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Worauf Sie achten muissen

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.

Vor dem Anschluss des neuen
Gerates

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

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

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

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

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

0 Unsere Geréate entsprechen den
einschlégigen Sicherheitsbestimmungen
fUr Elektrogerate. Reparaturen durfen
nur vom Hersteller geschulte
Kundendiensttechniker durchfihren.

Bei unsachgeman durchgeflhrten
Reparaturen kénnen fir Sie erhebliche
Gefahren entstehen.



Worauf Sie achten muissen

Sicherheitshinweise

ad

d

Benutzen Sie das Gerét nur flr das
Zubereiten von Speisen.

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

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

Reinigen Sie den Backofen regelmaBig.
Ruckstande 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 heifen
Backofentur eingeklemmt werden. Die
Isolierung kénnte 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.

Teleskopausziige:

O Schieben Sie die Auszugschienen immer

bis zum Anschlag ein. Beim Aus- und
Einschieben kann ein geringer
Widerstand auftreten.

SchlieBen Sie die Backofentir erst dann,
wenn alle Auszugschienen eingeschoben
sind.

Achtung: Die Auszugschienen werden
bei Betrieb des Backofens heif3.
Besondere Vorsicht vor Verbrennungen
im herausgezogenen Zustand.

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

Legen Sie Backpapier beim Arbeiten mit
HeiBluft N 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.

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
besché&digt.

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

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

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die
offene Backofentur.

Die Backofentlir muss gut schlieBen.
Halten Sie die Turdichtungsflachen
sauber.

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

Bitte beachten Sie die dem Kochfeld
beiliegende Gebrauchsanweisung.



Das ist Ihr neuer Herd

Elektronikuhr

Anzeigelampe fur
Backofentemperatur

Schalter fir Kochstellen

b [ e | g

L
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Funktionswahler mit
Einstellung der
Vorschlagstemperatur

Schnellaufheizung fur
HeiBluftbetrieb und
(@) Brotbackstufe

Backofen-Funktionen

Die Bedienblende:

ad

00 Zum Aus- und Einrasten drlicken Sie

Die Schalter sind versenkbar.

auf den Schalter.

Backofenfunktionen:

FEPUO0OE O

(&)

HeiBluft und Auftaustufe

Ober-/Unterhitze
(Konventionelles Heizsystem)

GroBflachengrill
Energiespargrill

Thermogrillen

Brotbackstufe

Unterhitze

Gérstufe
EasyClean®-Reinigungssystem
Backofenbeleuchtung

Temperaturwéhler mit Anzeige
fUr Backofentemperatur

Hinweise:

0 Die Backofenbeleuchtung wird mit jeder
Backofenfunktion eingeschaltet.
Ausnahme: Backofenreinigung.

Die Anzeigelampe fur Backofen-
temperatur (C) leuchtet wahrend der
Heizphase und beim Nachheizen rot.
Sie erlischt nach dem Erreichen der
eingestellten Temperatur.

Die Schnellaufheizung §§§ kann
wahlweise bei Heiluft und
Brotbackstufe zugeschaltet werden.



Das ist Ihr neuer Herd

Zubehor

O Ihr Backofen ist mit folgendem Zubehor
ausgestattet:

1 Backblech Email

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 1470 X0
Bratenblech (nur in Universalpfanne einsetzbar) Z 1510 X2
Brotbackstein Z 1910 X0
System-Dampfgarer N 8640 X2
Funkantenne fur Elektronikuhr Z 1980 X0

Hinweis:

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

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

Einschubhoéhen

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

I\ Beim Arbeiten mit HeiBluft
Einschubho6he »2« nicht benutzen,
damit die Luftumwalzung nicht
beeintrachtigt wird.




Vor dem ersten Benutzen

Tageszeit

0 Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal
benutzen, muissen Sie an der
Elektronikuhr die aktuelle Uhrzeit
einstellen.

0 Nach dem elektrischen Anschluss des
Gerates oder nach einem Stromausfall
7L

blinkt die Anzeige (-

Einstellen:
O Driicken Sie die Taste «» und stellen

Sie am Drehknopf die aktuelle Tageszeit

ein (Beispiel { S:L Uhn).

0 Zum Korrigieren der Tageszeit drlicken
Sie die Taste <™ bis die Anzeige A
unter dem Symbol & blinkt.

Dann stellen Sie die Tageszeit ein.

Hinweis: Die Tageszeit kann nur eingestellt

werden, wenn keine Automatikfunktion

eingestellt ist (L6schen siehe Elektronikuhr).

Vorreinigung:

1. Reinigen Sie das Geréat auBen mit einem

weichen feuchten Tuch.

2. Reinigen Sie den Backofen und das
Zubehodr mit heiBer Spullauge.

O Entfernen Sie Ruckstande der
Verpackung z. B. Styroporteilchen
vollstédndig aus dem Backofen.

O 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 wahrend des Ausheizens die
Fenster lhrer Kliche um Geruchs-
belastigung zu vermeiden.

. 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.



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.
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Elektronikuhr

Betriebszeit-Dauer

Betriebszeit-Ende

Kurzzeitwecker

Funktionsanzeige

Funktionstaste

Tageszeit

Drehknopf

O Sie kdnnen die Elektronikuhr mit einer

Hand bedienen. Dazu mussen Sie nach
einem Tastendruck die Zeit am
Drehknopf einstellen. Einstellungen sind
moglich, solange die Funktionsanzeige
blinkt (~4 Sekunden).

Einstellen der Tageszeit:
siehe Abschnitt ,Vor dem ersten
Benutzen”.

Kurzzeitwecker: Einstellen:

1.

. Nach Ablauf der Zeit ertdont ein Signal

Driicken Sie die Taste <™ und stellen
die Zeit ein (Beispiel: & Minuten). |9|
Nach dem Einschalten wird die restliche
Zeit angezeigt.

und die Anzeige A blinkt. Zum
vorzeitigen Beenden des Signaltons
drlicken Sie die Taste <™.

Kann durch leichtes
Driicken aus-bzw.
eingerastet werden.

—d
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Elektronikuhr

Zeitschaltautomatik

0 Sie kdnnen den Backofen Uber die
Elektronikuhr ein- bzw. ausschalten.

Automatisches Ausschalten:
O Das Backen oder Braten beginnt sofort.

1. Wahlen Sie das Heizsystem und die
Backofentemperatu.

2. Dricken Sie die Taste <™ bis die
Anzeige A unter dem Symbol 1= blinkt
und stellen Sie die Betriebszeit-Dauer am
Drehknopf ein (Beispiel: { Stunde und =
Minuten).

Nach dem Einstellen wird nach ca.

4 Sekunden die aktuelle Uhrzeit
angezeigt.

Die Anzeige A unter dem Symbol -
signalisiert den Automatikbetrieb.

3. Nach Ablauf der Dauer (Beispiel:
{ Stunde und I Minuten) ertént ein
Signal und die Anzeige A blinkt. Der
Backofen wird automatisch abgeschaltet.
Zum vorzeitigen Beenden des Signaltons
dricken Sie die Taste <».

4. Schalten Sie den Backofen aus.

5. Zum Beenden des Automatikbetriebes
driicken Sie nochmals auf die Taste <»,

Betriebszeit-Dauer einstellen:

12



Elektronikuhr

Automatisches Ein- und Ausschalten: Betriebszeit-Dauer einstellen:

0 Das Backen oder Braten beginnt fUr die
eingestellte Dauer zu einem von lhnen
gewahlten spéteren Zeitpunkt.

1. Wahlen Sie das Heizsystem und die
Backofentemperatur.

2. Drlcken Sie die Taste <™ bis die
Anzeige A unter dem Symbol 1= blinkt
und stellen Sie die Betriebszeit-Dauer am
Drehknopf ein (Beispiel: { Stunde und =
Minuten).

3. Drlcken Sie die Taste «» bis die
Anzeige A unter dem Symbol -1 blinkt
und stellen Sie das Betriebszeit-Ende am
Drehknopf ein (Beispiel {231 Uhr).

Nach dem Einstellen wird nach ca.

4 Sekunden die aktuelle Uhrzeit
angezeigt.

Die Anzeige A unter dem Symbol =
signalisiert den Automatikbetrieb.

4. Der Backofen wird mit der eingestellten
Zeit automatisch eingeschaltet
(Beispiel: { {:4 Uhr), und ausgeschaltet Betriebszeit-Ende einstellen:
(Beispiel: {5 Uhn).

5. Nach Ablauf der Dauer ertdnt ein Signal
und die Anzeige A blinkt. Zum
vorzeitigen Beenden des Signaltons
dricken Sie die Taste «»,

6. Schalten Sie den Backofen aus.

7. Zum Beenden des Automatikbetriebes
driicken Sie nochmals auf die Taste «»,

Kontrollieren, Korrigieren und Léschen
von Einstellungen:

1. Um lhre Einstellungen zu kontrollieren,
driicken Sie auf die Taste «»,

2. Bei Bedarf konnen Sie die Einstellungen
am Drehknopf korrigieren. =

3. Wenn Sie |hre Einstellungen I6schen
wollen, drehen Sie die eingestellte Zeit
auf [0 zurick, und schalten den
Backofen aus.

i



Elektronikuhr

Sonderfunktionen

Ausblendung der Anzeige: Nachtabdunkelung der Anzeige:
1. Driicken Sie 7 Sekunden lang die 0 Zwischen 22.00 Uhr und 6.00 Uhr wird
Taste «», die Anzeige automatisch abgedunkelt.

Nach dieser Zeitspanne wird die Anzeige
dunkel, die Tageszeit lauft im
Hintergrund weiter.

2. Zum Einschalten der Anzeige drlcken
Sie kurz auf die Taste «»,

Hinweise: Sonderzubehér Funkantenne:

0O Fur Zeitschaltautomatik eignen sich O Die Elektronikuhr kann mit einer
solche Gerichte am besten, die wenig Funkantenne ausgestattet werden (siehe
Aufmerksamkeit erfordern. Sonderzubehor).

O Kurzzeitwecker und Betriebszeit-Ende
kdnnen max. 24 Stunden
vorprogrammiert werden.

0 Ablesen der Einstellungen ist durch
Dricken der Taste <«» jederzeit moglich.

14



Backofen-Funktionen

HeiBluft

Durch das Heizsystem in der
Backofenrickwand wird die erwarmte Luft
im Backofen umgewalzt, wodurch ein
besonders guter Warmelbergang auf das
Back- oder Bratgut erreicht wird.

Vorteile:

— geringe Verschmutzung des Back-
ofens

— Backen und Braten auf mehreren
Ebenen gleichzeitig mdglich

— kurze Aufheizzeiten

— niedrige Backofentemperaturen

— schonendes Auftauen

— Sterilisieren

Ober-/Unterhitze @
(Konventionelles Heizsystem)

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

Backen und Braten ist nur auf einer
Einschubhdhe mdaglich.

Vorteile:

— Backen von Kuchen mit feuchtem
Belag, Pizza, Quiche

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

Vorteile:

— besonders geeignet fUr flache, kleine
Fleischstlicke z.B. Steaks, Wrstchen,
Fisch, Gemuse und Toast.
GroBflachengrill @
Vorteile:

— gesamte Grillflache wird heil3

— besonders geeignet flr groBe
Mengen

Flachengrill

Energiespargrill @
Vorteile:

— nur der mittlere Teil der Grillflache
wird heil3

— besonders geeignet fur kleine Mengen
— Energieeinsparung

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 flir Gefligel und
groBere Fleischstlcke.

Brotbackstufe @

Brotbackstufe mit HeiBluft.
Regelbar 180-220° C.

Unterhitze Q

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

Vorteile:

— besonders geeignet fur 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.

Hinweis
Schnellaufheizung “S

— Wahlweise zuschaltbar bei HeiBluft und
Brotbackstufe.

15



Backofen-Funktionen

Garstufe

Durch die Hefeteig-Géarstufe entstehen im
Backofen ideale Bedingungen fur das
Aufgehen von Hefeteig.

Temperatur: 35-38°C
Luftfeuchtigkeit:  75-100%
Vorteile:

— schnelle und gleichméBige Zunahme des
Teigvolumens

— kein Austrocknen des Teiges

— keine Hautbildung, dadurch sehr gute
Weiterverarbeitung und Formgebung
des Teiges

— Vermeidung ungunstiger Einfliisse von
aussen (z. B. Zugluft).

— Herstellung von Jogurt.

16

EasyClean®-Reinigungssystem —— @

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

Nahere Angaben siehe ,Reinigen und
Pflegen”.

Nur bei kaltem Backofen anwenden.

Vorteile:

— leichtere Backofenreinigung

— Schonung der Emailflachen des
Backofens

— umweltfreundlich



Backofen ein- und ausschalten

Bevor Sie Ihren Backofen einschalten ent-
scheiden Sie, welches Heizsystem Sie
benutzen mdéchten.

Einschalten:

Drehen Sie den Funktionswahler bis das
Symbol fUr das gewiinschte Heizsystem
leuchtet.

O Die Vorschlagstemperatur erscheint im
Display und die Backofenbeleuchtung
schaltet ein.

0 Sie kénnen die Vorschlagstemperatur mit
dem Temperaturwahler in Schritten von
5° C nach oben oder unten verandern
(Temperaturangaben siehe Back- oder
Brattabellen).

O Die Garstufe @ ist eine fest eingestellte
Temperatur und kann nicht verandert
werden. Im Display erscheint — L —.

0 EasyClean®-Reinigungssystem ist eine
fest eingestellte Temperatur und kann nicht
verandert werden. Im Display erscheint
-

[ g

gy ey}

0 Einstellen der Auftau-Stufe siehe Abschnitt
LJAuftauen und Garen”.

O Die Anzeigelampe fur die
Backofentemperatur (€] leuchtet wahrend
der Heizphase und beim Nachheizen rot.
Sie erlischt nach dem Erreichen der
eingestellten Temperatur.

0 Nach dem Einschalten des Backofens kann
fUr HeiBluft und Brotbackstufe die
Schnellaufheizung 59 zugeschaltet werden.
Die Taste $§§ leuchtet wahrend dem
Aufheizen. Sie erlischt nach dem Erreichen
der eingestellten Temperatur.

Ausschalten:

Zum Ausschalten drehen Sie den
Funktionswahler auf O-Stellung.
Alle Funktionen sind geldscht.

Hinweise:

O Das Gerat ist mit einem Kuhlgeblase
ausgestattet. Es lauft nach dem Abschalten
des Backofens so lange nach, bis der
Backofen abgekuhlt ist.

HeiBanzeige fiir den Backofen:

H bis ~120° C.

- 120° bis ~ 80° C.

Beispiel: HeiBluft
Temperaturanzeige

Funktions-  Temperatur- Schnellauf-

wahler wahler heizung flr
HeiBluft und
Brotback-
stufe

Temperaturbereiche der verschiedenen
Heizsysteme

System Vorzugs- | Temperatur-
temperatur bereich
in°C in°C
160 40-200
Auftau- ohne
stufe _—— Temperatur-
einstellung
e 170 50-275
& 220 50-275
O 180 50-275
170 50-250
@ 200 180-220
[ 200 50-225
o feste
© - Einstellung
s feste
© ke Einstellung
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Sicherheitseinrichtungen

Verriegeln des Backofens:

Schalten Sie mit dem Funktionswahler

3 x schnell nacheinander von [{-Stellung
auf die Funktion (#) Backofenbeleuchtung
und wieder zurick.

0 Im Display erscheint — c-

O Der Backofen kann nicht versehentlich,
oder durch Unbefugte (z. B. spielende
Kinder) eingeschaltet werden.

0 Zum Entriegeln wieder 3 x von -
Stellung auf_ Backofenbeleuchtung
schalten. — 5 — erlischt.

Automatische Sicherheitsabschaltung:

O Je nach Einstellung wird der Backofen
nach 6 oder 12 Stunden automatisch
abgeschaltet.

O Die Abschaltungen erfolgen nur dann,
wenn keine Veranderung der Einstellung
am Gerat vorgenommen wurde.
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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
& Ober-/Unterhitze  Einschubhdhe 1

Ober-/Unterhitze: (&

O Wird der Kuchen unten zu dunkel:
Uberprifen Sie die Einschubhohe.
Verkurzen 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:

0 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.

O Verwenden Sie nur Originalbleche.

Hinweise:

O Das Braunungsergebnis kénnen Sie
durch Veréndern der Temperaturein-
stellung beeinflussen.

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

O Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte, giltig fur emaillierte Backbleche und dunkle
Backformen. Die Werte kénnen 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 Gebécken in
der Tabelle.

O Wenn in Rezepten nur Temperaturangaben zu Ober- und Unterhitze gemacht werden und
Sie gerne HeiBluft backen mochten 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 30-40 3 170-190
2 Bleche 1+3 150-160 35-50 - -
Kastenkuchen 3 150-160 60-75 2 160-180
Kuchen in runder
Form 3 150-160 60-75 2 160-180
Obst-Tortenboden 3 160-170 20-30 2 170-190
Mirbeteige
Blechkuchen mit Belag
1 Blech 3 150-170 50-75 3 180-190
2 Bleche 1+3 150-170 50-75 - -
Kuchen in Form
(z.B. Quarktorte) 3 150-160 50-80 2 170-180
Obst-Tortenboden 3 150-170 25-35 2 190-200
(vorheizen)
Biskuitteige
Biskuitrolle 3 180-190 8-12 3 190-210
(vorheizen)
Obst-Tortenboden 3 150-160 20-30 2 170-180
Wasserbiskuit - - 25-35 2 170-180
Biskuit ohne
Wasser 3 150-160 25-40 2 170-180

Weitere Hinweise und Rezepte kénnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.

20



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 3 180-190
2 Bleche 1+3 170-180 40-60 - -
Hefekranz und -zopf
(500 g Mehl) 3 160-170 35-50 3 180-190
Kuchen niedere Form 3 160-170 35-45 2 180-190
Kuchen hohe Form 1 160-170 35-45 2 180-190
Kleingebéack
Baisers 3 70- 80 | 110-130 3 70- 80
Blatterteig (vorheizen)
1 Blech 3 190-200 25-35 3 200-210
2 Bleche 1+3 190-200 25-40 - -
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 - 170-180
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 3 170-180
2 Bleche 1+3 150-160 30-40 - -
Brotbackstufe () Ober- und Unterhitze (&
Gebéckart Einschub- Temperatur | Backdauer| Einschub- Temperatur
héhe in°C Minuten héhe in°C
Brot (vorheizen) 1 200-220 10-15 2 220-240
anbacken und anbacken
180-200 45-50 2 190-220
fertigbacken fertigbacken
Pikantes
Auflauf aus rohen
Zutaten
(z. B. Kartoffelgratin) 1 180-190 45-80 2 200-220
Pizza (vorheizen)
1 Blech 3 180-200 25-45 3 210-230
2 Bleche 1+3 180-200 30-50 - -
Quiche (vorheizen) 3 180-200 40-60 1 210-230

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 Einschubhdhe 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 flur 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).

ad

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:

ad

ad

d

Verwenden Sie nur Bratgeschirr mit
hitzebestandigen Griffen.

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

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

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

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




Braten

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

Allgemein:

GroBe, hohe Braten, Gans, Pute, Ente =
MittelgroBe, niedrige Braten =

Kleine, flache Braten

Bratdauer je cm Fleischhdhe ohne Knochen
Bratdauer je cm Fleischhdhe mit Knochen

ca.
ca.

Lange Bratdauer, niedrige Temperatur
Mittlere Bratdauer, mittlere Temperatur
Kurze Bratdauer, hohe Temperatur

13-15 Min.
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.
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Grillen

Beim Girillen ist Vorsicht geboten.
» Kinder grundsatzlich fernhalten.

Hinweise:

O Grillen Sie bei geschlossener

Backofentdr.

O Die Grilltemperaturen sind regelbar.
O Verwenden Sie immer den Rost und die

Universalpfanne.

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

0O Schaltet sich der Grillheizkorper automa-
tisch aus, wurde der Uberhitzungs-
schutz wirksam. Der Grillheizkorper
schaltet sich nach kurzer Zeit wieder ein.

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

Thermogrillen

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

0 Verwenden Sie den Rost und die

Universalpfanne. Verwenden Sie flr
Braten hitzebesténdiges Bratgeschirr.
Wenden Sie groBe Braten nach ca. der
Halfte der Grillzeit.

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

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-

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

O Lassen Sie den fertigen Braten noch

ca. 10 Minuten im abgeschalteten, ge-
schlossenen Backofen ruhen.

zung zu vermeiden.

Tabelle fiir Thermogrillen

O Die Angaben in den Tabellen sind Richtwerte. Die Werte kdnnen je nach Art und Menge
des Girillgutes variieren und gelten fUr 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.

Gefliigel

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

1-3 Stick pro Stick | versalpfanne

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

1-3 Stick pro Stick | versalpfanne

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

25



Grillen

Flachengrillen & und &
Fur flache kleinere Gerichte.
() = Kleine Grillfiache fiir kleinere Mengen.
®) = groBe Grillflache fir gréBere Mengen.

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 Flachengrilen & und &

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.

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

Auftauen und Garen mit HeiBluft:

Wi
O

28

chtige Hinweise:

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

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

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

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

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

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

Auftauen:

Einschubhd6hen:
Bei 1 Blech: 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.

O Tiefkihl-Pizza:

Beachten Sie bitte die Angaben der
Hersteller.



Auftauen und Garen

Auftaustufe:

Nur fur empfindliche Gebéacke
(z. B. Sahnetorten).

1. Drehen Sie den Funktionswéahler auf
Stellung (XN

2. Regeln Sie die Backofentemperatur mit
dem Temperaturwahler nach unten, bis
im Display = - - erscheint.

0 Das Geblase an der Backofen-
rickwand lauft ohne Heizung.

0 Tauen Sie Geback je nach GréBe und
Art 25-45 Minuten auf. Danach
nehmen Sie es aus dem Backofen
und lassen es 30—45 Minuten
nachtauen.

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

Funktionswahler

Temperaturwahler
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Anwendungen mit der Géarstufe

Achtung:

0 Benutzen Sie die Garstufe
nur bei vollstédndig abgekiihltem
Backofen (Raumtemperatur).

O Verwenden Sie nur normales
Leitungswasser, kein destilliertes
Wasser.

Einschalten:

1. Flllen Sie vorsichtig in die Bodenwanne
des Backofens 0,05 Liter Wasser
(entspricht 50 ml, oder '/« Wasserglas).

2. Stellen Sie die Schuissel mit dem Teig
auf die Mitte des Backrostes und
schieben in Einschubhdhe 1 ein.

O\ Den Teig nicht abdecken.

3. SchlieBen Sie die Backofentire.

4. Drehen Sie den Funktionswahler auf
Stellung (@)
0 Die Anzeigelampe @_] leuchtet und im
Display erscheint — L —.

O Der Géarvorgang wird nun
automatisch geregelt.

Funktionswahler

A Blinkt nach dem Einschalten — 1 — ist
der Backofen zu heiB.

[0 Schalten Sie den Backofen aus.

0 Warten Sie, bis der Backofen auf
Raumtemperatur abgekuhlt ist.

0 Starten Sie die Garstufe neu.

Hefeteig Mehimenge Einschubhdéhe Gardauer
Kuchen bis 500 g 1 20-25 Min.
Kuchen bis 500-750 g 1 25-30 Min.
Teig fur Hefezopf 500 g 1 30-35 Min.
Teig fur Hefezopf 750 g 1 30-40 Min.
Brotteig 1000 g 1 35-60 Min.
Jogurt 1 Liter Milch 1 6 Stunden
Achtung:

O Beim Herstellen von Jogurt kein Wasser in den Backofen geben.

Siehe beiliegende Broschre.

0 Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte. Sie kdnnen je nach Art und Menge des Teiges
so wie der Beschaffenheit der Zutaten, z. B. Alter und Qualitat der Hefe, variieren.

O Die Weiterverarbeitung des Teiges entnehmen Sie dem beiliegenden Kochbuch.

O Entfernen Sie vor dem Backen das Restwasser aus dem Backofen. Sollten
Kalkriickstande erkennbar sein, I6sen Sie diese mit etwas Essig auf und wischen mit

klarem Wasser nach.

0 GieBen Sie kein kaltes Wasser in den heiBen Backofen.

Ausschalten:

Drehen Sie den Funktionswahler auf O-Stellung.

O Alle Funktionen sind geldscht.
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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.

Vorbereiten von Obst:

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

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

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

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

Vorbereiten von Gemiise:

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

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

VerschlieBen der Glaser:

0 Wischen Sie die Rander der Einweck-
glédser mit einem sauberen feuchten
Tuch ab. Legen Sie die Gummiringe und
Deckel nass auf und verschlieBen Sie
die Glaser mit einer Klammer.
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Sterilisieren von Obst und 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) 1| Glaser einsetzen (siehe oben)
o | Funktion (A wahlen und auf o | Funktion () wahlen und auf

ca. 160° C einstellen. ca. 160° C einstellen.

. Das hintere Glas und das rechte Glas
.D as hmter@ Clas gnd das rechte Glas in der zweiten Reihe perlen zuerst.
in der zweiten Reihe perlen zuerst.

1 .
/2 + 1 I nach ca. 50 Minuten /2 + 1| nach ca. 50 Minuten
3 3| 121 nach ca. 60 Minuten.

1'/21  nach ca. 60 Minuten. Sobald di q Gl |
. . obald die anderen Glaser zu perlen
Sobald die anderen Glaser zu perlen beginnen, Backofentemperatur auf

beginnen, Backofen ausschalten. 100° C zurtickstellen.

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. | 4 Backofen ausschalten.

— Anderes Obst: 10-15 Min. ) )

I Glaser noch ca. 15-30 Minuten im
— Tomatenmark, _ geschlossenen Backofen belassen.

Apfelmus: 15-20 Min.

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: Email und Glas:

O Bei Verwendung von handelstblichen 0 Verwenden Sie zum Reinigen heiBe
Edelstahlreinigern kann die Bedruckung Spullauge.
angegriffen werden. 0O Zum Reinigen der Backofenfront (hinter

O Verwenden Sie keine kratzenden der Backofentur) sollten Sie die
Schwamme. Backofentirdichtung aushangen.

O Tragen Sie handelsiibliche Spllmittel Kochfeld:

auf einen weichen, feuchten Lappen

oder Fensterleder auf. 0 Dem Kochfeld liegt eine gesonderte

Gebrauchsanweisung bei.

O Beachten Sie alle dort angegebenen
Reinigungshinweise.

Backofen:

O Reinigen Sie den Backofen nach jedem 0 Verwenden Sie zum Backen von sehr
Gebrauch, insbesondere nach dem feuchten Kuchen die Universalpfanne.
Braten oder Grillen. Verschmutzungen O Verwenden Sie zum Braten geeignetes
brennen beim nachsten Aufheizen ein. Geschirr (Bréter).

Nach dem Einbrennen lassen sich die 0 Waschen Sie den Backofen bei geringer
Verschmutzungen nur noch schwer Verschmutzung in warmem Zustand mit
entfernen. heiBer Spiillauge aus.

0 Beim Arbeiten mit HeiBluft ist die O Lassen Sie den Backofen zum Trocknen
Verschmutzung geringer, als bei den gedfinet.
anderen Heizsystemen.

A i . . - . Backofentiirscheibe:

Flihren Sie keine Warmreinigung mit O Die Innenscheibe der Backofenttir hat
speziell daflr vorgesehenen Backofen-

e zum Absenken der Temperatur eine

reinigern durch. Beschichtung zur Reflektion der Warme.

O Die Sicht durch das BackofentUrfenster
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.

33



Reinigen und Pflegen

EasyClean®-Reinigungssystem: @

Um lhnen die Reinigung des Backofens zu
erleichtern, ist Ihr Gerat mit einer
Reinigungshilfe ausgestattet. Durch eine
automatisch gesteuerte Verdampfung von
Reinigungslésung weichen die
Schmutzriickstédnde 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.

. SchlieBen Sie die Backofentdr.

4. Drehen Sie den Funktionswahler auf

Stellung (0.

O Die Anzeigelampe (8) und die
Anzeigelampe (€] fur
Backofentemperatur leuchten.

Im Display erscheint =1 5.

O Nach Ablauf der Aufheizzeit
(4 Minuten) geht die Anzeigelampe flr
die Backofentemperatur aus.
Nach weiteren 17 Minuten ist das
Programm beendet.
Es ertont ein Signal.

& Blinkt nach dem Einschalten £ L 5 ist
der Backofen zu heiB.

0 Schalten Sie den Backofen aus.

O Warten Sie, bis der Backofen auf
Raumtemperatur abgekuhlt ist.

O Starten Sie die 51 5 neu.
Ausschalten:

Drehen Sie den Funktionswahler auf
0O-Stellung.

Die Anzeigelampe fur Backofenreinigung
erlischt.
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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 Burste, oder einem Topfreiniger
aus Plastik.

Noch vorhandene, hartnéckige 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.

Schnelltrocknung:

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

2. Drehen Sie den Funktionswahler auf
Stellung W,

3. Regeln Sie die Backofentemperatur mit
dem Temperaturwahler nach unten, bis
im Display 50° C erscheint.

4. Dauer: etwa 5 Minuten.
5. Danach schalten Sie den Backofen aus.
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Reinigen und Pflegen

Backofen

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

Backofentur

Aushangen:

1. Offnen Sie die Backofentiir ganz.

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

3. Stellen Sie die Backofentlr hoch
(schrdg) 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 Funktionswéhler eine
Stufe nach links. Das Symbol
leuchtet.

Teleskopausziige abnehmen:
1. Entriegeln Sie vorne die Sperrrasten.

2. Nehmen Sie die Teleskopausziige
vorsichtig heraus.
O Nach dem Einsetzen der
Teleskopauszlge mussen Sie die
Sperrrasten vorne wieder verriegeln.

Heizkérper absenken:
Achtung: Der Heizkorper muss abgekihlt
sein.

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

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

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

Anschriften siehe Kundendienststellenver-
zeichnis.

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

E-Nr. FD

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

Austauschen der Backofenlampe:

Achtung: Gerat stromlos machen!

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

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

3. Lampe ersetzen.
— Typ GlUhlampe E 14, 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 ausgeflhrt werden. Vor Beginn solcher Arbeiten muss das
Gerét 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?

Gerdt nicht waagrecht aufgestellt
oder eingebaut

Einbau Uberprufen.

... wenn der Backofen plétzlich nicht
mehr funktioniert?

Elektronikuhr ist auf Zeitschaltauto-
matik eingestellt.

Elektronikuhr auf Betrieb ohne Zeit-

schaltautomatik einstellen: .

1. Betriebszeit-Dauer =1 auf -t
zurlickstellen.

2. Die Taste «» driicken.

... wenn der Backofen plétzlich nicht
mehr funktioniert und die Elektronik-
uhr blinkend -3 anzeigt?

Stromzufuhr war kurzzeitig unter-
brochen.

Tageszeit neu einstellen.

... wenn das Display T T zeigt?

Stromzufuhr war kurzzeitig unterbro-
chen.

Elektronikuhr und Backofensteue-
rung neu aktivieren.

... wenn das Display - c- zeigt?

Der Backofen ist verriegelt (Kindersi-
cherung).

Drehen Sie den Funktionswahler 3 x
von 0-Stellung auf 9. Backofenbe-
leuchtung. — 5 — erlischt.

... wenn die Symbole der Bedienblen-
de leuchten, aber die Heizung im
Backofen nicht funktioniert?

Der Backofen wurde gegen unbe-
fugte Benutzung gesperrt (Sicher-
heitsabschaltung).

Schalten Sie mit dem Funktions-
wahler 5 x von Stellung HeiBluft
auf konventionell (& und wieder
zurlck. [

O Im Display muss ¥ =3 erschei-
nen.

... 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 oder der Garstufe
die Anzeigelampe fUr Backofentem-
peratur nicht rot aufleuchtet?

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

Herd vor dem Benutzen der
Reinigungshilfe oder der Garstufe
vollstandig abkuhlen 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 gewinscht?

Zu hohe Einstellung am Knebel.

Zum Ankochen nicht auf Hochststu-
fe einstellen, sondern auf gewinsch-
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 sich beim Teleskopauszug
die Auszugschienen nicht mehr voll-
standig einschieben lassen?

Lagerversatz nach dem Reinigen.

Auszugschienen zuerst ganz auszie-
hen.

.. 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 Backofentlrscheibe oder
-fenster beschlagt?

Normale Erscheinung. Beruht auf
vorhandenem Temperaturunter-
schied.

Backofen ca. 5 Minuten bei 100° C
einschalten.

..wenn emalillierte Einschubteile
mattierte, helle Flecken haben?

Normale Erscheinung durch ab-
tropfenden Fleischsaft.

Nicht moglich.

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

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

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

..wenn nach l&ngerem 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 Eckstlicken
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.

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.
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Important Information

Appliance safety
considerations

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

O 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.

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

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

0 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.

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

O 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.

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

Telescoping extension rails:

O Always fully push the extension rails
together. A slight resistance during
sliding in and out is hormal.

O Close the oven door only after all
extension rails have been fully pushed
together.

O Caution: The extension rails heat up
during oven operation. Use special care
to avoid burns when extending the rails.
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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.9. 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.



Introducing: Your new Cooker

Electronic clock Oven temperature

control lamp

Hotplate control knobs

QO P~

’.M 1 211C

g g

Function selector with
setting for preferred
temperature

Quick-start oven heating for
hot air mode and
(@ bread-baking setting

Oven functions Temperature selector with

oven temperature display

The control panel:

O The switches are retractable.

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

Oven functions:

Hot-air and defrosting position Note:
(g Top/bottom heat O The oven Iight switches on for every
(conventional heating system) oven fqnctugw. '
®  Surface griling, full-surface gril Exception: Oven cleaning. .
O Surface grilling, centre-area grill [ During the heating phase and while
(energy-savin ’ il re-heating to maintain oven temperature,
- 9?’ . 99 . the oven temperature control lamp
Comblnanlo'n hot-air/ indicates red.
surface grilling When the set temperature has been
@) Bread-baking position reached, the indicator light goes out.
& Bottom heat O Quick-start oven heating %§ can be
@ Dough-proving setting selected for hot air or bread-baking
setting.
(6) EasyClean® system ng
(Oven cleaning system)
Oven light
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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 1470 X0
Roasting tray (only for use with Universal pan) Z 1510 X2
Pizza stone Z 1910 X0
System steam cooker N 8640 X2
Radio antenna for electronic clock Z 1980 X0
Note:
O The baking tray or universal pan may The distortion will already subside again
distort while the oven is operating. This during baking, roasting or grilling.

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.

Slide-in levels

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

& 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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Before Using Your Appliance for the First Time

Time of day

0 Before you use your appliance for the
first time, it is necessary to set the
current time on the electronic timer.

O After connecting to the mains, or after a
power failure, the display L:Zi will blink.

Setting the time:

O Press the <«» putton and set the current
time with the rotary knob (e.g. { 5:301.

O To correct the time, press the <4»
button until the a display under the
symbol flashes.

Now set the time.

Note: The time cannot be set if an
automatic function is active (see Electronic
clock for cancelling automatic function).

Preliminary cleaning:

1. Clean the appliance exterior with a soft
moistened cloth.

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

0 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.

2. 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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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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Electronic clock

ON time OFF time
Minute timer Time
Function indicator

Function button Rotary knob

To engage and
disengage, depress
gently.

0 The electronic clock can be operated
with one hand; after pressing the button,
set the time with the rotary knob.
Adjustments can be made for as long as
the display flashes (4 seconds).

O Setting the time:
See section "Before using your
appliance for the first time”.

Minute timer: Setting the timer:

O Pl D1 ~

1. Press the <™ button and set the time
(example: 5 minutes).

When the oven is switched on, the A
remaining time is displayed.
N’ _-_—,
2. When the time has elapsed, a signal is ) ' ) ' )
emitted and the A display flashes. To ‘ ’ = ’ "’
stop the signal, press the <® button. an Zau\ ==

f
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Electronic clock

Automatic timer

0 You can switch the oven on and off via
the electronic clock.

Automatic switch off:

O If you wish to bake or roast food
immediately, it is only necessary to set
the ON time.

1. Select the heating system and the oven
temperature.

2. Press the <® putton until the A display
under the =1 symbol flashes and set the
ON time with the rotary knob (example:
{ hour and Ff minutes).

The current time is redisplayed approx.
4 seconds after the setting was made.
The A display under the -1 symbol
signals automatic mode.

3. When the time has elapsed (e.g. { hour
and = minutes), a signal is emitted and
the A flashes. The oven is automatically
switched off. To stop the signal, press

the <® button.
4. Switch the oven off.

5. To end automatic mode, press the <»
button again.

Setting the ON time:

I~
~
N~
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Electronic clock

Automatic switch on and switch off: Setting the ON time:

O If the food is to be baked or roasted later
on, both the ON time and OFF time must
be set.

1. Select the heating system and the oven
temperature.
When the settings have been made, the
current time is displayed.

2. Press the <® putton until the A display
under the I=1 symbol flashes and set the
ON time with the rotary knob (example:
{ hour and FLf minutes).

3. Press the «» putton until the A display
under the =1 symbol flashes and set the
OFF time with the rotary knob
(example: {2-30).

The current time is redisplayed approx.
4 seconds after the setting was made.
The a display under the =1 symbol
signals automatic mode.

4. The oven is automatically switched on

and off at the preset times (e.g. { {:0¢
and {Z:10). Setting the OFF time:

5. When the time has expired, a signal is
emitted and the A flashes. To stop the
signal, press the <«» button.

6. Switch the oven off.

7. To end automatic mode, press the «»
button.

Checking, correcting and cancelling
settings:

1. To check your settings, press the «»
button.

2. If required, correct the settings with the
rotary knob.

3. If you want to cancel your settings, turn
the set time back to ;i and switch
the oven off.
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Electronic clock

Special functions

Masking out the display:

1.

Press the <» button for 7 seconds.
The display then goes blank and the
time continues running in the
background.

. To switch on the display, briefly press

the <«» pbutton.

Dimming the display:
0 Between 22.00 and 6.00 the display is
automatically dimmed.

Note:

g

d

The automatic timer is best used with
dishes which require little attention.

The minute timer and OFF time can be

pre-programmed up to a max. 24 hours.

The settings can be displayed at any
time by pressing the <«» button.

To cancel the preset time:
Press the <» button and reset the time
to L.

Radio antenna optional accessory:

O The electronic clock can be fitted with a
radio antenna (see Optional
accessories).
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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.
O

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.

Full-surface grill @
Advantages:
— the entire grilling surface heats up

— especially useful with large amounts
of food

Surface grilling

Centre-area grill [j

Advantages:

— only the centre area of the grilling
surface heats up

— especially useful with small amounts of
food

— energy-saving operation.
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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.

Bread-baking setting — @

Bread-baking setting with hot air.
Adjustable 180-220° C.

Bottom heat [;]
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.

Note

Quick-start oven heating ——— $$$

— Can be selected for hot air or bread-
baking setting.



Description of Oven Features

Dough-proving setting —mM88 ¥ —

The dough proving function provides ideal
conditions inside the oven for getting yeast
dough to rise.

Temperature: 35-38°C
Humidity: 75-100%
Benefits:

— rapid and uniform increase in volume of
dough
— dough does not dry out

— dough does not form a skin which
means that it very easy to process and
work into the required shape

— exclusion of unfavourable external
influences (e.g. draughts).

— yoghurt can be made.

EasyClean® system @

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

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

— constitutes an environmentally friendly
cleaning method.
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Switching the oven ON and OFF

Before you switch on your oven, decide
which heating system you would like to
use.

Switching on the oven:

Turn the function selector until the symbol
for the desired heating system illuminates.

0 The suggested temperature is displayed
and the oven light switches on.

O You can increase or reduce the
suggested temperature with the
temperature selector in steps of 5° C.

O The dough-proving setting @ is a
permanently set temperature and cannot
be changed. - [ — is displayed.

0 EasyClean® system is a permanently
set temperature and cannot be
changed. £/ 5 is displayed.

O See the "Defrosting and cooking” section
for adjusting the "defrost” setting.

O The indicator light for the oven
temperature (€ glows red during the
heating phase and during reheating.
When the set temperature has been
reached, the indicator light goes out.

O When the oven has been switched,
quick-start oven heating » can be
selected for hot air and bread-baking
setting.

The 8 button is Iit during the heating up
process and goes out when the
selected temperature has been reached.

Switching off the oven:

Turn the function selector to the O position.
All functions are deleted.

Note:

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

Hot display for the oven:
)

H up ~120° C.
+ 120° down to ~ 80° C.
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Example: Hot air Temperature display

T

Quick-start
oven heating

Function
selector

Temperature
selector

for hot air and
bread-baking
setting

Temperature ranges of the various
heating systems

System Preferred |Temperature
temperature range
in°C in°C
160 40-200
"Defrost” without
setting — — — | temperature
setting
] 170 50-275
® 220 50-275
O 180 50-275
170 50-250
&) 200 180-220
() 200 50-225
M Fixed
S - setting
o C Fixed
© R setting




Safety features

Locking the oven:

Using the function selector, switch 3 x in

rapid succession from the [{ position to the

oven light (#J function and back again.

0 - % —is displayed.

O The oven cannot be unintentionally
switched on, e.g. by children.

O To release the oven, switch 3 x from the
L position to the oven light (&),
Oven light - 5 — goes out.

Automatic safety off function:

O Depending on the setting, the oven
automatically switches off after 6 or 12
hours.

O Safety off will not function if the setting
on the appliance has been changed.

Function 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.

0 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 bail, 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:

O 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
With hot-air (A for large, fatty roasts.
O 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.

O The grilling temperatures are variable.

O Always use the grill and the universal
pan.

O 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).

0 Use the grill and universal pan together.
For roast, heat-proof utensils are
preferred. Turn large roasts after about
half of the total grilling 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 & and &

Used for smaller dishes having little
height/thickness.

() = centre-area grill for smaller amounts
of food

& = full-surface grill for larger amounts
of food

O Always use the grill and universal pan
together.

0 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:
0 Preheat only if expressly required by the
recipe.

0 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.

O 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.
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Standard defrosting of various foods:

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

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

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

O 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.

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

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

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

0 Frozen pizza:
Please follow the manufacturers’
instructions.



Defrosting and Cooking

“Defrost” setting:

Recommended for delicate bakeware only
(i.e., whipped-cream gateaus).

1. Turn the function selector to position (X,

2. Reduce the oven temperature with the
temperature selector until = - - is
displayed.

[0 The fan at the oven wall runs without

A
heat being generated.

O Depending on size and type of . @
bakeware, defrost for 25 — 45
minutes. After this time, remove the

pastry from the oven. Let stand at
room temperature for 30 — 40
minutes.

0 With smaller amounts (pastries) the Function selector Temperature selector
defrosting time is reduced to 15 — 20

minutes and the subsequent standing
time to 10 — 15 minutes.
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Using the dough-proving setting

Warning:
O Do not use the dough-proving setting

0 Use normal tap water only, not distilled

until the oven has cooled down
completely (room temperature).

water.

Switching ON:

1. Carefully pour 50 millilitres of water (/4
glass) onto the floor of the oven cavity. O @

2. Place the bowl containing the dough
onto the middle of a wire shelf inserted
at level 1.

Do not cover the dough.

3. Close the oven door.

4. Turn the function selector to position (@). Function selector
O The @ indicator light comes on and - .

-7 —is shown in the display. MNif-0- flashes when the oven is
0 The proving process is controlled switched on, the oven is too hot.
automatically. O Switch the oven off.
O Wait until the oven has cooled down to
room temperature.
O Restart the dough-proving setting.

Yeast dough Amount of flour Shelf level Proving period

Cakes up to 500 g. 1 20-25 min.

Cakes up to 500-750 g. 1 25-30 min.

Dough for plaited loaf 500 g. 1 30-35 min.

Dough for plaited loaf 750 g. 1 30-40 min.

Dough for normal loaf 1000 g. 1 35-60 min.

Yoghurt 1 litre milk 1 6 hours

Important:

0 When making yoghurt, do not put any water in the oven.

O The details given in the table above are average values. They can vary according to the
type and amount of dough, as well as the condition of the ingredients, e.g. age and
quality of the yeast.

0 Please read the enclosed cookery book for suggestions on how to make subsequent use
of the dough.

O Before you start baking, remove the water left inside the oven. If any traces of lime are left
behind, they can be dissolved with a little vinegar and wiped off using clear water.

O Never pour cold water into the oven while it is still hot.

Switching off:

Turn the function selector to the O position.

g
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All functions are cancelled.



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).

O 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.

. Close the oven door.
4. Turn the function selector to position (8).
0 The (8) indicator light and the

indicator light for oven temperature
illuminate.
=1 5 is displayed.
O 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.
O\ i EZ 5 flashes when the oven is
switched on, the oven is too hot.

0 Switch the oven off.

0 Wait until the oven has cooled down to
room temperature.

O Restart 1. 5.
Switching OFF:
Turn the function selector to the O position.

The oven cleaning control lamp
extinguishes.

w
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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.

. Turn the function selector to position 5N}
. Reduce the oven temperature with the

temperature selector until 50° C is
displayed.

. Duration: approximately 5 minutes.
. Then switch the oven off.
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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.

Switching on the oven light:

O Turn the function selector one setting to
the left. The (&) symbol illuminates.

Removing the telescoping extension
rails:

1. Release the safety catches at the front.

2. Carefully remove the telescoping
extension rails.

O After inserting the telescoping
extension rails, lock the safety
catches again.

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 E-Number FD
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.

You can find this information on the
appliance’s nameplate. The nameplate is
located on the appliance, behind the oven

Caution: Calling the customer service door, on the left bottom edge of the oven.
because of an operator error can be very

costly! In the event of a customer service
request, please have the following
information handy:

Replacing the oven light:
Caution: Unplug the appliance or
remove the fuse!

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

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

3. Replace the lamp.

— Type: Incandescent bulb E 14, 230-
240V, 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.

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
...Ifthere is a general failure of all elec- | Defective fuse. Check teh fuse in the fuse box, and
trical functions, i.e., the control lamps replace if required.

have suddenly ceased to function.

... if liquids or thin viscous dough are | The appliance has not been placed | Level the appliance using the level-
distributed at a visibly uneven thick- | or installed plumb-and-level. ling feet, or check the installation.
ness.
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Trouble-shooting Guide

Problem

Possible cause

Remedy

... if there is a general failure of all elec-
trical functions, i.e., the control lamps
have suddenly ceased to function.

Defective fuse.

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

.. if 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.

.. if the oven suddenly stop functio-
ning.

The electronic clock is set to an
automatic timing cycle.

Set electronic clock to operation
without automatic timer: I
1. Reset ON time Bl to [0
2. Press the <«» putton.

. if the oven suddenly stop functio-
nmg and the electronic clock flashes

The power supply was briefly inter-
rupted.

Reset the time of day.

. if TTT is displayed?

The power supply was briefly inter-
rupted.

Re-activate the electronic clock and
oven control.

.. if— 5 —is displayed?

The oven is locked (childproof lock).

Rotate the function selector 3x from
the O position to .@.. — 5 — goes out.

... if the symbols on the control panel
illuminate, but the oven is not heating
up?

The oven was locked to prevent
unauthorised use (safety off func-
tion).

Using the function selector, switch
5 x from the _hot air (4 position to
conventional (Z) and back again.

0 35 2 must be displayed.

.. if electronically controlled func-
tions fail?

Energy pulses (e.g. lightning flash).

Reset the relevant functions.

.. if the indicator light for oven tem-
perature does not light up red when
the oven cleaning function or dough-
proving setting has been switched
on?

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

Allow the oven to cool down com-
pletely before using the oven clea-
ning function or dough-proving set-
ting

Defective control lamp.

Replacement only by an authorised
expert.

.. if the telescoping extension rails
can no longer be fully pushed
together.

Bearings offset after cleaning.

At first, fully extend the extension
rails, and then push them together.

. if electronically controlled func-
tions fail?

Energy pulses (e.g. lightning flash).

Reset the relevant functions.

... 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

70

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

d

Usate I'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 pulite il forno con pulitrici a vapore
o con idropulitrici ad alta pressione.

Guide telescopiche:

d

Introducete le guide di estrazione
sempre fino al fermo. Nell'estrazione

e nell'inserimento potete incontrare una
limitata resistenza.

Chiudete la porta del forno solo quando
tutte le guide di estrazione sono state
inserite.

Attenzione: durante il funzionamento
del forno le guide di estrazione si
riscaldano.

Fare molta attenzione per evitare
scottature quando sono estratte.

Per aprire la porta del forno, afferrare la
maniglia della porta del forno solo al
centro.

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.

Cio pud danneggiare il riscaldamento ed
il ventilatore.

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.

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

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.

Non salite, né sedetevi sulla porta del
forno aperta.

La porta del forno deve chiudere bene.
Mantenete pulite le superfici di chiusura
per la guarnizione della porta.
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Ecco il Vostro nuovo forno

Orologio elettronico

Lampada spia per la
temperatura del forno

Interruttori per le zone di cottura

QO P~

b [ e | g

L

[}

Selettore funzioni con
regolazione della
temperatura proposta

Riscaldamento rapido per
Funzionamento ad aria calda e
(@) Grado cottura pane

Funzioni del forno

Selettore temperatura con display per

la temperatura del forno

Pannello di comando:

00 | selettori sono rientranti.

0 Premete sul selettore per farlo uscire o

rientrare.
A tal fine esso deve essere disinerito.

Funzioni del forno:

=]

Aria calda e grado di scongelamento

Riscaldamento super./infer.
(sistema di riscaldamento
convenzionale)

Grigliata piana, superficie grande

Grigliata piana, superficie piccola
(grill risparmio energetico)

Termogrill

Grado di cottura pane
Riscaldamento inferiore
Grado lievitazione

Sistema di pulizia EasyClean®
[lluminazione forno

FeMUBE O

~
N

Avvertenze:

O L'illuminazione del forno viene inserita
con ogni funzione del forno.
Eccezione: pulizia forno.

La lampada spia per la temperatura del
forno (€ s’illumina a luce rossa nella
fase di riscaldamento e durante il
postriscaldamento.

Essa si spegne quando la temperatura
regolata & stata raggiunta.

Il riscaldamento rapido % puo essere

aggiunto a scelta al funzionamento ad
aria calda ed al grado cottura pane.



Ecco il Vostro nuovo forno

Accessori

O 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 21270 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 1470 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
Antenna radio per orologio elettronico Z 1980 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.




Precede il primo impiego

Ora attuale

O Prima di usare 'apparecchio la prima
volta & necessario regolare I'ora attuale
nell'orologio elettronico con timer.

0 Dopo l'allacciamento elettrico dell’
apparecchio, oppure dopo un
interruzione della corrente, il display

lampeggia indicando 5.

Regolazione:

Premete il tasto <«» e regolate con la

manopola I'ora attuale

(esempio: ore { 5: 5.

O Per correggere I'ora attuale premere |l
tasto <® finché sotto il simbolo A non
compare l'indicazione &.

Adesso regolare |'ora attuale.

Avvertenza: |'ora attuale pud essere
regolata solo se non estata regolata alcuna
funzione automatica (cancellate I'orologio
elettronico).

Pulizia preliminare: Primo riscaldamento:

1. Pulite I'apparecchio all'esterno con un 1. Riscaldate il forno vuoto per ca.
panno morbido, umido. 30 minuti.

2. Pulite il forno e gli accessori con una 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.

soluzione di lavaggio ben calda.

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

Uso delle zone di cottura

O Il simbolo 89 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 € accluso un
apposito libretto di istruzioni per 1'uso.
Prima del primo impiego, siete pregati di
leggere attentamente tutte le
informagzioni 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.
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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.



Orologio elettronico

Durata di funzionamento

Awvisatore
contaminuti

Indicatore di
funzionamento

Tasto funzione

[0 Potete impostare I'orologio elettronico
con una sola mano. A tal fine, dopo
avere premuto un tasto, regolate I'ora
con la manopola.

Le regolazioni sono possibili finché
lampeggia l'indicazione della funzione
(~4 secondi).

O Regolazione dell’ora attuale:
Vedi capitolo ,Precede il primo impiego”.

Avvisatore contaminuti:

1. Premere il tasto <™ e regolare il tempo
(esempio: & minuti).
Dopo ['attivazione viene visualizzato il
tempo residuo.

2. Terminato il tempo, viene emesso un
segnale acustico e l'indicazione A
lampeggia. Per terminare anzitempo il

segnale acustico, premere il pulsante
<>

Fine tempo di funzionamento

Ora

Manopola

Pud essere fatta
emergere e rientrare
premendola
leggermente

Regolazione:

O Pl 1 ~
A

Vi1

(=l

f
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Orologio elettronico

Timer automatico

O Tramite I'orologio elettronico potete
accendere e spegnere il forno e la zona
di cottura anteriore sinistra tramite
I'orologio elettronico.

Spegnimento automatico:

0 Se la cottura o l'arrosto al forno deve
iniziare subito & necessaria solo la
regolazione della durata di
funzionamento.

1. Selezionate il sistema di riscaldamento e
la temperatura del forno oppure il grado
di cottura della zona di cottura anteriore
sinistra.

2. Premere il tasto <™ finché sotto il
simbolo A | non lampeggia l'indicazione
I->1, e regolare con la manopola la durata
di funzionamento (esempio: { ora e
=0 minuti).

Conclusa la regolazione, dopo ca. 4
secondi viene visualizzata I'ora attuale.
L’indicazione A sotto il simbolo -
segnala I'attivazione del funzionamento
automatico.

3. Alla fine della durata impostata
(esempio: { ora e FLf minuti) viene
emesso un segnale acustico e
I'indicatore W lampeggia. Il forno o la
zona di cottura anteriore sinistra
vengono spenti automaticamente. Per
interrompere anzi tempo il segnale
acustico, premere il tasto <>,

4. Disinserire il forno o la zona di cottura
anteriore sinistra.

5. Per interrompere il funzionamento
automatico premete di nuovo il
tasto <>,
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Regolare la durata di funzionamento:
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~
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Orologio elettronico

Accensione e spegnimento automatici:

0 Se la cottura o l'arrosto al forno deve
iniziare in un mMomento successivo, &
necessaria la regolazione.

1. Selezionate il sistema di riscaldamento e

la temperatura del forno o il grado di
cottura per la zona di cottura anteriore
sinistra.

Conclusa la regolazione viene
visualizzata I'ora attuale.

2. Premere il tasto <™ finché sotto il
simbolo A | non lampeggia l'indicazione

1=, e regolare con la manopola la durata

di funzionamento (esempio: { ora e

=0 minuti).

3. Premere il tasto «» finché sotto il
simbolo A non lampeggia I'indicazione
-l e regolare con la manopola la fine
del tempo di funzionamento (esempio:

b
ore u_ =X 4)

Conclusa la regolazione, dopo ca.

4 secondi viene visualizzata I'ora attuale.

L'indicazione a sotto il simbolo =
Isegnala I'attivazione del funzionamento
automatico.

4. |l forno o la zona di cottura anteriore
sinistra vengono accesi (esempio: ore
{400 e spenti (esempio: ore {230
automatlcamente, con i tempi impostati.

5. Terminata la durata viene emesso un
segnale acustico e l'indicatore A
lampeggia. Per interrompere anzi tempo
il segnale acustico, premere il tasto <™.

6. Disinserite il forno o la zona di cottura
anteriore sinistra.

7. Per terminare il funzionamento
automatico premete di nuovo il
tasto <>,

Controllare, correggere e cancellare le
regolazioni:

1. Per controllare le regolazioni premere il
tasto <>,

2. Se necessario potete correggere le
regolazioni con la manopola.

3. Se volete cancellare le regolazioni
riportate a Lz I il tempo regolato e
disinserite il forno o la zona di cottura

anteriore sinistra.

Regolare la durata di funzionamento:

~—
N
N

Regolare la fine del tempo di
funzionamento:

I~
~
N
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Orologio elettronico

Funzioni speciali

Oscurare il display:

1.

2.

Premere per 7 secondi il tasto «»,
Ora il display si oscura e |'ora continua a
scorrere in sottofondo.

Per inserire di nuovo il display, premere
brevemente il tasto «»,

Oscuramento notturno del display:

0 Trale ore 22.00 e le ore 6.00
I'indicazione viene oscurata
automaticamente.

Avvertenze:

g
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Per il timer automatico le pietanze piu
idonee sono quelle che richiedono poca
attenzione.

L "avvisatore contaminuti e la fine del
tempo di funzionamento possono essere
programmate preventivamente con un
anticipo massimo di 24 ore.

La lettura delle regolazioni effettuate &
sempre possibile premendo il tasto di
regolazione rispettivo.

Le regolazioni si possono leggere in

qualsiasi momento premendo il tasto «»,

Accessorio speciale antenna radio:

O L'orologio elettronico puo essere dotato
di un'antenna radio (vedi accessori
speciali).



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

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.

Superficie grillgrande @
Vantaggi:

— tutta la superficie del grill si riscalda

— molto indicata per grandi quantita
Superficie grill piccola — @
Vantaggi:

— solo la parte centrale della superficie
della griglia si riscalda

— molto indicata per piccole quantita
— risparmio energetico

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.

Grado cottura pane ——M @

Grado cottura pane con aria calda.
Regolabile 180-220° C.

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 o una crosta.

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

Avvertenza

Riscaldamento rapido ———— $$S

— Puo0 essere aggiunto a scelta all'aria
calda ed al grado cottura pane.
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Funzioni del forno

Grado lievitazione

Con il grado per la lievitazione della pasta,
nel forno si sviluppano condizioni ideali per
far crescere pasta lievitata.

Temperatura: 35-38°C
Umidita dell'aria: 75-100%
Vantaggi:

— aumento rapido e uniforme del volume
della pasta

— la pasta non si secca

— non si forma una pelle, percio la pasta
puod essere poi lavorata e formata molto
bene

— si evitano influenze esterne negative
(p. es. correnti d'aria).

— Preparazione di iogurt.
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Sistema di pulizia EasyClean®

Per rendervi piu 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:

Ruotate il selettore funzioni finché il simbolo

del sistema di riscaldamento desiderato

s'illumina.

O Nel display compare la temperatura
proposta e l'illuminazione del forno si
accende.

O Con il selettore temperatura potete
variare la temperatura proposta in
aumento o in riduzione a passi di 5" C.

O Il grado lievitazione @ e una
temperatura fissa € non pud essere
variata. Nel display compare — L —.

O Il sistema di pulizia EasyClean® ¢ una
temperatura fissa e non pud essere

variata. Nel display compare =) 5.

0 Regolazione del grado scongelamento,
vedi capitolo "Scongelare e cuocere".

0 La lampada spia per la temperatura del
forno (€) éaccesa a luce rossa nel
periodo di riscaldamento e del
riscaldamento di mantenimento. Essa si
spegne quando la temperatura regolata
viene raggiunta.

0 Dopo avere acceso il forno, all'aria calda
ed al grado cottura pane si puod
aggiungere il riscaldamento rapido §§§.
Durante il riscaldamento il pulsante S &
acceso. Si spegne quando la
temperatura regolata é stata raggiunta.

Spegnere:

Per spegnere, ruotare il selettore funzioni

sulla posizione 0.

Tutte le funzioni sono cancellate.

Avvertenze:

0 L'apparecchio & dotato di un ventilatore
di raffreddamento. Dopo avere spento |l
forno il ventilatore continua a funzionare
finché il forno si raffredda.

Indicazione di calore per il forno:

H fino a~ 120° C.

- tra 120° e ~ 80° C.

O Indicazione nel pannello comandi.

Esempio: aria calda

Indicazione di temperatura

Selettore
funzioni

Selettore
temperatura

Riscaldamento
rapido per aria
calda e grado
cottura pane

Campi di temperatura dei diversi sistemi
di riscaldamento

Sistema |Temperatura| Campo di
preferenziale| temperatura
in°C in°C
160 40-200
grado scon- senza regola-
gelamento —_——— zione di
temperatura
] 170 50-275
& 220 50-275
O 180 50-275
170 50-250
@ 200 180-220
[ 200 50-225
@ o temperatura
- fissa
) [ud s temperatura
ke fissa
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Dispositivi di sicurezza

Blocco del forno e delle zone di cottura:

Con il selettore funzioni commutate
rapidamente 3 volte consecutive dalla
posizione [ alla funzione (&) illuminazione
forno e indietro.

O Nel display compare — & —.

O Il forno e le zone di cottura non possono
essere accese accidentalmente o
abusivamente (per es. da bambini per
gioco).

O Per sbloccare commutare di nuovo
3 volte da i a (#J illuminazione forno.
- 5 — scompare.

Interruzione di sicurezza automatica:

0 A seconda della regolazione, le zone di
cottura vengono spente
automaticamente entro un tempo tra 1 e
10 ore.

O A seconda della regolazione il forno
viene spento automaticamente dopo
6 oppure 12 ore.

0 Lo spegnimento delle zone di cottura e
del forno sono tra loro indipendenti.

O Questo spegnimento di sicurezza ha
luogo solo se nessuna regolazione
dell'apparecchio & stata variata.
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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 [

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.

O 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.

0 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.

O 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
I'arrosto per altri 10 minuti circa nel
forno spento, chiuso.

Arrosto al forno sulla teglia
per arrosti
Con aria calda A per grandi arrosti grassi.

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

O Il grasso che cola ed il sugo dell'arrosto
si raccolgono nella leccarda.
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O Con la teglia per arrosti, contrariamente
alla temperatura suggerita, potete
impostare una temperatura un poco piu
alta, se l'arrosto deve diventare molto
croccante.




Cottura al grill

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

Avvertenze:

d

g

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.

g

Usate la griglia e la leccarda. Per
I'arrosto usate preferibilmente 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 D e &

Per pietanze piane piccole.

) = Superficie piccola per piccole quantita.

®) = Superficie grande per grandi quantita.

g
a

ad

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.
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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.

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



Scongelare e cuocere

Scongelare e cuocere con il sistema ad aria calda:

Avvertenze importanti: Scongelare:
O Per scongelare e completare la cottura Livelli d'inserimento:
di prodotti congelati e surgelati, usate Con 1 teglia: livello 3

solo il sistema ad aria calda.

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

| 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.

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

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

Cucinate il pesce surgelato alle stesse
temperature del pesce fresco.

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

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 & 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.
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Scongelare e cuocere

Grado scongelamento:

solo per dolci delicati
(p. es. torte alla panna).

1. Ruotate il selettore funzioni sulla
posizione (N,

2. Con il selettore temperatura regolate
verso il basso la temperatura del forno
finché nel display compare - - -

O Il ventilatore sulla parete posteriore
del forno gira senza riscaldamento.

0 Scongelare il dolce per 25-45
minuti, secondo la grandezza e il tipo.
Poi toglietelo dal forno e lasciatelo
disgelare ancora per 30—-45 minuti.

0 Per pirccole quantita (pezzetti), il
tempo di scongelamento in forno si
abbrevia a 15-20 minuti e il tempo di
postscongelamento fuori del forno a
10-15 minuti.

90

Selettore funzioni

Selettore temperatura



Impieghi con il grado lievitazione

Attenzione:

O Utilizzare il grado lievitazione solo
quando il forno ecompletamente freddo
(temperatura ambiente).

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

Acceso:

1. Versare con precauzione nella vaschetta
sul fondo del forno 0,05 litri di acqua,
cio corrisponde a 50 ml, o '/« di
bicchiere da acqua).

2. Disporre la scodella con la pasta al
centro della griglia del forno, e introdurla
nel livello d'inserimento 1.

A Non coprire la pasta.

3. Chiudere la porta del forno.

4. Ruotare il selettore funzioni sulla
posizione (@),

0 La spia @ s'ilumina e nel display
compare — /{ —.

O Il processo di lievitazione viene
regolato ora automaticamente.

Selettore funzioni

A Se dopo l'inserimento lampeggia — -
il forno € troppo caldo.

O Spegnere il forno.

[0 Attendere che il forno si raffreddi a
temperatura ambiente.

O Awviare di nuovo il grado lievitazione.

Pasta lievitata

Quantita di farina Livello d'inser. Durata di lievitazione

Dolce fino a 500 gr. 1 20-25 min.
Dolce fino a 500-750 gr. 1 25-30 min.
Pasta per treccia di pasta lievitata ~ 500 gr. 1 30-35 min.
Pasta per treccia di pasta lievitata 750 gr. 1 30-40 min.
Pasta per il pane 1000 gr. 1 35-60 min.
logurt 1 litro di latte 1 6 ore

Attenzione:

O Per la preparazione di iogurt non mettere acqua nel forno.

O | dati riportati nella tabella rappresentano valori orientativi. Essi possono variare secondo il
tipo e la quantita di pasta, e secondo la natura degli ingredienti, p. es. data di produzione

e qualita del lievito.

O Per I'ulteriore lavorazione della pasta lievitata, consultare il ricettario.

O Prima della cottura, togliere dal fondo del forno I'acqua residua. Se si notassero residui di
calcare, questi possono essere rimossi strofinando con un poco di aceto e poi lavati con

acqua pulita.

O Non versare acqua fredda nel forno caldo.

Spegnere:

Ruotate il selettore funzioni sulla posizione 0.

O Tutte le funzioni vengono cancellate.
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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.
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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.



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 funzioni sulla
posizione (8).

0 La lampada spia (0) e la lampada
per la temperatura del forno sono
accese.

Nel display compare = 5.
Se £ 5 lampeggia il forno non &
completamente freddo.

0 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.

Selettore funzioni
Disinserire:
Ruotate il selettore funzioni sulla
posizione .
La lampada spia per la pulitura del forno si
spegne.
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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.

94

Asciugatura rapida:

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

2. Ruotate il selettore funzioni sulla
posizione W,

3. Con il selettore temperatura regolate
verso il basso la temperatura del forno
finché nel display compare 50° C.

4. Durata: circa 5 minuti.
5. Dopo cid spegnere il forno.



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 funzioni un grado
verso sinistra. Il simbolo (4] € acceso.

Smontare le guide telescopiche:

1. Sbloccate gli arresti di bloccaggio
anteriori.

2. Estraete con precauzione le guide
telescopiche.

0 Dopo il montaggio delle guide
telescopiche, bloccare di nuovo gli
arresti di bloccaggio anteriori.

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.




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.

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 |l
servizio assistenza clienti.

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.

Che fare in questi casi?

tabella seguente trovate alcuni suggerimenti.

Non sempre & necessario telefonare al servizio assistenza clienti. In molti casi potete rimediare Voi stessi. Nella

Avvertenza fondamentale:

I 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

bato, p. es. le lampade spia non si
accendono piu?

... Il funzionamento generale € distur- | Fusibile guasto.

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

dono a disporsi di lato?

... liquido o pasta molto fluida ten- | L'apparecchio non poggia o non € | Verificare il montaggio.
incassato orizzontale.
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Che fare in questi casi?

Che fare se ...

Causa possibile

Rimedio

. il forno improvvisamente non fun-
zionano piu?

L'interruttore a tempo € regolato su
timer automatico.

Regolare I'interruttore a tempo a fun-

zionamento senza timer automatico:

1. riportare la durata di _ _
funzionamento |->| a (i

2. Premere il tasto «».

.. se il forno improwisamente non
funzionano pit e il timer elettronico
indica - intermittente?

|'alimentazione elettrica si € interrotta
brevemente.

Regolare di nuovo I'ora attuale.

.. se il display indica i " ?

|'alimentazione elettrica si € interrotta
brevemente.

Riattivare il timer ed il comando del
forno

.. se il display indica — 2 =7?

Il forno sono bloccati (sicurezza
bambino).

Ruotate il selettore funzioni 3 volte
dalla posizione 0 ad illuminazione
forno .. - 5 — scompare.

.. se i simboli del pannello comandi
sono accesi ma il riscaldamento nel
forno non funziona?

Il forno & stato bloccato contro I'uso
abusivo (dispositivo d'interruzione di
sicurezza).

Commutate 5 volte consecutive il
selettore funzioni dalla posizione aria
calda (A a forno convenzionale [j e
indietro.

0 Nel display deve companre 433

... se si verifica un malfunzionamen-
to delle funzioni con comando
elettronico?

Impulsi energetici (per es. fulmine

Regolare di nuovo le funzioni relative.

. se dopo |'accensione del sistema
ausiliario di pulizia o del grado lievita-
zione la spia per la temperatura del
forno non si accende?

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

Lasciare raffreddare completamente
il forno, prima di usare il sistema aus-
iliario di pulizia o il grado lievitazione.

Lampada spia difettosa.

Fare sostituire da un tecnico

autorizzato.

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

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

Non vi & rimedio.

.le guide di estrazione tele-
scopiche non rientrano pit comple-
tamente?

Errata posizione dopo la pulizia.

Togliere completamente le guide di
estrazione, oppure pulirle.

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

E normale

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.

Arrestare il vetro della porta con i
quattro perni
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TITIPETEL VA TIPOCEXETE

Yrodei&eig amoocupong Mpiv amo Tn ocuvdeon NG

0 OitmnaAiéc ouokeugg dev anoTeholv Kaivoupylag oUOKeEUNG

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 TPOMoUGg
anooupong napakaAeiobe va {ntnoete
TIANPOPOPIES Ao TO £1SIKO KATACTNUA,
arod To oToio ayopAdoaTe T CUCKEUN 1)
anod Tnv AnpoTikn 1 KowvoTtikn Apxn tg
TEPLOXNG OCG.

0 MpoTtoU XpNOCLUOTIOINOETE TNV Kalvoup-
yla OUOKeEUN, 31aBACTE [E TIPOOCOXT) TIG
0dnyieg xpnong. MeplEXouv ONUAVTIKEG
TIANPOPOPIEG YIa TNV ACPAAELA 0AG
KaBwg Kal yla Tn Xeron Kat In ouv-
TAPNON TNG CUOKEUNG.

0 To mapov eyxelpidlo 0dNnyLwV Xpnong
loxUel yla d1agpopa JOVTEAA TNG
ouoKeUuNG. EvdéxeTal oplopeva
MEUOVWHEVA XAPAKTNPLOTIKA TOU
€EomALoNOU TIOU MEPLYPAPOVTAL VA UNV
agopoUv TN SIKY) 0ag CUCKEUT).

0 ®uld&te KaAd TO eyXeLPIdLO OdNYLOV
XPNONG Kal EYKATACTAONG EVOEXOUEVWS
Yla KATIOLOV EMOUEVO XPNOTN.

0 Av éxelnabel nuia n cuokeun, dev
ETUTPETIETAL VA TN XPNOLUOTIOOETE.

0 ykataotaon Kal oUvdeOoN TNG CUOKEUNG
va yivetal uovo cUPPwva Je TIG
EMIOUVAMTONEVEG 0dNYiEG KAl TO OXEDLO
oUvOEe0oNG aTo €18LIKO TEXVITN HE OXETLKN
adela. Av ouvdeBei A\aBog n cuokeun,
navel va loxUel n a&iwon yla mapoxn
dwpeav eyyunong o€ TepINTwon
BAGBNS.

0 Ol ouoKeUEG pHag avTarokpivovTat
OTOUG OXETIKOUG KAVOVIOUOUG
aoPaAeiag yla NAEKTPIKEG CUOKEUEG.
EMoKeUEG eTUTPETETAL VA eKTEAOUVTAL
MOVO amod TeXVIKOUG TNG Unnpeoiag
eEumnpPETNONG MEAATWY, OL OTIOIOL EXOUV
eKTaLdeUTEL Mo TOV KATAOKEUAOT).
‘Otav dev yivovTtal cwoTdA Ol EMIOKEUEG,
propel va mpokUouv coBapoi Kivduvol
yla 0ag.
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TITIPETEL VA TIPOCEXETE

Yrodei&eig aopaleiag

d

ad

XPNOIUOTIOLEITE TN CUCKEUT] HOVO Yid
gayeipsua.

Ol emupaveleg OUOKEUWYV BEpUAvVONG Kal
payelplkng {eataivovTtal Otav Asltoup-
yoUv. Ol E0WTEPLKEG ETIPAVELEG TOU
@oUpPVOU Kal Ta BepHavTIKA oTolXEla
Ceotaivovtal moAuU. [ autd Kpatdte ta
Tatd1d OTWOdNTIOTE PMAKPLA A0 AUTEG.

MeiveTte KovTd, O0TAV £TOIPAZETAL
@aynTa pe Alnog 1 Aadt. Otav auta
unepBeppavBolv, urnopei va mapouv
QWTIA.

KabapileTte TOV poUPVO TAKTIKA.

Ta katdhotra amno Ainog 1 Aadt 6a
priopoloav va avapAeXTouv Katd
6£on Tou poUpvou o AelToupyia.

Ta TPOPOBOTIKA KAAWSIA NAEKTPLKWOV
OUOKEUQV deV ETITPEMETAL VA
aKoUMToUV Ta eoTd HATIA TNG Koulivag
Kal va pnv sivat mmaocpéva otn eotn
mopTa Tou poUpvou. Oa uropoloe va
XOAQOEL N HOVWON TWV KAAWDIWV.

Se nepintwon BAARNG kateBdoTe TNV
A0PAAELA OTOV NAEKTPLKO TiVAKA TOU
oruTiou.

Mnv anoBnkeleTe eUPAEKTA AVTL-
Keleva oTo poupvo. Mmopei va napouv
QWTIA, AV Katd AaBog avayete To
@oUpvo. Mnv amnobeTete eUPAEKTA
avTIKelIEVA MAVW OTO TIEDIO TWV HATIOV
™G Koulivag.

Mn kaBapileTte TOo PoUpPVO Kal Ta YaTia
NG koudivag pe KabaploTiKA aTuoU

1) UYNATG Tieong.

Mavete ™ Aafn Tng NOPTAG TOU
@oUpVoU yla V' avoi&eTe TNV MOpTa TOU
@oUpPVOU HOVOV OTO KEVTPO.

Katd To “fjotpo pe 0epuod agpa (A pn
Balete To XapPTi “noiparog eAelBepo
MEoa oTov GoUpVo (TL.X. KATA TNV
npoBepuavon). H ptepwtr) Bepuol agpa
MTopEl va avappo@roel TO XapPTI.

AUTO pnopel va o0dnynoel e NUIEG TOU
OepUAVTIKOU OTOLXEIOU KAl TNG
PTEPWTNG.
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Mn Balete Tayi mavw oTov NMUBPEva Tou
poUupvou oUTe va Tov VTUVETE e aAou-
MLVOXapTO £MEeLdN £€TOL dnuIoupyeiTal
OEPULKN CUPPOPLON. Agv LOXUOUV TIAEOV
oL Xpovol Ynaoipatog Kat mpokaloUvTal
{nuieg OTO PaYLE.

Na un XUveTe TOTE vepd KateuBeiav
MEoa oTo {eoTO PoUpvo. Mmopei va
TIPOKANBOoUV {nuieg OTO EHAYLE.

Xupol ¢poUTwy, ot otoiot 6TAZoUV ato
To Tayi, UropoUV va aprioouV AeKEDEG,
nou dev pnopoUv va kabaptlotolv. N
AUTO VA XPNOLUOTIOLEITE YA TO YOO
To BaBUTEPO TAYI YEVIKNG XPTIONG.

MnvV aKOUUMATE Kal Un KABeoTe TAVW
OTNV AVOLKTN TIOPTA TOU poUpVou.

H nopta Tou poUpvou MPEMEL va KAEIVEL
kaAd. Na dlatnpeite KaBapeg TIG HOVW-
TIKEG ETIPAVELEG TNG TIOPTAG.

Na €xete umod emtrpnon Tig XUTPES
TaxutnTag, otav Tig {eotaivete. Na
XOUNAWVETE £yKAlpa TNV €0TiA, OTAV
£xel eMITEUXOEL N OWOTN YA TO payei-
peMa Tieon.

MNMapakaAeioBe va MPOCEEETE TIG
ETOUVAMTONEVES 0dNYiEQ XPNONG YA
TO Medio TV PaTi®V TNG Koulivag.

MAEypaTta avapTnong:

ad

Mavtote va meleTe TIG PAYEG UEXPL TO
oplo. Katd v agaipeon Kat eykata-
OTAON UMOPEL VA TIAPOUCIACTEL I JIKPT
avtioTtaon.

KAeloTe TV mopTa Tou ¢poUpvou HOvo
OoTav Ba €XETE EYKATAOTNOEL OAEG TIG
payeg.

Mpoooxn: Kata t Asttoupyia Tou
@oUpvou ol payeg feotaivovTtal TIOAU.
Anatteital 1dlaitepn Mpoooxn yla tTnv
AMoPUYT EYKAUMATWY OTAV Ol PAYES
€xouv apalpeBel.



AuTn eival n katvoupyla oag kouZiva

HAEKTPOVIKO POAOL Ev3eIKTIK Auxvia yia AlQKOTITEG HATIWOV
N Beppokpaaia Tou

poupvou

O P~

b |y R g

| g P i

AlOKOTTING ETAOYNG Taxeia B€ppavon yia ™
Aettoupyiag pe pUBuion Aeltoupyia pe Bepuo agpa
NG MPOTEIVOUEVNG Kat N Baduida Ynoipatog
Bepuokpaociag Youou (=

AlaKOTTNG eTIAOYNG BepoKkpaaciag pe
£€vdelén yla TN BepuoKpacia Tou poupvou

Ol AelToupyieg TOU poupvou

O npoooyn XeipiopoU:

0 OudlakomTeq ival XwveuTol.

0 Ma va urouv péoam va Byouv €Ew,
Tatarte otov dlakorTr. O SlaKOTTNG
OMWG TIPETIEL VA BpioKeTal 0T BEon
€KTOG AelTOUpYiag.

O1 AeiITOoupyieg TOU PoUpVOU:

ZeoTOG aépag Kat Babuida andPuing Yriodeigeig:

© oe¢puavon and nave / ané katw N OY‘P‘”“C’“C"Q Tou ‘POOPVO'U avapet ue
(GUVABIONEVO GUGTNHA BEPHAvVonC) KaBe AelToupyia Tou poUpvou.

®  Meyaro ykpn OH syéleTlKﬁ Au?(via OvsppOKpaoivaq

) Muiod A @oUpvou (€] avapet KOKKIVN KATA TN

(KPOYKpIA § dldpKela TNG ¢Aong BEppavong Kat kata

(YKPIA olkovopiag peupaTog) TNV KaToMY BEppavon.

Aeltoupyia YKpIA pe agpa AUTH oBfVEL, LOALG ETUTEUXOEL N

@ BaBuida yia YAoo Ywuol puBlIopEVT BeppoKpaaia.

(- O¢puavon KATw OH mxsi‘a Bépua\{on S unope[vmr'

BaBpiSa HayElpéUaTog snlv)\oyn va tebei oe )\SITOUleQ )

® , i . npooBeTa otn Aettoupyia pe Beppo
>uotnua kabaplopou EasyClean aépa KaL ot Badpida Ynoipatog

dwTIONOG PoUpvou WwuoU.
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AuTn eival n katvoupyla oag kouZiva

E&omAiopog

0 Qg eEapmpata, cuvodelovTta KABe 1 Epayi€ Aapapiva
MOVTEAO, MEPLEXOVTAL

1 oxapa Ynoiparog
1 Tayi yevikAg XpAong Be oxapa

0 Mepaitepw EapTNATA UMOPEeiTe va pounOeuTteite and ta elSIkA ApiBuog
KATOOTAHATA: nmapayyeliag
Tayi yevikng xpnong pe oxapa Z1230 X2
Tayi yla OOUPAE, 0 YKPATEV 21270 X2
Alouplvévia Aapapiva Z 1330 X0
Epayte Aapapiva Z 1340 X2
SXApa Ynoiuatog, YWVIAoUEVN Z 1470 X0
Aapapiva Ynoipatog (kpeatog) (Uropel va TornoBbetndei povov peoa
OTO TaYi YEVIKNG XPNONG) Z 1510 X2
OnTomnALveog yia To Yoo Ywputol Z 1910 X0
ZU0TNUA HAYELPEPUATOG OTOV ATHO N 8640 X2
Kepaia AfYng padloKUPATWY Yid TO NAEKTPOVIKO POAOL Z 1980 X0
Ynodeign:
0 H Aauapiva Kat To Tayi YEVIKNG XPNong To otpaBwpa eEagpavifetal maAL ndn
MTopEl KATA TN SIAPKELA TNG KATA TN 3LApKELA TOU YPNnaoidaTog
Aettoupyiag Tou golpvou va YAUKLOPATWV 1) KPEATOG.

napapop@wOouv. Altia ival oL HeyAAeg
Slapopeg Bepuokpaaciag ota
eEapTtnpata. OL MapapopPWOELg UIopPEd
va enéABouyv, O0Tav HOVO Eva YHEPOG TOU
€€apTNUATOG EXEL KAAUPEL N EXOUV
TorofeTnBei 0° AUTO KATEWUYUEVA
TPOPLUA, TL. X. TITOA.

"YYn oxapag/ Tagiov

0 O gouUpvog dlabeTel 4 BEoelg UYPoug yia
oxapeg/Tayid. OL BEoelg AuTEG
aplBpolvTal amnod KATwW MPOog TA MAvw Kal
auTtn n apidunon Bpioketal HEoa ato
@oupvo.

I\ Orav payelpeUETE e AgPa, vVa Un
Xpnotyoroleite To UYPOG »2« yla va Unv
eMnpealeTal ) KUKAOQOpPIa TOU agpa.
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Mpiv TN Xpnon yla npwtn ¢opd

Qpa

0 MpoTtoU va XPnOoLUoTMOINoETE TN
OUOKEUN] Yl TIPWTN popd Ba TipEmeL va
pUBUioETE TNV WPA OTOV NAEKTPOVIKO
XPOVOJIAKOTITN.

0 Meta anod v nAekTplkn olvdeon n
META Ao dlaKoT PEUUATOG
avaBooBuveln evdel&n 0.00.

PUOuION:

Matnote To MANKTPO <™ Kal puBUIoTE OTOV

MEPLOTPEPOUEVO SLAKOTITN TNV ETTiKALPN

dpa g Nuépag (. Fulll pp).

0 Ta 1 d10pBwon TG wPAg MATHOTE TO
TANKTPO ™, ueéxpl va avaBooBnvet n
EvOEIEN A KATW anod To cUpBoro .
PuBuiote Katomv v wpa.

Ynodeign: H wpa pnopei va pubuiotel

Jovov, otav dev £xel pubuioTel Kapia

auTOMaTN AclToupyia (Ylia To oRNoLuO, BA.

OTO NAEKTPOVIKO POAOL).

MpoKATapPKTIKOG KABAPIoHOG: ©Eppavon yid mpwTn Popda:
1. KaBapioTe Tn OUOKeUT €EWTEPIKA e 1. MpoBeppavete Tov Adelo poUpvo emi
€va uypO HAAaKO Tavi. nep. 30 Aemta.

Ma To KOO AUTO eTIAEETE Opuavan
Mavw/Katw otoug 240° C.

Katd ) 31dpKela auTtng g poBgpuav-
oNg avoi&te Ta mapabupa g koulivag
0ag yia va arnopUYETE TIG SUCAPECTESG
OOLEQG.

2. AvayTte ta XuTa patia g koulivag,
XWPIG va uTtidpxXouV TAvw o auTd
payelplkd okeln, yla epinou 1 wg
2 A\emTd oTNV avetatn Baduida. H ooun
Tou avadueTtal opeileTal otV Kauon
NG avTISIABPWTLKNC TIPOOTATEUTIKNG
ouaciag Kal mapouataZeTal HOVo Katda
NV MPWTN AUTN XPNoN.

2. KaBapioTte To poUpVvo Kal Ta £idn Tou
€EOMALONOU e {eoTO vEPO KAl ATIOPPU-
TAVTIKO Yla TATa.

0 MpoOoEETe TO EMIOUVATITOUEVO EYXELPI-
310 yla TO Medio TWV HATIWV TNG KouTi-
vag.
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Mayeipeua

XEIPIOHOG TWV HATIWV TNG
koulivag

0 HévdeiEn 89 oto Taumd Xelplopol oag
deixvel, olog SIAKOTTNG AVTIOTOLXEL o8
KABe paTtt Tng Koulivag.

0 Otav avayeTe €va 1 MeplocoTEPA
MATIa, avABeL N KITPLVN EVOEIKTIKA
Auxvia.

0 H pUBuion Tng Bepuokpaciag Twv
paTiov dev eival BadudwT).

0 Ma 1o medio Twv HaTIwV TNG Koulivag
UTIAPXEL Eva EEXwPLOTO eYXELPIdLO
xpnong. MapakaAeioBe va dlapBacete
TIPOOEKTIKA OAEC TIG TIANPOPOPIEG TIOU
TIEPLEXOVTAL G AUTO TIPLV ATO TNV TIPWTN
xenon.

PUBuION:

AvdaAoya pe Tov TUTO Tou Mediou Twv

HaTwOV TS Koulivag, BpiokovTtal otn

31a0e0on oag ol akOAoubeg €0TIEG.

Kavovikn goTia

1. TupioTe To dlakoOMTN OTN B€0N 9 PEXPL
va rapet Bpdon To paynTo.

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

0 >11g B€0elg 2-5 dlakpivovTal Ta
evOlAUEDa ONnUeia He TEAEIES
(mapdadetypa: 2¢ onuaivel petagu 2 kat 3).

ZWVEG MAYEIPIKNAG 2 KUKAWHATWV

Y1a UGNOKEPALKEG EOTIEQ

1. AvdBete T {wvn HayeLlpIkng dUo
KUKAWUATWV YupilovTag TOV avTioToLXo
dlakomtn oto cUpRoAo @.

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

0 Ma va oproete ™ {wvn HAYELPIKNG dUo
KUKAWUATWY YupioTe TO dlakoTtn oto 0.
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EmAoyn TV HAYEIPIKWV
OKEUWV

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

0 Tnv kKaAUTepn EKPETANAEUON TNG
KouZivag 0ag ETITUYXAVETE HOVO e
KAANG motdtnTag Hayelpilka okeln Kat
Tyadvia.

0 Xpnolpomoleite HOVOV payeLpLlka okeln
Kal TNYAvla P TnMedoug MAToUG.

0 Xpnolpomnoleite eupUXwPEA HAYELPIKA
okeUn Kal Tnyavia.

0 H 31QueTpog TOU TIATOU TWV
MayelplkAwV OKEUWV Ba TpEMeL va
AVTIOTOLXEL OTN SIAUETPO TNG £0TIAG 1)
va eival Aiyo peyaAUtepn.

O

MayelpeUeTe UE KAEIOUEVO TO KATIAKL.

0 Ma 1o BpAoiUo Og HeYAAN TTIOCOTNTA
uypoU XpPNOoLUOTIoLEITE PNAA HaYELPLKA
okeUn, oUTWG WOTE va eumodiletal n
umepxeiALon).

0 Mptv TNV TOMOBETNON TWV HAYEIPLKOV

OKEUWV TTIAVW OTIG E0TIEG OKOUTII(ETE

TMAVTOTE TOV MATO TOUG, WOTE Va gival

oTEYVOG.



Mayeipeua

Mivakag payeipeparog

Xwpig mpokatapkTiko Mapadeiypara BaBpida Mapartnpnon
Hayeipepa HayelpEpaTog
Aiwoipo >oKoAdTa, kouBepTolpa 1
BoUTtupo 2
ZeAativn 2 avakateUeTe Katd
ZéoTapa Aaxavika (kovoEppa) 3 dlaotnuata
dayntd katoapoAag
ME KpEag Kal Aaxavika 3
Tnyaviopa Kpéneg (niteg Tnyaviol) 5-6 .
Wapl IAETO, MavE 4e—5 mYQVlC,OVTm ou
SvitoeA de—5 vexoueva
Me Tn AsiToupyia Napadeiypata Babuida payeipéparog

auTopaTou Bpacuou

ZiyoBpaocipo otov atpo  Wapt 3e
Bpaoipo PUQ 2e
MNataTteg BPAOTEG, UE
™ Aouda 2e—3
MNatdTeg BpaoTEg,
KaBaplopEveg 2¢—3
dpeoka Aaxavika 2e—3
ZiyoBpdcipo os
KAEIOTO OKEUOG WnTo TNG KAToapoAag 3 -4
DETEG KPEATOG, POAD 3-3e

Yrnodei&eig:

0 ZTi¢ maTtdATeg Kal AaXaviKa XPNOLUOTIOIEITE HOVO HIKPT) TTOGOTNTA UypoU. 'ETOL dev
KATaoTPEPOVTAL Ol BITANIVEG KAL TA AvOopyava ouoTatikd. Ot SIAPKELEG HAYELPEUATOG

MELQVOVTAL.

0 Ta otolxeia anoteAoUV eVIEIKTIKEG TIMEG Kal UropoUV va TMoLKIAAouV avaAoya [e Ta
TPOPIUA KAl TO €100¢ Tou oKeUOUG.

0 EkpeTaAAeleoTe To UuMOAOITIO TNG OEPUOTNTAG. Z€ TPOPLUA E PHEYAAT SLAPKELD
Bpaocipatog unopeite va BE0eTE TIQ £0TiEg EKTOG AelToupyiag 5 €wg 10 Aemta mpLv ™
AEN TG BIAPKELAG HAYELPEUATOG.

0 O nAeKTpoVvikOg BPacpog eival KATAAANAOG yla ¢aynTd, Td oroid HrnopoUlv HayelpeUTOUV
XwpIc emiBAeyn, TL.X. MATATEG, Aaxavikd, pull, LwHoOg KPEATOG.

0 Ma paynta, Ta onoia XpelaZovral guxvo TPOoTNYAviopd Kavr) ouxvoTepo yUPLOPa KATa Tn
SLAPKELA HAYELPEUATOG, O NAEKTPOVIKOG BPACHOG ival AlyOTEPO KATAAANAOG.
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HAEKTPOVIKO pOAOL

Aldpkela Aettoupyiag ANEN AetToupyiag

YrevluuLoTNg Xpovou Qpa

"EvdelEn Aettoupyiag

MepLoTPEPOUEVOG
dlakontng

MANKTPO AclToUpYiag

Mropei va
AnMacPaALloTEL 1) va
ao@aAloTel Ye eAappU
TATN M.

0 Mropeite va XeLPLOTEITE TO NAEKTPOVIKO
POAOL e TO €va XEpL. M' auTo TpETEL
META TO TIATNHA TOU MANKTPOU va
puBuioeTe TOV XPOVO [E TOV
NePLOTPEPOPEVO dlakomTtn. Ot pubpuioelg
eival duvateg, 600 avaBooPnveLn
EVOELEN (~ 4 deuTepOAeTITQ).

0 PuBuion wpag:

BA. oto kKepaAato "Mplv TNV MPWTN
xenon".

YnievOupIoTRG XpOvou: PUBuion:
1. Natrote To MANKTPO ™ Kal pubpiote
v opa (mapadetypa: 5 Aemtd).
MeTa tn 6€0m oe Aeltoupyia deixvetal o
UTIOAEITIOEVOG XPOVOQ.

Pl 21 ~

2. MeTd TN AfEN Tou Xpdvou nxel va ofjua ' ' ., ' '
kaitn €vdelEn AavapBoopnvel. Ma v ’ ’ - ’ .'
MPOwp”N Madon Tou NXNTIKoU OAUATog fanl ZamN o=

TATAOTE TO MANKTPO <™,
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HAEKTPOVIKO pOAOL

AuTopaTtn B€on o€ Kal EKTOG
AeiToupyiag

0 Mropeite va BETeTe TOV POUPVO TOU
NAEKTPOVIKOU poAoyloU og Kal EKTOG
AelToupyiag.

AuTtopaTn 0£on £KTOG AsiTOUpyiag:

0 Av TO YnoLuo KPEATOG 1) YAUKIONATWV
TIPOKELTAL V' apXioel apuEowg, Xpetaletal
va pubuioceTe HOVO TN SLAPKELQ.

1. EruA€ETe 10 €id0G Ynoigatog Kat
BepuoKpacia Tou poUpvou.

2. Matnote 1o MANKTPO ™, uéxpL v'
avaBooPrveln €vaelEn A KATW Aro To
oUpBoAo =l kal puBuioTe Tn dldpkela
AELTOUPYIAG OTOV TIEPLOTPEPOUEVO
SLAKOTTN (MAPABELYA: { P KAl Tt
AemTa).

MeTd ™ pUBUION deixveTal HETA Ao
Tep. 4 SeUTEPOAETITA N EMiKALPN WPA.
H €vdelEn A KAtw arnod 1o aUpBoAo -
deiyxvel TNV auTopaTn Aettoupyia.

3. Metd ™ AREN Tng d1apKelag
(Mapddetypa: { dpa Kat i AeTTd) nxei
€va onua kaitn EvoelEn A avapBooBnvel.
O poUpvog TiBevTal AUTOUATA EKTOG
Aeltouyiag. Ma v nmpowpn nadlon Tou
NXNTIKOU ONUATOG MATNOTE TO
TANKTpO 4™,

4. OETeTe TOV POUPVO EKTOG AELTOUPYIAG.

5. Ma ™ AREN ™g autopatng Aettoupyiag
natnote Eava To MANKTpo 4™,

PUOuIoN d1apkelag AsiToupyiag:

I~
~
N
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HAEKTPOVIKO pOAOL

Autoparn B€on o€ Kal EKTOG AeIToupyiag: Pu6uion diapkeiag AsiToupyiag:

O Av TO YnoLuo KPEATOG 1) YAUKIONATWV
TMPOKELTAL V' apXioEL O €va PETEMELTA
XPOVIKO anueio, xpelaletal va
puBuioeTe TN dlapkela Kat TN AREN Qg
Aeltoupyiag.

1. EruA€ETe 1O £id0G YnoigaTtog Kat ™
Bepuokpaoia Tou poUpvou. MeTd T
pUBULON deixveTal n emikalpn ®PA.

2. Matnote 10 MANKTPO ™ pexpL v'
avaBoofnveln £voelén A KATw Ao To
oUpBoAo =1 kat puBpioTe Tn dldpkela N
AelToupyiag oTov MEPLOTPEPOUEVO
SLAKOTTY (Mapddetypa: { dpa Kat
S AemtTa). _

3. MatnoTe To MANKTPO <P pEXPL V'
avaBooPrveln evoelEn A KATW Aro To
oUpBoAo =l kal pubuioTe TO TEAOG TNG
Sl1apKelag Aeltoupyiag otov
TIEPLOTPEPOUEVO SIAKOTITN
(mapadetypa: (=2 10).

MeTa tn pUBION deixveTal HeTa anod

Tep. 4 SeUTEPOAETITA N EMiKALPN WPA.

H évdelEn A KATw anod 1o cUuBoAo =
deiyxvel TNV auTopaTn Asttoupyia.

4. O gpoUpvog TiBevTal pe Toug
PUBUIOPEVOUG XPOVOUG auTONATA OF
Aettoupyia (napddetypa: (4T wpa)

Kal EKTOG AElToupyiag (apdadelyua:

{230 n opa).
5. Metd ™ AR&n tng didpKelag nxei Eva
ONHa Kaln €vOelEn A avaBooPrvel. Ma >
NV Mpowpn alon Tou NXNTIKOU
ONMATOG TIATAOTE TO MANKTPO 4>,
6. OcTeTE TOV POUPVO EKTOG AEITOUPYIAG. —

7. Na ™ AREN ™G autopaTtng Asttoupyiag
TMatnoTe £ava 10 MANKTPOo <™.

PUOuIon ARENG AsiToupyiag:

"EAgyxog, 316pOwon Kal oBRoigo
pubpioswv:

1. TMa va eAéyEete TIG pubpioelg oag,
TATNOTE TO MANKTPO 4>,

2. Av XpelaoTel yropeite va dlopbwoeTe
TIG pUBUIOELG UE TOV TIEPLOTPEPOUEVO
SlaKomT.

3. Av B¢Aete va oBnosTe TIG puepioaq,
yupl(qrs TOV pUBULIOPEVO xpovo niow
oto L{:[ kat BETETE TOV POUPVO EKTOG
Aeltoupyiag.
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HAEKTPOVIKO pOAOL

Ei1d1kEg AsiToupyieg

Amnevepyoroinon Tng £vaciEng:

1.

MatroTe el 7 deUTEPOAETTA TO
TANKTPO <>,
MeTd anod auTo TO XPOVIKO dlACTNHaA N

€vOelEN oKoTELVIAZEL KAL 1) WPA CUVEXIZEL

va TPEXEL XWPIG va ¢paiveTal.

. Mla v evepyoroinon g €vael&Eng

MaTnoTe yla Alyo To MANKTpO <>,

NuxTepIVO OKOTEIVIAOPA TG EVSEIENG:

00 MeTta&u 22.00 kat 6.00 n wpa n EvOelEn
oKoTewlAlel auTOaTa.

Ynodeigeig:
0 Ma 1 AetToupyia autopatng 6€ong os

Kal EKTOG AelToupyiag ival KataAAnia
PaynTaq, Ta oroia arattoUv Alyn
Tpooox).

O umevBUULOTNG XPOVIoU Kat n AREN
Aeltoupyiag uropoUv va
TIPOYPAHHATIOTOUV TO TIOAU 24 MpEG
vwpiTtepa.

Ava maoa oTyun Yropeite va deite TIg
puUBUIoELg, MATWVTAG TO TANKTPO <>,
lMa To MPowpPo oM OLUo TOoU
PUBULOPEVOU XpOVOU:

MatnoTe To MARKTPO <P Kal pubuiote

T0 XPdVO oW OTO 1.

Ei131ko eEapTnua Kepaia ARYng

PASIOKUHATWV:

[0 To nAeKTPOVIKO POAOL propei va
€EOMALOTEL e ia Kepaia ANYng
PadLoKUMATWY (BA. €1BIKA eEQPTNATA).
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Aettoupyieg doUpvou

Oepuog agpag

Me To oUoTnua B€puaveong mou BpiokeTatl

OTO TioW TOIXWHA ToU poUpvou

AVAKUKA®@VETAL 0 BepoOG agpag PEaa OTO

@oUpvo. Mg auTO TOV TPOTIO EMITUYXAVETAL

Jia 1dlaitepa KaAn petadoon g

BepUOTNTAG OTO GAYNTO TOU YNVETAL.

MAgoveKkTnuata:

— O poUpvog de AepwveTal TIOAU.

- MrmopoUv va gmBeolv paynta oe
MePLOcOTEPEG anod Wia B€oelg UYPoug.

— ZUVTOMOTEpPOL XpOVOL IpoBEpuavong.

— XaunAég BepuoKpaAcieg 0TO PoUpPVO.

— 'Hrua anoyuén.

- ArmooTteipwon.

Oéppavon mMave/kaTw — @

(ZupBatiko cloTnua B€puavaong)

H BgpuoTNTa HETADISETAL OTO PAYNTO TIOU

ynveTal pe ) Bonbela BeppavTikwv

OTOIXEIWV TIOU €ival SIATETAYHEVA TIAVW KAl

KATW HEoa aTo goUpvo. To Ynotuo prnopel

va yivel povo oe pia 6€on UYoug.

MAgoveKkTnuata:

- Wnotuo YAUKQV [E Uypr| EMOTpWON,
TITOAG, KIG KATL.

TkpIA @ @

To BEPUAVTIKO OWUA OTNV 0pOPN TOU
poUpvou apayel BepuoTNTA, N omoia
HeTAdIdETAL OTO GAYNTO YIA YN OLUO.
MAgovekTnuata:

— KaTtdAAnAo 1dlaitepa yia pikpa emnineda
KOMMATLIA KPEATOG TL.X. OTELK, AOUKAVIKA,
Yapt, Aaxavika Kal TooT.

Meyalo MkpiA @

MAeovekTnuaTa:

— ZeotaiveTal OAn n EMPAVELA TOU YKPIA.

- KataAAnAo 131aitepa yia peyaieg
nMoooTNTEG.

Mikpo MkpIA @

MAgovekTnuaTa:

- ZeotaiveTal HOVO TO HECAIO TUNMA

TOU YKPIA.

KataAAnAo 13laitepa yia PIKpES

MooOTNTEG.

— Olkovopia oTnV eVEPYELD.
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TKpIA pe agpa
Katd ™ Aettoupyia YkpiA e agpa avapouv
Kal OBVOUV eVAAAAKTIKA TO YKPIA KAl O
AVEULOTNPAG.

H BgpuoTnTa rou napdyetat arod to
BEPUAVTIKO OWUA TOU YKPIA potpaleTal
OMOLOHOPPA OTO BAAAO TOU POUpPVOU.

MAgovekTnuara:

— KataAAnAo 13laitepa yia mouAepika Kat
MEYAAA KOUUATIA KPEATOG.

BaBuida Ynoipatog pwpgiot — @

Babuida Yynoipatog Ywuiol pe Bepuod agpa
puBuIlOoueVN arnod 180-220° C.

O£ppavon KaTw Q

ESw avAaBel LOVO TO BEPUAVTIKO GOUA TIOU
BplokeTal oTNV KATW TTAEUPA TOU PoUpPVOU.
MAgovekTnuara:

— KataAAnAo 1Blaitepa yia ¢aynta kat
QPTOOKEUAOUATA, TA OToia Ba TpEmeL va
podioouV MeEPLOCOTEPO AMO TNV KATW
TAEUpPA TOUG.

Tn Xpnotyoroleite Povo Aiyo mptv ™
ANEnN g d1dpKelag “noiuartog.

Yrnodeign

Taxeia 6€pupavon
1))

— Kart' ermuAoyn) unopei va tebei oe
Aeltoupyia mpdobeta otn Aettoupyia pe
Bepud agpa Kat otn Baduida Ynoipatog
YwHLoU.



Aeltoupyieg dolUpvou

BaBpida d10ykwong {Uuyng ——

Me ™ Babuida dioykwong JUUNG Ue Hayla
dnuioupyoUvTal HECA OTOV poUpPVOo
10aVIKEG OUVONKEG yla va “yivel” (va
SloykwBeil) Z0un e payla.

35-38°C
75-100%

Oepuokpaoia:

Yypaoia agpa:

MAgovekTnuata:

— Tpnyopn Kat opotopopPn av&non tou
OYKOU NG ZUpNG.

— Aev oteyvovel n oun.

- Agv oxnuatifeTal METOA KAl WG €K

ToUTOU UropeiTe va ene&epyaoTeite
TEPAITEPW Kal VA TTAACETE EUKOAOTEPA
™ gopn.

- MrmopoUv va aropeux8oUv dldpopot
apvnTikol eEwTepLkoi MapdayovTeg (T.X.
pelua agpa).

- MMapaokeun ylaoupTioU.

ZUoTnpa kabapiopou EasyClean® @

H ouokeun gival eQodlaouEvn UE Eva
KaBaploTiko Bordnua yia dleuKOAUVOT 0ag
oTov Kabaplouo Tou poupvou. Me Tt Bon-
Bela MIag autopata pubullopevng eEAT-
MIONG KaBapLoTIKoU SLaAUMATOG
HMAAOGK®OVOUV HE TN BEPUOTNTA KAL TOUG
udpaTHoUGg TA KATAAOLTA TIAVW OTO EUAYLE
Kal gropoUv 0Tn ouvEXela va kabaplotouv
€UKOAOTEpPQ.

Ma neploocdTtepeg AemtopuEpeleg BA. KaBa-
PLOMOG Kal Meplimoinon.

Na yivetat xprion povo otav o poUpvog
elval kpuog.

MAgovekTnuata:

- EUKOAOG KaBaplopog Tou poUpvou.

- [lpooTacia TwV EMPAVELDV EUAYLE.

- ®IAKO TIpog TO TEPIBAANOV.
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©¢omn Tou poUpPVOoU O Kal EKTOG AELToUPYiag

MpoToU B£oeTe TOV PpoUpvo oc AsiToupyia,

anmopacioTe molo €id0G YPnoigatog OEAETE va

XPNOIMOMOINOCETE.

©&on oe AsiToupyia:

FuploTe TOV MEPLOTPEPOUEVO SLAKOTITN HEXPL

TO OUMPBOAO Yl TO EMOUUNTO €id0g

ynoipaTtog.

0 Zto medio evdeiEewv eupaviletaln
TIPOTELVOEVT BEpOKPATIA KAL O
PWTIONOG TOU PpoUpVvou avapel.

0 Mropeite va aAAAEETE TNV MPOTELVOUEVN
BepuoOKpPAOia e TOV BIAKOTITN ETIIAOYNG
Beppokapoiag og Bripara 5° C npog ta
MAVW 1] TPOG TA KATW.

0 H Baduida dioykwong Uung @ eivat dia

otafepd pubUIoPEVN BepoKpaoia Kat dev

propel va aAAayTel. ZTnv €vOelEn
EUPAVIZETAL TO — 1 —.
0 To oUoTnua auTopaTou Kabapiopou

EasyClean® ival pia otabepd pubuiopevn

Bepuokpaoia Kat dev propei va arl\ayTel.
STnv évdel&n eppavidetat to ) 5.

=

0 la ™ puBuion TNG BaBUIdAg EETAYWOUATOG

BA. 0TO KEPAAALO "ZeMAywWHA Kal
dayeipepa®.

0 H evdelKTikA Auxvia yia ) 6gpuokpacia
Tou poUpvou (C) eival avappevn KOKKIvN
KaTA TN dldpKela TG Aong BEpuavong
KAl KaTd TNV Katomnv 6€puavon. Aut
oBnvel, HOALG eTITEUXOEL N PUBUIOUEVN
Bepuokpaoia.

0 Meta ™ 6£€0on Tou poUpvou og AelToupyia
propel va tebel yia Tov Bepud agpa Kat

Babuida wnoiuaroc‘ PwIoU pocheTa N
Taxeia O€pugvon 88 oc Aeltoupyia.

To MARKTPO §§§ civa AVAMPEVO KATA TN
B¢ppavon. AuTto opnvel, apouU eruteuxOel
n PUBUICUEVN BEpOKpPATIa.

©£on €KTOG AsiTOUpyiag:

Ma TN 6€0n eKTOG AelTOUPYIAG YUPIOTE TOV

dlakomntn emAoyng Aettoupyiag otn 6€on 0.

'OAeg ol AelToupyieg opfrvovTal.

Ynodei&eig:

0 H ouokeun eival epodloaguEvn e Eva
aveuloTtnpa. AUTOG BpilokeTal og
AelToupyia emiong Kal HeTd TN B€0n TOU
@oUpPVOU EKTOG AelToupyiag, HEXPL va
KPUWOEL O POUPVOQ.

'Evdei§n 6eppoTnTag yia Tov ¢oupvo:

,:-l gwg ~120° C.

. 120° éwg ~80° C.
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Mapadeiyya: Opuog agpag

'EvdelEn Bepuokpaaciag

AlaKOTTNG
£MAOYNG
Aeltoupyiag

Alakomnng
emAoyng
Bepuokpaoiag

Taxeia
B8€puavon yia
™ Aettoupyia
Je BepUO agpa
Kat Tn Baduida
ynoiparog
Ywuto

MeploxEg OeppoKPaATIAG TWV SIAPOPWV
ouoTHHATWV BEpHavong

20oTnua KataAAnAoTepn Nepioxn
Beppokpacia | Beppokpaaiag
oe°C oe°C
160 40-200
Babuida XWpIg
EEMAYOUATOG —_—— puBuLoN
Oepuokpaoiag
e 170 50-275
& 220 50-275
O 180 50-275
170 50-250
= 200 180-220
(- 200 50-225
@ e otabepn
- pUBuLoN
o otadepn
© Lk pUBuIoN




JuoTnuata acPpaieiag

Ao@aAion Tou poUpVouU Kal:

Pueuiors HE TOV ElaKénTn snl)\oth
Aettou pylaq 3x ypnyopa ™ pia geta v
AAAN anod eson ot Aettoupyia 5]
PWTIONOG poUpvou Kal Eavd mow

0 Ztnv évdelén eupaviletal 1o — -

O O @oUpvog Kal oL 0TIEG BEV UMTOPOUV
va TeBoUv KaTa AaBog arnod AoXETOUG
(r.x. mad1d ou maiouv) oe Aeltoupyia.

0 Nnamv dnaocpa)\lon puBuioTe MAAL 3 x
ano eson L{ OTOV QWTIONO PoUpPVOU
@).To- t—OBnVSl

AuTtopaTn B8£on €KTOG AsITOUpyiag yia

Aoyoug aocpaleiag:

0 Avaloya pe tn pUBULON 0 PoUPVOG
TiBeTal autdpata eKTOG Asttoupyiag
META amod dldpKela YETAEU 6 Kal 12
WPWV.

0 Otautouateg B€0elg EKTOG AstToUpYiag
ekTehoUVTAL HOVOV TOTE, EPOCOV dEV
£ylve Kapta aAhayn g pubuiong otn
OUOKEUN.

AlakomnTng emAoyng Aeltoupyiag
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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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WnRoipo pe agpa
f ue O€ppavon Mave/KaTe =

Yrnodei&eiq:

0 EYKAaTaoTROTE Th oXAapad OoTO Tayi
YEVIKNAG XPAONG Kai BAATE Ta Kal Ta U0
oTtnv id1a 0£on UYPoug oTO PoUpvo.

0 Kp€ag pe Bapog navw anod 750 ypap-

udpla propel va Ynoei 1dlaitepa U Wnoipo oe kAe10T6 oKeLOG:
OLKOVOIKA 0TO QpoUpVO. BaAte To kpeag oe pia yaotpa,
. . , OKETIAOTE TO OKEUOG PE TO KATAAANAO
U Wnoipo oe avoikTo okevog: . KAMAKL KAt BAATE TO GTO POUPVO, TIAV®
:snAuvsTs TO TaYi YEVIKNG XPHONG 1 TO ot oxdpa.
HAYELPIKO OKEUOG HE VEPO KAl Pahte Sag mpoteivoupe va payelpeUeTe TO
0’ QUTO TO KPEAG. YnTod HoOoXApL 0 KAEIOTO OKeUOG.
0 Nna Alngpo KpEag Kat T[OU)\SpleCl SUpBOUAEG:
npooBeoTe avaloya Pe To HEyeBOG Kat . . .
10 £i50¢ ToU YNTOU /s WG /s TOU AlTpOU U Xpnolporoleite navrote okeun pe
vepd 0TO TaPi YEVIKAG XPRONG. AV AaBeg avBeKTIKEG OTN BEPAvOT).
B&NeTE, AAEiYPTE TO Paxvo KpEAG e 0 MayelpeUeTe Heyaha KOPPATIA YNTOU
AIToG 1 KAAUYTE TO LE PETEG UMELKOV. x@piq xpnon ™g cxc'gpaq, gneuesiaq
0 Ano 1o Zwpo ToU YnToU, O OToiog HEOCQ OTO TAYL YEVIKTIG XPTIONG.
OUYKEVTPWVETAL OTO TaYi UopEi va yivel 0 MikpoTepa kKoppdTia YnTol urnopeite va
Hia VOOTIUn odAtoa. AlaAUoTe To (WO Ta YnveTat oe aAoupvoxapTo. Ma to
auTo He {EOTO VEPO, APFOTE TOV VA TIAPEL OKOTIO AUTO PTIAETE ME TO ANOUUIVO-
pia Bpaarn, dECTE TN GAATOA UE KOPV XOPTO Hia OpHa e YNAEG TAEUPEG Kal
PAAdouep, MPOOHECTE TA KAPUKEUATA BAATe TNV NAvw oTn oxapa.
Kal av xpelaleTal, oTpayyiote Tv. O AROTE TO YNTO OTO ORNOTO PoUPVO, e
0 BAATe TO YNTO OTOV KPUO PoUpVo (dev NV NOpTa TOU PoUPVOU KAELOTN, YIa
Xpelaetal mpodEpuavor — olkovouia nepinou 10 AeMTA PETA TO TIEPAG TOU
oTNV eVEPYELQ). ymnoipatog.
Wnoipo oTo Tayi yia Ynta 0 Me to Tayi yia yriolpo, avTifeTa pe Ta

Me Bgpuod agpa (A yia peyaia, maxeld ynta.

0 BaAte 1o Tayi yia ¢ntd oto tagi
YEVIKNG Xpriong. To Tayi yia ynta
eunodilel To Aépwia Tou poUpvou.

0 Airog mou otdlet 1) Zwuog Yntol
paleUouvTal 0To TaYi YEVIKNG XPTONG.

oTolxeia BepuoKkpaociag, Uropeite va
pUBUIoETE WA KATIWG UYNAOTEPN
Bepuokpaoia, 0Tav To YnTo Ba npenel
va yivel 1dlaitepa tpayavo.
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MKpLA

H AsiToupyia Tou YKpIA amaiTei mpoooxn.
= KpaTtnorte navrore pakpida Ta maidia.

Ynodei&eig:

0 Wnvete 0TO YKPIA E KAELOTN TNV TOpTA
Tou gpoUpvou.

0 OiBeppokpaacieg Tou YKPIA gival
pPUBUILOMEVEG.

0 Mavtote va Balete TN oxdpa Kat To Tayi
YEVIKNG Xpnong padl oto poupvo.

0 Navtote va Balete To YNTO OTO KEVIPO
NG oxapag.

0 OTtav 10 BePHAVTIKO OWA TOU YKPIA
OBNVEL AUTOMATA, TOTE EXEL EVEPYO-
noindei n acpAAela uTEpOEPAVONG.
To BEPUAVTIKO OWA TOU YKPIA avapel
KAl TIAAL HETA ATt GUVTOMO XPOVIKO
dlaotnua.

[0 EYKataoTAOTE TN oXapa oTo Tayi
YEVIKNG XPAONG Kai BAATE Ta Kai Ta 3Uo
oTnv idia 6€on UYPoug oTO PoUpVo.

FKpIA pe agpa

lMa 1daitepa EepoYnueva MOUAEPLKA KAl

YnTo (XolpLvo e KpoUoTa)

0 Xpnolpomoltnaote tn oxdpa Kat To Tayi
YEVIKNG Xpnong. MNa to ¢nTo va
XPNOIUOTIOLEITE KATA TIPOTIUNON OKeUN
TIOU avTEXoUV aTn B€puavon. Mupiote
peYAAd KOPPATIa YnToU HeTA anod TNV
MAp0od0 TOU ULooU TIEPITMOU XPOVOU ToU
YnaoiyaTog.

O Na pn Bagete yuahlva oKeUn PETA TO
Y GLUO OTO YKPIA TTavw o€ KpUEG
N BPeYMEVEG eTIPAVELEG, AANA TIAVW OF
Hla OTEYVN METOETA, YIA VA [N OTIACEL TO
YUQAL

0 O pouUpvog propei va AepwoeL EPLOTO-
TEPO ATIO TO CUVNOIOUEVO KATA TO
YOO OTO YKPIA HE A€pa TIAVW OTN
oxdpa. MNa to Adyo auTo va kabapilete
To QoUpVo WETA amd KABe xpron, yla va
pn kaoUv Ta KaTAAolmna.

O TupileTte £€va OAOKANPO TIOUAEPIKO LETA
arno napodo Tepinou Twv dUo TpiTwvV
Tou XpOvou Ynaipatog. Ma xnveg Kat
TMAMIEG, TPUTINOTE TNV METOA KATW ATO
TIG PTEPOUYEG Yla va Uropel va puyel
KaAd To Aimog.

O Aonote 10 £€TOLHO YNt Tepinou 10
AETTA OTO ORNOTO PoUpPVO e TNV IOPTA
KAELOTN.

Meyaho & kai pikpo O ykpiA

lMa emineda pikpoU PeyEBoug paynTa.

) = MikpO YKPIA Yid HIKPEG TIOCOTNTES.

®) = Meyaho ykpIA yia peyaAlTepeg

noodTNTEG.

0 Na xpnotdoroleite MAvVTOTE TN oxdpa
Kal To Tayi YEVIKNAG XProng.

0 lupioTte TO YNTO YETA ATIO TMAPODSO
TEepinou Twv dU0 TPITWV TOU XPOVoU
ynaoiyaTtog.

0O Mropeite, av OEAeTe, va aleipeTe
eAa@pPA TN oxapa Kat To YnTo pe AAdL.
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Yrodei&elg kal Texvaouata

Ma apTookeuaopara:

0 To yYAUKO TayloU €xel TTOAU avoLXTo
XPWHA OTO KATW HEPOG TOU.

0 To YAUKO @Opuag €xel TIOAU avoLlXTO
XPWHA OTO KATW HEPOG TOU.

0 To yAUuKO 1 Ta KOUAOUpPAKLA €ival OTO
KATw PMEPOG TIOAU oKoUpa.

0 To yAuko eival oAU oTeyvo.

0 Ta YAUKO 1 Ta KOUAOUPAKIA £XOUV OTO
£0WTEPLKO TOUG aKOUN AynTn 0N 1) To
KPp€ag eival akOun WO OTO ECWTEPLIKO
TOU.

0 Ta YAUKQ OTPOYYUANG 1 TETPAYWVNG
POoOpuag, Ynuéva Pe agpa, eival oAU
okoUpa OTO oW UEPOG TOUG.

0 Otav 10 YAUKO 1] TO YnNTO gival TIoAU
COUMEPO, TL.X. KEIK PPOoUTWV (TAPTESG) N
YnTa nmou payelpelovTal pe vepo,
oxnuatietal oTo oUpvo HEYAAN
TMooOTNTA USPATH®Y, TIOU VOTIZEL TNV
MOPTA TOU GoUPVOU Kal UTopel va £XeL
oav anoTéAeoua va otalel vepo oTo
3Aamnedo 1 oTo £runho Tng Koulivag.

ByaATe Ta Tayld ou dev XPNOLUOTIOLEITE
arno To poUupvo.

Mn BaleTe TIG POPIEG OTO YOUPVO TIAVW
oe Tayi aAAd navw otn oxapa.

BAATe TO YAUKO 1] TQ KOUAOUPAKLA TILO
YnAa.

ETuAEETE pia Aiyo Tiud Ynhr Beppokpacia
@oUpvou. EMAEETE Aiyo MO oUVTOUO XPOVOo
YnoipaTog.

ETUAEETE pia Tid XaunAn Bspuokpaaia
YnoipaTog.

Exete utioyn: Aev UMopeiTe va YEIWOETE
TOUG XpOVvoug Ynaiyatog auEdvovtag
Bepuokpaoia (EEw YnueEVo, HECA WHO).
ETuAEETE Aiyo peyaAUTEPO XPOVO
ynoiyatog, agnote TN {UUN Tou YAUKoU va
(POUCKWOEL YA TIEPLOCOTEPO XPOVO.
MpooBeTe AtyoTEPA UYPA OTN CUMN.

Mn Balete TN @OpUa aneubeiag urnpoota
arno Toug anaywyoUc agpa oTnV Tiow
TAEUPA TOU poUpvou.

Me MPOOeKTIKO Avolyua Tng nopTag Tou
@oUpVvou yla GUVTOHO XPOVIKO dlaoTnua

(1 wg 2 PopEg, ouXVOTEPA YIA PeYAAUTE-
POUG XPOVOUG YNOINATOG) MMOPEITE Va
apalpeite Toug uUdpatpoug anod To poUpvo
Kal i€ TOV TPOTIO AUTO VA HELWVETE TO
OXNMUaTIoNd vepoU.

Ma s§olkovounon svEPyEIAG:

O Mnv npoBepuaiveTte To poUPVO, AKOUN
Kal av TO OUVIOTA ) CUVTAY™.

0 ZkoUpeg pOpueg paleUouv KaAUTEPA TN
BepuoTnTa.

[0 Nepioosupa BeppoOTNTAG: Z€ EYAAOUG
XPOVOUG Ynoilatog Yrnopeite va
oBnoete To poUpvo nepinou 5-10 Aemtda
TPLV Ao To TEAOG TOu XpOvou
ynaoiyaTog.
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AMOYUEN Kal axvioua

Anougn Kai axviopa e agpa:

INHAVTIKEG UTIOBEIEEIG:
O Ma Tnv amoyugn Kal To AXviopa Kareyuy-

HEVWV TTPOIOVTWV XPNOIHOTIOEITE TAVTOTE
povo Bppo agpa.

Na mpooEXeTE MAVTOTE TA OTOIXEIA TOU
MOPACKEUAGTH O OAA Ta KATEYUYHEVA
npoiovra.

AmoyuypEva poiovTa KataPuéng
(Kuplwg KpEag) YeviKa xpelalovtal ou-
VTOUOTEPOUG XPOVOUG aXVIoUATOG art OTL
TA PPEOKA TIPOIOVTQ, EMELON 1) KATAYUEN
Aettoupyel wg éva idog mpoPpacuol.
Av BaAeTe yla va YroeTe 0TO pOUPVO
KATEYUYHEVO KPEAG, TOTE 0 XPOVOQ
MaYEIPEUATOG AUEAVETAL KATA TO XPOVO
anoyuéng.

MNavtote va anoPUXETE T KATEYPUYHEVA
TMOUAEPIKA TIPLY A0 TO Jayeipea yla va
MTOPEOETE VA APALPETETE TA EVTOOOLA.
MayelpeleTe KaTePuyuEvo Papi otny idla
BepuoKpaoia OMwS Kal To pPETKO.
Mrmopeite va BAAETE OTO POUPVO ETOIMA
KATEYUYHEVA QAyNTa € ATOUIKOUG
SioKkoug anod aloupivio o peyaAUTepeg
TMOCOTNTEG TAUTOXPOVA.
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Anoyun:

©¢ocig UYoug:

Ma €va Tayi: @eon 3

lMa dvo Tayia: O¢oeig1+3

O

Ta oTolxeia yia To Xpovo eival Katd mpo-
ogyylon Kal ermpealovTal amno To oxnua
KAl TNV TogoTNTA TWV KATEYUYHEVQV
TpoioVTWV.

ATIOYUXETE WHA KATEYUYHEVA €8N )
TPOQPIPA amo YUKTN navtote otoug 50° C.
Se uYnAoTepeg Beppokpaaieg amoPuéng
UTIAPXEL KIVOUVOG VA OTEYVOCOUV.
AToyUxeTe KATEYUYHEVA (pAYNTA TTOU
£ival UOKEUAOUEVA OE AAOUPLVOXAPTO
N o¢ KAelOTA doxeia amod aAOUiVIO OTOUG
130-140° C.

AnoUxeTe Kal {E0TAIVETE KATEYUYHEVA
aprookeuaopata otoug 100-140°C. Na
alelpeTe Ywi, PwHAKLA KAl OQOAIATEG
eha@pad ye vepod yla va emtuxet KaAltepa
n KpouaoTa.

ATIOYUXETE KATEYUYHEVA OTEYVA
HmMoKOTa/ Kouhoupdkia yia 20-30 Aemtd
otouqg 160-170° C.

Ao UXETE KATEYUYHEVA Uypa
HMIOKOTA/ KOUAOUPAKIA (LE ETIIOTPWON
@poUTWV) yia 30-50 Aemta otoug 160 -
170° C. lNa 1o oKOTOo auTo TUAIETE Ta oe
aAOULVOXAPTO YA VA N OTEYVOOEL

n enioTpwon.

TOYUXETE Kal YrVETE KATEPYUYHEVA TOOT
(Me €TOLUN YEUION) oToug 160-170° C yia
nepinou 20 Aenta.

KaTteuyuevn mitoa:

Mapakaheiobe va MPOCEXETE TA
OTOlXEld TOU MAPAOKEUAOTY).



AMOYUEN Kal axvioua

Babpida Eemaywparog:

Movo yla euaicbnta yAuka (r.x. tolpta

oavTiyi).

1. TupioTe TOV SLAKOTITN ETIAOYNG
Aettoupyiag otn 6on XN

2. PuBuiote T Begpuokpacia Tou poupvou
ME TOV JLaKOTTN EMAOYNG
BepuoOKPAOCIag P0G TA KATW, MEXPL VA
eMQAVIOTEL OTNV EVOELEN — — —.

0 H @TepwTn OTO MiOW TOIXWHA TOU
POUPVOU TIEPLOTPEPETAL XWPIG VA
Bepuaivel.

0 AnogUxeTe Ta YAUKA avaloyd pE TO
MEYEBOG Kal To £id0Gg yia 25-45
Aemtd. Yotepa Ta ByaleTe amo 1o
@oUupvo Kat Ta apnvete 30-45 Aemtd
va ouvexioouv TNV anoYuen.

AlAKOTIING €TIAOYNG  ALAKOTITNG EMIAOYNG
Aeltoupyiag BepuoKpaciag
0 Ma YIKpEG MoodTNTEG (TEMAXLA)

MELMVETAL O XPOVOC ArOYUENG OTO

@oUpvo ota 15-20 Aemtd Kat o

XPOVOG OUVEXIONG TNG anoPu&ng €Ew

ano 1o poupvo, ota 10-15 Aerta.

119



Epappoyeg pe tn Babuida dioykwong CUUNg

Mpoooxn:

0 Xpnolpomnoleite Tn Baduida dLOYKWONG
Z0uNg povov, otav o goupvog civai
TeAeiwg KpUOG (BepuoKpacia dwuatiou).

0 XpnolUoToLEiTE HOVOV KAVOVIKO VEPO
™G BPUONG Kal OXI ANMECTAYHEVO VEPO.

©£on oe AeiToupyia:

1. XUVETE TIPOOEKTIKA HECA OTNV
KOIAOTNTA TOU TIATOU Tou poUpvou 0,05
Aitpa vepo (avTioToixei oe 50 mln og /s
ToTNpPLoU Tou vepou).

2. TomoBeteite TN yapada pe ™ {UUN 0TO
KEVTPO TNG OXAPAG YNoiuaTog Kat
TomnoBeteite TN oXApa otnv unodoxn 1.

Mn okemdoeTte TN CUUN.

3. KAeivete TV nopta tou polpvou.

4. TupileTe TOV dLAKOTTN ETUAOYNG
Aeltoupyiag otn B€on (@

0 H Auxvia evdel&Eng @ QVQBSL Kal otnv
£vdelEn eppaviteTal — L —

0 H diadikaoia dLOYKWaNG pueuiCaml
TWPA AUTOMATA.

AlaKOTITNG eTAOYNG AElTOUpYiag

A AV HETA TN Gaoq oe )\elroupyta
avaBoanvst TO — il —, TOTE 0 poUPVOG
eival oAU KauTog.

0 ZBnote tTov golpvo.

0 MeplugveTe, HEXPL VA KPUWTEL O
poUpvog og Bepuokpacia dwuaTiou.

0 Zekwvnote Tn Babuida doykwong ZUung
€K VEOU.

ZOun Je payia MoooTnTa aAsupiol Yrnodoxn Alapkela 310yKwong
FAUKIOpA HEXPL 500 gr. 1 20-25 Min.
FAUKIOMA MEXPL 500-750 gr. 1 25-30 Min.

ZUun Y10 TOOUPEKL 500 gr. 1 30-35 Min.

ZUun Y10 TOOUPEKL 750 gr. 1 30-40 Min.

ZUun ywuiol 1000 gr. 1 35-60 Min.

MaoUupTL 1 AiTpo ydAa 1 6 wpeg

Mpoooxn:

0 Katd tnv mapacKeun ylaoupTioU unv XUVETE VEPO HECA GTOV POUPVO.

0 Ta dedopéva oTov Tivaka gival TIHEG MPooavaToAlopoU Kat Uropei va petaBailovral
avAaloya pe To €1d0g Kal TNV ocoTNnTa TG JUUNG KABWG Kal Je TOo £i80G TWV UAIK®V, TL.X.

PPEOKADA KAL TIOLOTNTA TNG HAYLAG.

0 Ma v nepaltépw emneEepyacia g (UUNG diTe OTOV EMIOUVATTOUEVO TOEAEUEVTE.

O Mptv To YROLUOo aropakpUVETE TO UTIOAOLTIO VEPO AT TOV PpoUpvo. Av SeiTe, OTL
napépetlvav dlata acBeoTiou, SIaAUOTE TA e Alyo EUdL KAl OKOUTILOTE KATOTILY TOV

@oUpVo Ue Tavi, BPeYHEVO He KABApPO vePO.

O Mn xUvete KpUo vepd PEoa aTov {eaTO PpoUpVo.

©£on eKTOG AsiTOUpyiag:

[upileTe TOV BlAKOMTN €MAOYNG AetToupyiag ot 6€on O.

0 'OAeg oL Aettoupyieg €xouv opnoEL.
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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

SUotnpa kabapiopou EasyClean®: @

H ouokeun eivat epodlaopévn e eva

BondNTIKO cUoTNUA KaBaplopoU polpvou

yla va oag 8leuKoAUVEL OTOV KaBapLoPO

Tou goUpvou. Me Tn Bonbela piag auto-

pata pubuildouevng eEAtuiong dlaAlpaTog

AMoPPUMAVTIKOU HAAAK®VOUV Ta KATA-

Aotrna navw oTo epayle pe tn BEpuavon Kat

TOug udpatuoUg Kat uropolv va

KaBaplotoUVv EUKOAOTEPA OTN CUVEXELD.

Mpoooxn:

0 Na xpnotyoroleite To cUOTNUA
KabaplopoU poUpvou JOVOV OTAV O
PoUpPVOG £XEI KPUWOEI EVTEAWG
(6eppokpacia dwuatiou).

0 Xpnowuoroleite vepo TG Bpuong, oxi
AImECTAYHEVO VEPO.

©fon og AsiToupyia:

1. Agalp€ote Tn Aauapiva kat To Tagi
YEVIKNG XPnong aro to poupvo. H oxdapa
uropel va mapapeivel péoa oto polpvo.

2. lepiote TO doxeio Tou MUBPEVA e
nepirnou 0,4 Aitpa vepod pe UIKPN
TMoCOTNTA ATIOPPUTIAVTIKOU . AV O
@OoUpVOogQ gival TOAU AepwEVOG,
MMopEiTe va aproeTe SIAAUNA
anoppunavTikoU emmAgov va dpdoel
Y14 TEPLOCOTEPO XPOVO, TIPOTOU
avayete To poUpvo.

3. KAeioTte TV nopTa TOoU poUpvou.

4. TupioTe TOV BIAKOTITN ETIIAOYNG

Aettoupyiag otn 8&on (0).

O H evdeiktikn Auyvia (0) katn
eVOEIKTIKN Auxvia yla ™
Bepuokpacia Tou poUpvou avapouy.
SV €vBelEn epgavideTat To -1 5.

0 Meta Tnv ndpodo Tou Xpovou
npoBEppavong (4 Aemtd) 6a oBroeLn
€VOEIKTIKN Auxvia Beppokpaciag
PoUpvou. MeTd amo aAla 17 Aemta
0a £xel ONOKANPWOEL TO TIPOYPAUUA.
AKoUyEeTaL €va NXNTIKO OTuA.
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AN av peTa TN B€0N o€ AetToupyia
avaBooPrivel to £ 1 5, T6TE 0 poupvog
elval oAU KauTog.

0 =Bnote Tov polpvo.

0 Nepiugvete, HEXPL VA KPUWOEL O
poUpvog oc BepuoKkpaacia dwUaTiou.

0 ZekwvioTe TO K1 = ek véou.

©%£on eKTOG AsiTOUpyiag:

lupiote TOV SlaKOMTN ETUAOYAG

Aettoupyiag otn 8&on .

Oa opnroesL N evOEIKTIKN Auxvia yla Tov
KaBaplopo golpvou.

AlaKOTTNG emAOYNG AelToupyiag



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 MAUCIUATOG GKEUMV.

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 POUpPVOU.

FpAyopo oTeyvwpa:

1

. Avoi&te TV MdpTa TOU PoUpPVoU OTN

otabepn BEon e ywvia epinou 30°.

. TupioTte Tov SL1OKOTITN EMIAOYNG

Aettoupyiag otn B&on XN,

. PuBuiote N Bgpuokpacia Tou poupvou

L€ TOV SLAKOTTN EMAOYNG
BepuUoOKPACIAg TIPOG TA KATW, MEXPL VA
gu@aviotolv otnv £vdel&n o1 50° C.

4. Aldpkela: tep. 5 Aemtd.

. ©£TeTE KATOTILV TOV POUPVO EKTOG

Aeltoupyiag.
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Kabaplonog Kat reptroinon

doupvog:

Ynodeign: Ma mo dveto Kabaplopuo PeTa

aro TN XPNon ToU QUTONATOU CUCTHHATOG

KaBaplopoU, | CUCKEUN 0aG TIPOCPEPEL TIG

aKkOAouBeg duvaTOTNTEG.

A@aipson TnG MOpTAG TOU PoUpVou:

A@aipeon:

1. AvoiETe evTEA®G TNV TTOPTA TOU
(oupvou.

2. AveBaoTte wg MAVW TOUG ACPAALOTIKOUG
HoxAoUg aptotepd Kat de&Ld.

3. InKwoTe YnAd TNV NopTaA TOU Poupvou
(oe mMAAyla B€on) Kal BYAATE TNV Mpog Ta
EUMPOQ.

Eykaraortaon:

1. EykataoTtnoTe TIg dU0 apbpwaoelg OTIG
B£0EIG TOUG aPLOTEPA Kal BEELA Kal
KateRAOTE TNV MOPTA TOU PoUpVoU
TPOG TA KATW.

2. KAeioTe TOUG AOPAALOTIKOUG HOXAOUG
aploTtepa Kat de&la.

3. KAeioTte TV mopTa Tou gpolpvou.

©£0on TOU PWTICHOU TOU POUPVOU OF

AeiToupyia:

0 TupioTte TOV BLAKOTTTN ETIAOYNG
Aeltoupyiag pia Baduida mpog Ta
aplotepd. To oUpBoAo (&) avapel.

A@aipeon TWV UTO30XWV TNAEOKOTIKOU

TUTIOU:

1. ANao@aAioTe HMPOOTA TA MARKTPA
aopaAlong.

2. AQAIPECTE MIPOCEKTIKA TIG UTIODOXEG
TnAeokorikoU TUMOoU.

0 MeTtd TnVv TomoO£TNON TWV UTIOJOXWV
TNAEOKOTILKOU TUTIOU TIPEMEL VA
£avao@aAioeTe UMPooTa Ta MARKTPA
aoPAALoNg.

KaTeBaopa Tou O£pHAVTIKOU OOUATOG:
Mpoooxn: To OepUaAVTIKO CWA TIPEMEL VA
EXEL KPUMOEL EVTEAWG.

1. Ma anac@AAlon MepLOTPEYTE TNV
aoPAAELd OTNV 0POPN TOU PoUpPVOoU.
Mpoaooxn: Mnv avapeTe To BepUAVTIKO
omMa OTNV KateBaouevn B€on Kat un to
empBapuveTe.

2. MeTd Tov KaBaplopod TNG 0POPNG TOU
@oUpVOoU avVUYQOTE TO BEPUAVTIKO O
KOl AOQAAIOTE TO TAAL
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Emokeueg kalt BAABNGg

Ze nepintwon BAABWV 1) ETIOKEUWV, TIOU
dev eloTe 0g B€0N va TIC AVTIUETWTIIOETE
pOvoL 0ag, UTIAPXEL Yid 0ag TO TURUA
eEurnpetnong nehatwv. Tig dleubuvoelg
0a TIC Bpeite 0TOV KATAAOYO TWV YPAPEIWV
eEuMnPETNONG MEAATWV.

AAAayn TnG AGuTIag Tou poupvou:

Mpoooxn: AMOOUVSEOTE TO NAEKTPIKO

peUPa amo Tn ouokeun!

1. AMAWOTE Ula METOETA OTOV KpUO poUpVo
yla va anopuyeTte {nuieg.

2. AalpeoTe TO YUAALVO KAAUpa. Miaote
yl' aUTO [ €va paxaipl ) mapouoto
avaueoa oto TZaut kat To mAaiolo
OuYKPATNONG.

3. AM\GETe TN Adurma.

- Tumog Adumag mupdktwong, E 14,
230 - 240 Volt, 25 Watt, avBeKTIKY) Og
Bepuokpaaicg pexpL 300° C.

- Mropeite va pounBeuteite ™
AQuma MUPAKTWOoNG aro To TURMA
eEummpEnong meAatwv.

AAAayR THG MOVWONG TNG TTOPTAG TOU

poupvou:

1. AQAIPEDTE TNV KATECTPAUMEVT LOVWON
EEKPEUMVTAG TNV arAd anod tn 6€on ng.
Mmnopeite va nmpounBeuteite TNV
Kalvoupyla HOvVwon anod To TUNHaA
eEumnpETNONG MEAATOV.

Mpoooxn: S& MePIMTWON TIOU KAAECETE TO
TUAHA eEUMNPETNONG MEAATOV, AOYW SIKoU
oag AavOaouEvou XelplopoU, Ba xpewbeite
KArolo Tt000. OTav KAAEITE TO TUNHA
eEUTNPETNONG TMEAATWV, TTAPAKAAOUE VA
diveTe TOUG avaypa@OUEVOUG 0T CUOKEUN
0ag apléuoug

E FD

©a Bpeite auTtd Ta oTOIXEID OTNV TTAAKETA
TNG OUOKEUNG 1) OTO TOW £EWPUAANO TOU
MapOVTog eyXelpIdiou. TNV MAAKETA TNG
ouoKkeUuNG Ba Bpeite Miow amnod Tnv nopTa
ToU goUpVoUu, apLOTEPA KATW OTO MAEUPLKO
neplOwpPLo Tou poUpvou.

Ti oupBaivel, 0Tav KATL O AelTOUPYEL;

Acgv gival TAVTOTE AMApAiTNTO va KAAEITE TO THAMA €EUNMNPETNONG TEAATAV. Z€ OPICHEVEG TIEPIMTAOEIG HMOPEITE va
BonBrnoeTe povol Tov EauTO 0ag. ZTOV akOAouBo mivaka 6a BPeiTe OPIOHEVEG XPOINEG CUMBOUAEG.

Fevikn uIod£IEN:

Epyaocieq 0TO NAEKTPOVIKO OUOTNHA TNG CUCKEUNG ETUTPEMETE VA Yivouv HOVO amod eldlkO TeXVIKO. Mpotol apxioouv
TETOLEG EPYAOIEG, BA TIPETIEL ) CUOKEUN VA PNV €XEL KABOAOU NAEKTPLKO peUpa e KATERAOUA TNG AUTONATNG AOPAAELAG 1|

EeB1OWVOVTAG AOPAAELEG OTOV NAEKTPLKO TVAKA TOU OTITIOU.

Ti oupBaivel ...

Méavn artia

AvTipeT@OMON

...0tav N nAeKTplKn AelToupyia
napouctalet yevikn BAGRN, m.x. dev
avaBouv Ea@Vika OAeG Ol EVOEIKTL-
KEG AUXVIEG;

EAQTTWHATIKA aopAalela

AEYETE TNV ACPAAELA OTOV NAEKTPLIKO
mivaka kat aA\ag&te Tnv, av eivat
ENATTWUATIKN.

... 0tav uypd n Aemtoppeuotn LUUN
KUAOUV  Kal &ev  Katavepovtal
OHOLOHOPYPQ;

enineda.

H ouokeun dev eival eykateotnuévn

EAEyETe TNV eyKatdoTaon.

125



Ti oupBaivel, 0Tav KATL de AelTOUpPYE(;

Ti oupBaivel ...

Moéavn arria

AVTIPET@MION

..0Tav. o0 @oUpvog Kat TO TO
apLoTEPO MATL PMPOOTA EEPVIKA BE
Aettoupyouyv;

To XPOVOUETPO eival puBUIOUEVO OE
QUTOMATO XPOVOJLAKOTITN.

Pubuiote TOV XPOVOSIAKOMTN OTN

Aettoupyia Xwpig autopatn BEon oe

Kal EKTOG AetToupyiag:

1. Pueplcm: ™ dlapKeta Aettoupyiag
-I iow oto [T+ ,‘,‘,’,'

2. MaTtAOTE TO MANKTPO <.

..otav 0 @oUpvog Kal n aplotepn
£UMPO0BLa £0Tia dev Aettoupyolv Eagvika
Kal 0 NAEKTPOVIKOG  XPOVOSLAKOMING
deixvel avapooprvovta 0 ;

Agv untapxet BAABN.

Eivat ouvnOlopévo @alvopevo yia
Auxvieg ¢BOpPLOHOU va TPEUOTRRVOUV
N va avapouv pe KabuotEpnon.

.. 0Tav n EveelEn deixvel 7T T;

Aev unapxet BAABRN.

Evepyomomote TOV XPOVOSLaKOMT
KL TOV EAEYXO TOU PoUPVOU €K VEOU.

.. otav n €vdelgn deixvel — 5 -

O @olpvog eival QOPAAIOUEVEG

(aopdhela ya atdia).

lupiote TOV 6lc1K6rn'n £MAOYAG
)\al'roupvlaq 3 x and m 6¢on O cTov
ewTiopd Tou gotpvou B To — 5 —
opnvet.

..0Tav Ta OUPBOAQ TOU THvaAKA
XEPLWOPOU €ival avappeva, aA\d To
BepUavTIKO owpa otov golpvo dev
Aettoupyei;

O @oUpvog aOoPaAAIoTNKE EvavTl
XPNong amnod AaoxeTtouq (BEon eKTOG
Aettoupyiag yia Adyoug aopaieiag).

Pubpiote pe tov dlakomtn emAOYNg
Aettoupylag 5 x amd ™ 6€on
"@epudg  agpag” otn  6&on
oupBartikn BEppavong (& kat Eava
Tiow.

0 =mv svésl&n TpEMeL va

eppaviotel 5 5 3.
..o0tav  eppaviotel  BAARn  omng | EvepyeTikn opun (LX. KEPAUVOG). Pubuiote Qg AVTIOTOIXEG
NAEKTPOVIKA EAEYXOUEVEG AELTOUPYIEG; AELTOUPYIEG EK VEOU.
..0tTav  peta T BEon Tou | H Beppokpacia omv nAektpikn | Mpwv xpncn Tou Bonénuarog
Bondnuatog kaBapiopoU 1 TG | Kouliva eivaiakOun moAU ugnAn, TX. | kKaBapiopol 1 TG PRabuidag

Babpidag dloykwong UPng ot
Aettoupyia dev avaBel Pe KOKKIVO N

emeldn ta partia nrav ywa moAl oe
Aettoupyia.

Sl0yKwong JUUNg aQnvete Tov
@OoUpPVO VA KPUWOEL TEAEIWG.

Z\é?)ilg:;)?cia T;‘?gég pvou\{lq m EvSeIKTIKN Auxvia XaAaopEvn. g)g:ggﬁ ard  e&ouolodoTnuévo
..0Tav  Ta  epayle  oupTapwtd | Kavovikd @awvopevo  peta  armod Mn duvartn.
Tepaxa eppavigouv pat, | ota&ipo {wHoU KPEATOG.

QAVOLXTOXPWHOUG AEKEDEG;

..0Ta TAéypata avaptnong ot
payeg de pnaivouv MANPpwG HETQ;

MeTaTomion Tou £5pAvou HETA TOV
KaBaPLONO.

BydAte TpwTa TIG pAYES TeEAeiwg
£Ew.

.. 0Tav  META amd  pakpoxpovia
Xpnon ta tgauia to goupvou eivat
anod peoa Aepwpeva;

Kavoviko Aépwpua

ZEKPEPACTE TNV MOPTA TOU PoUpPVOU
Kat ronoesmcm: mv  pe v
EUMPOOBLa PEPId TNG TIPOG TA KATW
MAvVW O€ JAAaKT, Kaeapn empavela.
Maote 1o T{@UI TNG MOpTAGg dirAa
OTOUG HEVTEOEDEG, EEKOUUMWOTE TO
HME TPABNYMA TPOG TA TAVW Kal
ugompéow TO.

e nostq ue 3 T¢aua:

ZEKOULMMOTE TO EOWTEPIKO TLANI
TNG MOPTAG AMO TA YWVIOKA TEPAXLA
KAl QVaonNK®OTE TO TLY. He TIAAOTIKN
n E0Awvn omndtouAa.
SuvappoAoynon
Kabapiopo:
TOTIOBETNOTE TO EGWTEPIKS TLapI TNG
TOPTAG KAl KOUUMWOTE TO.
Koupnwa‘rs T0 T{AML Tng TOpTag
HEOW TWV TEGOAPWVY UTTIOUAOVIQV.

HeTA Tov
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