTPO TNG OXAPAG.

[0 ZuvioToUpe OKOUPEG POPHES YNOILATOG
anod HETAANO.

WNROIHO APTOOKEUAOHATWY OE
POPMEG ATTO AEUKOOIdNPO:

Oepuog agpag ©¢on 3
B naveKatw AVTIOTACELG Ogon 1

O&ppavon mave/KaTw: =

0 Av To YAUKO YivETAI KATW MO OKOUPO:
EAEyEte TO UYPog Ynoipatog. Msiwote
TO XPOVO YnGiaTOG KAl EVOEXOUEVWG
eMAEETE Wla XaunAoTepn Bepokpaoia.

0 Av To YAUKO YivETOI KATW TTIO
avoIXTOXPWHO:
EAEyETe TO UYPog Ynoipatog. AUENOTE TO
XPOVO YnoinaTog, EMAEETE Wia XAUNAO-
Tepn OeppoKpaaTia 1 XPNOLUOTIoNoTE
pia @opua and Aaupapiva.

WnRoigo pe agpa:

0 Mn Balete OpUES 1 UYNAA OKEUACHATA
aneuBeiag UMPOOTA OTO MPOCTATEUTIKO
TMAEYHQ OTNV TioW TAEUPA TOU poUpvou.

Wnoipo og pnxa Tayia:

0 HkUptwon Tou Tayiol Ba Tpemnetl
MAvVTOTE va BAEMEL TIPOG TNV TIOPTA TOU
poupvou.

0 Navtote va Balete Ta Tayld oTo
@oUpVo LEXPL TO Oplo.

0 Xpnolpomoleite pOVoV Ta auBevTIKA
Tayia.

Yrodei&eig:

0 Mropeite va emnpedoeTe TO POSIOUA
aAAalovtag T Beppokpaaia.

O Av éva yAukoO KaBilel 0Tav To €XETE
ByaAel amod To poUpvo, TNV EMOUEVN
PopA, XPNOILOTIOOTE AlYOTEPO UYPO,
eVOEXOMEVWG ETIAEETE Eva HAKPUTEPO
XPOvo Ynoipatog 1 pubuiote Aiyo
XaunAoTepa TN Bepuokpaacia.
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Wnoipo pe agpa
A ue O€ppavon mave/KaTe =

Yrnodeci&eiq:

0 EYKAaTAaoTROTE Th OXAapd oTo TaYi
YEVIKAG XPAONG Kai BAATE Ta Kal Ta U0
oTnv id1a 0£on UYPoug oTOo PoUpvo.

0 Kp€ag pe Bapog nmavw anod 750 ypap-
papla yropei va YnOei 1dlaitepa
OLKOVOWIKA 0TO poUpvo.

0 WnRoiho og avoikTo oKeUOG:

ZemAUVETE TO TAYI YEVIKNG XPNONG N TO
Hayelplkd okeUog e vepd Kat BAATE
0' AUTO TO KPEAQG.

0 Ma Aimapo KpEag Kal TIOUAEPIKA
MpPooB€aTe avaloya Ue To HEYEOOG Kal
TO €id0¢g Tou YnToU /s wg '/« TOU AlTpou
VEPO OTO TaYi YEVIKNG Xprong. Av
BEAeTE, aAelPTE TO YPaxVO KPEAG UE
AlMog N KAAUYTE TO UE PETEG UMELKOV.

0 Ano 1o {wpod Tou YnTtoU, 0 oToiog
OUYKEVTPWVETAL OTO TaYi UopEi va yivel
Hia VOOTIUN oaAToa. AlaAUoTe To WO
auTo e {eO0TO VEPO, APNOTE TOV VA TIAPEL
pia Bpaan, dE0TE TN GAATOA UE KOPV
PAAdouep, MPOCHECTE TA KAPUKEUHATA
Kal av xpelddetal, oTpayyioTe V.

0 BaAte 1O YNTO OTOV KPUO PoUpVO (dev
Xpelaletal mpoBEpuavaon — olkovopia
oTnV eVEPYELQ).

0 WnRoipo o€ KAEIOTO OKEUOG:
BAaATe TO Kp£ag Ot Wia yaoTpa,
OKETAOTE TO OKeUOG e TO KATAAANAO
Kamakl Kat BAATE To 0To PpoUpVo, MAVW
oTn oxapa.
Sag MPOTEIVOUUE va HayelpeUETE TO
PnTo HooXApL o€ KAELOTO OKeUOG.

SupBOUAEG:

[0 Xpnowdoroleite mAvtote okeln Ye
AABEG avOeKTIKEG OTN BEpuavon.

0 MayelpeUeTe Heyaha KOPPATIA YNTOU
Xwpig Xxpron tng oxdpag, aneubeiag
pE€oa oTo Tayi YEVIKNG XPNONG.

0 MikpOTEpa KOUMUATIA YNTOU PropeiTe va
Ta YPrveTal og aAouptvoxapTo. Ma to
OKOTIO AUTO PTIAETE |E TO AAOUMLVO-
XAPTO I POPHA HE YNAEG TTIAEUPEG Kal
BAATe TNV MAVW OTN OXApPA.

0 AgnoTte TO YNnTO OTO ORNOTO POUPVO, LUE
TNV MOPTA TOU poUpPVoU KAELOTN, Yia
nepinou 10 Aemtd PeTA TO MEPAG TOU
ynoiuaTog.

Wnoipo oto Tayi yia ynrta
(MpooPEpeTaAL OTA EIBIKA KATAOTNHUATA oAV
€101KOG EOTIALOOG)

Me Bgpuod agpa (A yia peyaia, maxeld gnta.

[0 BaAte To Tayi yia Yntd oto tayi
YEVIKNG Xpriong. To Tayi yia ynta
eunodilel To Aépwia Tou poUpvou.

O Airog rou otdlet 1) Zwuog YmtoU
paZelouvTal oTo Tawi YEVIKNG XPNong.

0 Me To Tayi yia Ynotyo, avribeta pe Ta
oTolxeia BepuoKpaociag, Uropeite va
puUBUIoETE JIa KATIWG UYNAOTEPN
Bepuokpaoia, 6Tav To YnTo Oa MPEMEL
va yivel 1dlaitepa tpayavo.




MKpLA

H AeiToupyia Tou yKpIA amaiTei mpoooxn.

= Kpatnorte navrore pakpia Ta maidia.

Ynodei&eig:

0 Wnvete 0TO YKPIA e KAELOTN TNV OpTA
Tou poUpvou.

0 OiBeppokpaacieg Tou YKPIA ival
PUBUI(OMEVEG.

0 Mavtote va Balete T oxdpa Kat To Tayi
YEVIKNG Xpnong padi oto poupvo.

0 Mavtote va Balete To YNTO OTO KEVTPO
NG oxapag.

0 Otav 10 BepUaVTIKO OOUA TOU YKPIA
OBNVEL AUTOUATA, TOTE EXEL EVEPYO-
roin6ein acpaiela unepOBEPUAVONG.
To BEPUAVTIKO OWA TOU YKPIA avapel
KAl TIAAL HETA arO GUVTOMO XPOVIKO
dldoTtnua.

[0 EYKaTaoTAOTE TH oXAapa oTo Tayi
YEVIKNG XPAONG Kai BAATE Ta Kai Ta 300
oTnv idia 6€on UYPoug oTO PoUpvo.

FkpIA pe agpa

lMa 1dlaitepa EepoPnueEva TMOUAEPLKA Kal

YnTo (XolpLvo e KpoUoTa)

0 Xpnolpomolnate tn oxdpa Kat To Tayi
YEVIKNG Xpnong. MNa to ¢nTo va
XPNOIUOTIOLEITE KATA TIPOTIUNON OKeUN
TIOU avTEXOUV aTn B€puavon. Mupiote
peyAAa KoppAaTia YntoU HeTd anod Tnv
MAp0od0 TOU ULooU TIEPIMOU XPOVOU ToU
ynaoiyaTog.

O Na pn Bagete yuaAlva oKeUn PETA TO
Y GOLUO OTO YKPIA TTAVw og KpUEG
N BPEYMEVEG eTIPAVELEG, AANA TIAVW OF
Hla OTEYVN METOETA, YIA VA [N OTIACEL TO
YUQAL

0 O pouUpvog propei va AepwoeL EPLOTO-
TEPO ATO TO CUVNBIOPEVO KATA TO
Y GLUO OTO YKPIA UE AEpA TIAVW OTN
oxdpa. MNa to Adyo auTo va kabapilete
TO oUpVOo UETA amod KABE Xpnaon, yla va
pn kaoUv Ta KaTAAolna.

O TupiCeTte £va OAOKANPO TIOUAEPLIKO PETA
arno napodo mepinou Twv dUo TpiTwv
TOU XpOVvou Ynoipatog. Ma xnveg kat
TMAMIEG, TPUTINOTE TNV METOA KATW ATO
TIG PTEPOUYEG Yla va Uropel va puyel
KaAd To Airmog.

O AenoTe To £TOLHO WNTO Tepimnou 10
AEMTA 0TO ORNOTO POUPVO HE TNV MOPTA
KAELOTN.

MkpIA &

lMa emnineda pikpoU peyEBoug paynTa.

(0 = Mikpd YKPIA yia HIKPEG MOCOTNTEG.

®) = Meydaho yKkpIA yia peyailTtepeg

MooOTNTEG.

0 Na xpnotuoroleite MAVTOTE TN oxdpa
Kal To Tayi YEVIKAG XPNONG.

0 lupioTe TO YNTO HETA ATIO MAPOSO
Tepinou Twv dU0 TPITWV TOU XPOVoU
YnaoiyaTog.

0 Mmopeite, av BEAeTe, va aleiyeTte
eAa@pa TN oXAapa Kat To YnTo pe Aad.
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Yrodei&elg kal Texvaouata

Ma aprookeuaopara:

0 To yAuko TayioU €xel TTOAU avoLXTo
XPWHA OTO KATW HUEPOG TOU.

0 To YAUKO @OpHag €XeL TTOAU AVOLXTO
XPWHA OTO KATW HUEPOG TOU.

0 To yAUKO 1 Ta KOUAOUpPAKLA €ival OTO
KATw PMEPOG TIOAU okoUpa.

0 To yAukoO eival oAU oTeyVO.

0 Ta YAUKO N Ta KOUAOUPAKIA £XOUV OTO
£0WTEPLKO TOUG aKOUN AynTn 0N 1 TO
Kp€ag gival akoun wpo O0TO ECWTEPLIKO
Tou.

0 Ta YAUKQ OTPOYYUANG 1 TETPAYWVNG
POpPHAG, YnUEVA e agpa, eival TIOAU
oKkoUpa OTO TMiow UEPOG TOUG.

0 Otav 10 YAUKO 1] TO YnTO gival oAU
COUMEPO, TL.X. KEIK PPoUTWV (TAPTESG) N
YnTa nmou payelpelovTal Pe vepo,
oxXNuatietal oTo oUpvo HEYAAN
TMooOTNTA USPATH®Y, TIOU VOTI{EL TNV
MOPTA TOU GoUPVOU Kal UTopei va €XeL
oav anoTéAeoua va otalel vepo oTo
damnedo 1 oTo £runho Tng Koulivag.

ByaATe Ta Tayld ou dev XPNOLUOTIOLEITE
aro To poupvo.

Mn BaleTe TIG POPUEG OTO YoUPVO TIAVW
oe Tayi aAAd mavw oTn oxapa.

BAATe TO YAUKO 1 T KOUAOUPAKIA TILO
YnAa.

ETuAEETE pia Alyo o Ynhr Beppokpacia
@oUpvou. EAEETE Aiyo MO oUVTOUO XPOVO
ynaoipaTog.

ETUAEETE pia Tid XaunAn Bspuokpaaia
YnaoipaTog.

Exete uttoYn: Aev UMoOpPEeiTe va HELWOETE
TOUg XpOvoug Ynaipyatog auEdvovtag
Bepuokpaoia (EEw YnuEVo, HECA WHO).
ETuA€ETe Aiyo peyaAuTtepo Xpovo
ynoipatog, agnote tn {UPN Tou YAuKoU va
(POUCKWOEL Yla TIEPLOCOTEPO XPOVO.
MpooBete AiyoTtepa uypd otn UUN.

Mn Balete TN @OpUa aneubeiag urnpoota
anod Toug anaywyoug agpa oTnyV miow
TAEUPA TOU poUpvou.

Me MPOooeKTIKO Avolyua Tng nopTag Tou
@oUpPVOU Yld CUVTOHO XPOVIKO SlAcTnua

(1 wg 2 popeg, ouxvoTEPA YIA PeYAAUTE-
POUC XPOVOUG YNOINATOG) UMOPEITE Va
agalpeite Toug udpaTtuoUg amod To poUpvo
Kal i€ TOV TPOTIO AUTO VA HELWVETE TO
OXNMUaTIond vepoU.

Ma e§olkovounon evepyeiag:

0 Mnv npoBepuaiveTte To poUPVO, AKOUN
Kal av TO OUVIOTA N CUVTAy™.

0 ZkoUpeg pOpUeg paleUouv KaAUTEPA TN
BepuotnTa.

0 Nepioosupa BepuoTnTag: X Leyaloug
XPOVOUG Ynoipatog Yrnopeite va
oBroeTe TO PoUpvo nepinou 5-10 Aemta
TIPLV aTtO TO TEAOG TOU XPOVOU
YnaoiyaTog.
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AMOYUEN Kal dxvioua

Anoyu&n Kai aXviopa e agpa:

SNHAVTIKEG UTIOJEIEEIG:

O NMa v anoyugn Kai To AXVIoHa KaTeyuy-
HEVWV TTPOIOVTWV XPNOIMOTIOEITE MAVTOTE
HOvo Ogpuo agpa.

0 NampooEXETE MAVTOTE TA OTOIXEIQ TOU
MOPACKEUAOTH O OAG TO KATEYUYHEVA
TpoiovTa.

0 Anoyuypéva npoiovra Katayuing
(Kuplwg KpEag) YeVIKA XpelalovTal ou-
VTOUOTEPOUG XPOVOUG aXVIoUATog ar OTL
Ta PPEOKA TIPOIOVTA, EMELDN N KATAYUEN
Aettoupyel wg éva idog poppacuol.

O Av BdaAeTe yla va Ynoete oto poUpvo
KATEYUYHEVO KPEAG, TOTE 0 XPOVOGQ
HaYEIPEUATOG AUEAVETAL KATA TO XPOVO
anoYuéng.

0 Mavtote va anoPuxeTe Ta KATEYUYHEVA
TMOUAEPIKA TIPLY ATO TO HAYEIPEUA Yia va
MIOPECETE VA APALPETETE TA EVTOCOLA.

0 MayelpeUeTe KATEPUyHEVO Papi oTnV idla
BeplUoKpacoia OTwS Kal To PPETKO.

0 Mnopeite va BaAeTte oto poUpvo ETOIPA
KATEYUYHEVA QAyNTa O ATOUIKOUG
diokoug amod alouivio o peyaAlTepeg
TOCOTNTEG TAUTOXPOVA.

©¢on amoyuing:

Movo yla euaiobnta YAUKA

(r.x. ToUpTa CAVTLYU).

[ Tlupiote ToV d1OKOMTN ETIAOYNG
AetToupyiag otn 6£on (£). Aoy Uxete Ta
YAUKG avaloya e To HEyehog Kal To
€idog yia 20-45 Aemtd. Yotepa ta Byalete
arno To poUpvo Kat Ta apnvete 30-45
AETTA va ouvexioouv TNV anoYuln.

0 Ma HKpES ToodTNTEG (TEMAXIA) HELWVETAL
0 XpOvog anoYu&ng oto polpvo ota 15—
20 AeTTA KAl 0 XPOVOG CUVEXLONG TNG
anoYuéng £Ew amno To poupvo, ota 10-15
Aemta.
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Anoyuin:

@¢oeig UYoug:

Ma éva Tayi: ©¢on 3

Ma dUo Tayia: ©¢oeig1+3

O

Ta oTolxeia yia To Xpovo sival Katd rpo-
ogyylon Kal ermpealovTal amno To oxnua
Kal TNV moooTnTa TWV KATEWYUYHEVOV
TPOiOVTWV.

AMoyUXETE WHA KATEYUYHEVA €idN A
TPOPIYA amod YUKTN mavToTte otoug 50° C.
3 uPnAoTepeg Bepokpacieg anoYuing
UTAPXEL KIVOUVOG VA GTEYVOOOUV.
AmoyUxeTe KaTePUYHEVA GpAyNTA TOU
eival ouokeuaopéva og aNOUULVOXAPTO
N o¢ KAeloTA doxeia amnod aAoUiVIO OTOUG
130-140° C.

AmoUxeTe Kal {e0oTaIVETE KATEYUYHEVA
apTooKeudaopara otoug 100-140°C. Na
alelpeTte Ywi, PwHAKLA KAl OQOAIATEG
eAa@PA e VEPO Yla va ETUTUXEL KAAUTEPA
n KpouaoTa.

AToyUXEeTE KATEYUYHEVA OTEYVA
HmoKOTAa/ Kouhoupdkia yia 20-30 Aertd
otoug 160-170° C.

AToYUXETE KATEYUYHEVA UYpA
HMOKOTA/ KOUAOUPAKIA (LE ETIIOTPWON
@poUTwV) yia 30-50 Aentd otoug 160 -
170° C. MNa 1o oKomo auTd TUAIETE Ta og
AAOULVOXAPTO YA VA N OTEYVOOEL

n enioTpwon.

oYUXETE Kal PYrVETE KATEYUYMEVA TOOT
(ue €TOLUN YEULION) oToug 160-170° C yia
niepinou 20 Aenta.

Katsuypevn mitoa:

MNMapakaheiode va MPOCEXETE TA
oTOlXEld TOU TAPACKEUAOTY).



KaBaplopog Kat reptroinon

ZNHAvTIKEG UTTOBEIEEIG:

0 Mn xpnolpomoleite yia KaBaplopno armoppuTaAVTIKA O OKOVN, LOXUPA KaBapLoTIKA Kal

alunea avtikeipgeva mou xapalouv.

0 Na pnv EUveTe KAPPEVA KATAAOLTA GAYNTWY, AAAA VA TA LOAAKWOVETE e Eva UYpO Tavi

KAl AMOPPUTAVTIKO TIATWV.

[0 Na un xpnotuornoleite €181kA KABAPLOTIKA (TL.X. OTIPEU) Yia MEPN ATIO AAOUHMIVIO Kal

TIAQOTIKO.

Mpocoyn ano avoicidwTo xaAupa:

0 Me n Xpnon Twv KabaploTiKwv
avo&eidwTtou XaAuBa Tou gumnopiou
uropei ofnotolyv Ta YpAUUATA.

0 Mn xpnotJoroleite opouyydpla mou
xapalouv.

0 Xpnoluomoleite £va KOIVO amoppu-
TMAvVTIKO TOU EMMOPIOU MAVW OE €va
UYPO MAAGKO Tavi 1) d€pua kabaptopou
napabupwyv.

Epayi€ kai MuaAi:

0 Xpnowpomoleite yia kabaplopo {eoto
S1AAULA AMoPPUTIAVTLKOU.

0 Ma tov KaBaplopo TG mMpoooyYng Tou
poUpvou, Tiow aro Tnv mopTa, 6a
TIPETEL VA APALPETETE TN HOVWON TNG
nopPTAG TOU PoUpPVOoU.

MNedio eoTIOV:

0 Ma To medio TwV €0TIMV EMIOUVATTETAL
£va EEXWPLOTO EYXELPIOLO OdNYLWV.

0 AwoTe MPoooxN) oc OAeG 0d1NYieg
kaBaplopoU Tou TEPLEXOVTAL O AUTO.

doUpvog:

0 EivalmpoTinoTEPO VA Kabapilete TO
@oUpPVO UETA artd KABe Xpran, 1dlaitepa
META amod Yoo oto poUpvo 1 OTO
YKpiA. ETol arnogeUyeTe va Kalyovtatl ta
KATAAOLTIA TOU HAYELPEUATOG.

Av auTtda KaoUV TIOANEG POPEG,
kabapifovTal oAU dUoKOAQ.

0 Av xpnotdoroleite ouxva To Bgpuod
agpa, UMoPEITE va MEPLOPIOETE TNV
£€KTaon TG pUmavong.

& Mnv kaBapilete Tov poUpvo, OGO gival

aKOpa ZeoTog, e EIBIKA YI' AUTO

mpoBAcnidoueva pEoa KkabaplopoU

PoUpVOV.

0 TMa ynoipo Jouhepwy KELK va
XPNOLUOTIOLEITE TO TAYL YEVIKNG XPNONG.

0 Na xpnotdoroleite KATAAANAQA yia
Ynotpo okelun (Tayia).

[0 MNAévete TO PoUPVO, OTAV AUTOG deV
eival oAU AepwHEVog, 000 eival aKOUN
CeoTOG, e (e0TO SIAAUMA ATIOPPUTIAVTL-
KoU KAl APprVETE TOV AVOLKTO yld va
OTEYVWOEL.

TZau mopTag poupvou:

0 To ecwTePLKO TZAML TNG IOPTAG TOU
@oUpVvou eival EQodlacUEVO, Yia TNV
MTWon TG Beppokpaciag, Le
EMOTPWON, OUTWS WOTE Va
avtavakAaTain BepuoTnTa.

0 H emiotpwon auTr dev emidpd apvnTIKA
OTNV 0pATOTNTA ATO TO T{AML TNG
nopTag Tou golpvou.

0 'Otav n mopta Tou poUpvou eivat
avolX TN, AUTH 1 ETioTPWON gival
duvatov va €XeL TNV ELPAVION
AVOLXTOXPWHOU ETIXPIONATOG.

AUTO €ival TEXVIKO XAQPAKTNPLOTIKO TNG
OUOKEUNG Kal OV ATIOTEAEL TIOLOTIKO
eANATTWA.
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KaBaplopog Kat reptroinon

Z0oTnpa kaBapiopol EasyClean® @

H ouokeun givatl eQodlaouEvn Ue eva
BondNTIKO cUoTNUA KaBaplopoU gpolpvou
yla va oag 8leukoAUVEL OTOV KOaBaPLoUO
Tou gpoUpvou. Me Tn BonBela ylag auto-
paTta pubuigouevng eEATUIONG SlOAUNATOG
AMoPPUMAVTIKOU HAAAK®VOUV Ta KATA-
Aotura mavw oTo EHayLE Je TN BEppavon Kat
TOUG UdpaTHoUG Kat uropolv va
KaBaplotoUVv EUKOAOTEPA OTN CUVEXELD.
Mpoooxn:

0 Na xpnotuoroleite To oUOTNUA
kabaplopol oUpvou Movov OTav o
PoUpPVOG £XEI KPUWOEI EVTEAWG
(Beppokpacia dwuatiou).

0 Xpnowuomoleite vepo g Bpuong, oxi
AIMECTAYHEVO VEPO.

©£on os AeiToupyia:

1. Agaip€ote Tn Aauapiva kat 1o Tagi
YEVIKNG Xpnong arod To poupvo. H axdpa
Mropel va mapapeivel péoa oto polpvo.

2. lepiote To doxeio Tou MUBUEVA UE
nepirou 0,4 Aitpa vepod e HIKPN
TMooOTNTA ATIOPPUTIAVTLKOU . AV O
@oUpvog sival oAU AepwHEVOG,
MTopeiTe va aproeTte dIAAUNA
anoppunavTikoU emmAgov va dpdoel
Yla TePLocOTEPO XPOVO, MPOTOU
avayete To oUpvo.

3. K\eioTte Tnv nopta Tou gpoupvou.

4. TupioTe TOV BIAKOTITN ETIAOYNG
AetToupyiag ot 6&on (8). ©a avayouv
oL AUXVIEG Yla KaBapLoUO GoUpPVOoU Kat
Bepuokpacia poUpvou. MeTd TV
MAPod0o Tou XPOVOoU MpobEpuavong
(4 Aemtd) Ba oBrosL N evOEIKTIKN Auxvia
Bepuokpaociag poUpvou. MeTd amd aAha
17 Aemtta Ba €xel oAokANpwOei To
TPOYpPAUHa. AKOUYETAL EVA NXNTIKO
onua.

O©£0n £KTOG AsIToupyiag:

lupioTe TOV JLAKOTITN EMAOYNG

Aettoupyiag otn 6€on 0. Oa opnoeLn

£VOEIKTIKN AUXVia Yla TOV KaBapLopo

poupvou.
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AlaKOTTNG ETUAOYNG
Aeltoupyiag

Ev&eIKTIKA Auyxvia yia
SUotnua kabaplopoU
EasyClean®

ALOKOTTNG ETIAOYNG
BepuoKpaciag pe
eVOELKTIKI Auxvia



KaBaplopog Kat reptroinon

MeTa Tn diakorn TnG AgiIToupyiag Tou
CUGTAHATOG KABAPIGHOU TOU pOoUpPVoU:

Ynodei&eig:
O Mnv agpnveTe 10O UTIOAOLTTO VEPO YA

TOAU, TL.X. OAN TN vUXTA, 0TO poUpVo.

. AvoiEte Tnv ndpTa TOU PoUpPVOU Kal
APALPECTE TO UTIOAOLTIO VEPO ME Eva
HEYAAO AmopPOPNTIKO Mavi.

. Kabapiote t0 poUpvo pe eva
anoppoPNTIKO Tavi, BpeyYHEVO eAappa
LE amopPUTIAVTIKO, Hia JaAakn BoUpToa
n €vav kabaploTrpa yia XUTpeg anod
TIAQOTIKO.

Ta okKANPA KATAAOLTIA TIOU ATIOUEVOUV
MTOPEITE VA TA APALPETETE HE HIA
YUGALVN EUOTPA (Y10 UGAOKEPAIKA
okeln).

Mpoooxn: Na xelpideote Tnv EUOTPA Pe
TIPOCOXN) KAl va U TNV KpaTtAate MoAU
TAQYLA Yla va Un XapAEETe TO EUAYLE.

. 3nuadia aAatwv propoUlv va kabapl-
OToUV e €va Tavi EUMOTIOUEVO pEe EUSL.
. ZKourioTe Ue KaBapod vepod Kal OTEYV®-
OTe e €va oTeyVvo mavi (Kat KATw aro To
AQOTLXO TNG MOPTAG TOU poUpVou).

Ynodei&eig:
[0 Otav o poUpvog eival MOAU AepwlEVOG,

propeite va emavalapete ™ dla-
dlkaoia, 0Tav Ba £Xel KPUWOEL EVTEAWG
o ¢poupvog.

S MepinTwon .oXupng punavong pe
Almog, JETA TO TNYAVIOUA 1) TO YT olo,
TpLv arno tn 6£€on g Bondelag
kabaplopoU og AelToupyia, cuvioToUue
va aleipeTe Ta Aepwuéva onueia ue
ouoia TMAUGIHATOG OKEUMV.

AQroTe TNV NMOPTA TOU GoUPVOU HETA
TOV KABapIlopuo avoLKTH oTn oTadepn
08£on oe ywvia nepimou 30° yia riepinou
1 0pPa, YO VA OTEYVOOOUV KAAd ol
ETUPAVELEG EPAYLE TOU POoUpPVOU.

FpAyopo oTeyvwpa:

1

. Avoi&te TV MdpTa TOU PoUpPVoU OTN

otabepn BEon e ywvia epinou 30°.

. TupioTte Tov SL1OKOTITN ETIAOYNG

Aeltoupyiag otn B€on (A kat Tov
SLaKOTITN eTUAOYNG BEPUOKPATiag oTn
6¢on 50° C.

. Aldpkela: 5 Aemtra.

4. Katomiv yupioTe TaAL TOV SLAKOTITN

€MAOYNG AelTOUPYiaG KAl TOV SLaKOTTN
emAoyNGg Bepuokpaaciag mail oto 0.
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Kabaplonog Kat reptroinon

doupvog:

Ynodeign: MNa mo Aveto Kabaplopo PeTA

aro Tn Xpnon Tou auTOUATOU CUCTNHATOG

KaBaplopoU, | CUCKEUR 0ag TIPOCPEPEL TIG

akOAouBeg duvaTOTNTEG.

A@aipgon Tng MépTAG TOU POUPVOU:

A@aipson:

1. Avoi&Te evTeAWG TNV MOPTA TOU
@oupvou.

2. AveBAaoTte wg NMAVW TOUG AOPAALOTIKOUG
pHoxAoUg aplotepd Kat de&Ld.

3. InKwoTe YnAd TNV NopTa ToU poupvou
(oe mMAAyla B€on) Kal BYAATE TNV MpPog Ta
EUMPOG.

EykaraoTtaon:

1. Eykataotnote TIg dU0 apbpwaelg OTIS
B£0e1g TOUG aploTepa Kat de&Ld Kat
KATERAOTE TNV MOPTA TOU GoUpPVOU
TPOG TA KATW.

2. KAeioTte TOUG AOQAALOTIKOUG LOXAOUG
aploTtepa Kat dekid.

3. KAeioTe TV nopTa ToU poUpvou.

AvayiTE TOV WTIOHO TOU POUpPVOU:

0 lupioTte TOV BLAKOTITN ETUAOYNG
Aettoupyiag otn 6gaon L.

A@aipeon mMAeypaTwv e£ApTnong:

1. ZeBdwaote KABe opd dUo arod TIg
030VTWTEG Bideg aplotepd kat de&Ld.

2. BYAATE MPOOEKTIKA TA MAEYUATA
eEdpTnong.

KaTéBaopa Tou OeppavTIKOU OOUATOG:

Mpoooxn: To BEpUAVTIKO COUA TIPETEL VA

€XEL KPUWOEL EVTEAWG.

1. Ma anac@aAion MepLOTPEYTE TNV
aoPAAELd OTNV 0POPN TOU PoUpPVOU.
Mpoooxn: Mnv avapeTe 1o BepUAVTIKO
OWA OTNV KATERACKEVN BE0N Kal Un T
emBapuveTe.

2. MeTd 1OV KABaPLOUO TNG 0POPNG TOU
@oUpVoU avVUPQOTE TO BEPUAVTIKO U
Kal 0o(pAAIOTE TO TIAAL
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Erokeugg kat BAARNg

Se nepintwon BAAB®V N ETUOKEUWY, TIOU
dev eloTe 0g BE0N va TIG AVTIUETWTIOETE
MOVOL 0ag, UTIAPXEL YIA 0Aag TO TUNMA
eEurnpeong nehatwv. Tig dieubUvoelg
0a TIG BpeiTE OTOV KATAAOYO TWV YpAPEIWY
eEumMnpPETNONG MeEAATWV.

Mpoooxn: Z€ MePINMTWON TOU KAAETETE TO
TUAMA EEUTNPETNONG MEAATWYV, AOYW SIKOU
oag Aavbaopevou xelplopou, Ba xpewdeite
KAroLo moco. OTav KAAEITE TO TUAHA
eEurmnpETnong neAaTtwv, mapakahoUue va
SiveTe TOUG avaypaPOUEVOUG 0T CUOKEUN
oag aplduoug

E FD

Oa Bpeite auTd Ta oTolKela OTNV MAGKETA
TNG CUOKEUNG 1 OTO TIoOW £EWPUANO TOU
TapovTog eyxelptdiou. Tnv MAAKETA TNG
ouoKeung Ba Bpeite Miow ano Tnv noépTa
Tou QoUpPVOoU, ApLOTEPA KATW OTO TIAEUPLKO
meplOwpPLo Tou poUpvou.

AAAayn TnG Aaumnag Tou ¢oupvou:

Mpoooxn: AMOCUVSEOTE TO NAEKTPIKO

pPeUMA Ao TH CUOKEUR!

1. ANM\WOTE [ia METOETA OTOV KPUO GpoUpVo
yla va aro@uyeTte {nUieg.

2. Apalp€oTe TO YUAALVO KAAUMa. MiaoTe
Yyl' QUTO HE €va payaipt n mapouoLo
avapeoa oto TZAalL Kal To TAaiolo
OUYKPATNONG.

3. AAN\GETe T Aduroa.

— Tunog Adumag nupdktwong E 14,
230 - 240 Volt, 25 Watt, avOeKTIKN Og
Bepuokpaaieg peExpt 300° C.

— Mrmopeite va mpounOeuteite
AQUTMA TIUPAKTWONG ATIO TO TUNUA
eEummpPETNONG MEAATWV.

AAAayn TNG HOVWONG TNG TOPTAG TOU

poupvou:

1. AQALPEOTE TNV KATECTPAUUEVT HOVWAT)
EeKPEUWVTAG TNV AMAA amo T B€on TNG.
Mmnopeite va mpounBeuteite TNV
KatvoUpyla Hovwon arod To THAUA
eEUMNPETNONG MEAATWV.




Ti oupBaivel, 0Tav KATL de AelTOUpPYE(;

Agv gival TAVTOTE AMAPAITNTO Va KAAEITE TO THAMA £EUNMNPETNONG MEAATAV. Z€ OPICHEVEG TIEPIMITAOEIG HMOPEITE va
BondRGETE POVOI TOV £AUTO 0aG. ZTOV aKOAOUBO TTivaka Ba BPeiTe OPICUEVEG XPNOINEG CUMBOUAEG.

levikn unmodeign:

Epyaocieq 070 NAEKTPOVIKO CUOTNHA TNG CUOCKEUNG ETUTPEMETE VA YiVOUV MOVO amod eldlkO TeXVIKO. Mpotol apxicouv
TETOLEG EPYATIEG, B TIPEMEL | CUOKEUN VA NV €XEL KABOAOU NAEKTPIKO pEUMA E KATERBATKA TNG AUTOUATNG ACPAAELNG Ny
EEBIBOVOVTAG AOPANELEG OTOV NAEKTPIKO TIivaKA TOU OTiTIoU.

Ti oupBaivel ...

Méavn artia

AvTigeTOmON

...0tav n  NAEeKTPIKNA AetToupyia
napouotalet yevikn BAARN, TLX. dev
avapouv EaQViKa OAEG Ol €VOEIKTL-
KEG AUXViEG;

EAQTTWUATIKN aopdieia

AEYETE TNV AOPAAELA OTOV NAEKTPLIKO
mivaka kat aAAdEte Tnv, av eivat
EAATTWHATIKY.

.. 0Ttav uypa 1 Aemtoppeuotn LUun
KuAoUV  Kal dev  Katavépovtal
OHOLOHOPPA;

H ouokeun dev eival eyKATeaTNHEVN
emnineda.

EA&yETe TNV eykataoTaon.

...0Tav PETA TO BEOIO Ot AetToupyia
mg Ponbewag kabaplopolu  dev
avaBet n eVOEIKTIKN Auxvia;

H Beppokpacia otnV NAEKTPIKN
Koudiva eivat akoun oAU uPnAn, T.x.
eMedn Ta PATIA NTAV Yla TOAU oe
Aettoupyia.

Mpwv amd v xpnon g Bonbeiag
KaBaplopoU apnoTe TNV NAEKTPLIKN
KouZiva va KpUWoEL TIARPWG.

EvSeIKTIK Auxvia XaAaopevn.

ANayn  ano

£131KO.

£E0UOLOBOTNHEVO

.. 0Tav 1 nopTa Tou Ppolpvou N TO
napadupo BoAwvouv;

Kavovikd  ¢awvopevo aitia  Tou
oroiou eivat ot dlapopeq Beppo-
Kpaoiag.

Na 1ebei o poUpvog oe AetToupyia
yla 5 Aertd otou 100° C.

... 0tav oto (polpvo mapouctaletal
TOAUG “1dpwTag”;

Kavoviko ¢atvopevo otav ymnvovrat
oAU uypa yAukiopata (e ppolTa) n
HEYAAQ KOMUATIA KPEATOG.

Kcrra ™ dlapkela Tou ynoipartog va
avolyeTal Kamnou KAmou yla Aiyo v
nopta. Metd v Aesttoupyia va
OKOUTTioETE TOV “1dpwTa”.

.. 0Tav  Ta EpaylE  oUPTAPWTA
Tepdaxa eppavifouv uar,
AVOIXTOXPWHOUG AEKEDEG;

Kavovikd  @alvopevo

ueTa  anod
0oTa&Ino {wHoU KPEATOG.

Mn duvarn.

.0Tav  META aMd  HAKPOXPOVIA
xpncn Ta T¢apa To goupvou eival
ano Peoa AepwuEva;

Kavoviko Aépwua

SekpepaoTe v mopPTA TOU PoUpPVOU
Kal ronoesmcm-: ™My pe MV
spnpooelq uepla NG TPog Ta, KATW
MAavw o HaAaKn, kaBapn emeavela.

Maote 1o T(clpl ™meg rrop'raq Sima
OTOUG HEVTECEDEG, EEKOUNMAOTE TO
HE TPABNYHA TPOG TA TAVW Kat
aQalpeoTe To.

e nostq ue 3 T¢aua:

—SKoupnons TO EOWTEPIKO T(upl

TNG MOPTAG AMO TA YWVIOKA TEPAXLA

Kal AVAOTK®OTE TO TLX. ME TAAOTIKN
N E0AwVN omatouAa.

ZuvappoAoynon HeTA
Kabapiopo:

ToroBeTNOTE TO E0WTEPIKO TLAMI TNG
mopTAG KAl KOUUM®MOTE TO.
Koupnwote 1o T{auL NG mOPTAG
HEOW TWV TECTAPWYV UTMTOUAOVLIQV.

TOV
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