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Consignes a respecter

Conseils pour la mise au rebut Avant de brancher I'appareil

O Les appareils usagés ne sont pas des neuf

déchets sans valeur. Une mise au rebut 0 Lisez attentivement la présente notice

respectueuse de I'environnement
permet de récupérer de précieuses
matieres premiéres.

Avant de vous débarrasser de |'ancien
appareil, rendez-le inutilisable.

Un emballage a protégé votre appareil
pendant son transport jusqu'a votre
domicile. Tous les matériaux qui le
composent sont compatibles avec
I'environnement et recyclables. Aidez-
nous a éliminer cet emballage en
respectant I'environnement.

Votre revendeur spécialisé ou
I'administration de votre municipalité
vous informeront volontiers sur les
centres de recyclage que vous pouvez
contacter.

d'emploi avant d'utiliser votre appareil
pour la premiere fois. Elle contient des
informations importantes non seulement
pour votre sécurité mais aussi pour
|'utilisation et I'entretien de |'appareil.

La présente notice d'emploi vaut pour
plusieurs versions de I'appareil. Elle peut
contenir des descriptions d'accessoires
ne figurant pas dans votre appareil.

Rangez la présente notice de montage
et d'emploi soigneusement pour pouvoir
la remettre a un futur propriétaire de
['appareil.

Si I'appareil est endommagé, sa mise en
service est proscrite.

Ne confier les travaux de montage et de
branchement qu'a un installateur agréé
qui respectera ce faisant les instructions
et le schéma de branchement. Si
I'appareil n'est pas branché
correctement, le bénéfice de la garantie
est perdu en cas de dégats.

Nos appareils sont conformes aux
prescriptions de sécurité pertinentes
applicables aux appareils
électroménagers. Confier les réparations
uniguement aux techniciens du service
apres-vente car ils ont été formés par le
fabricant. Des réparations inexpertes
peuvent provoquer des dégats
considérables au préjudice de
I'utilisateur.



Consignes a respecter

Consignes de sécurité

ad

d

N'utilisez I'appareil que pour préparer
les repas.

Les surfaces des appareils de chauffage
et de cuisson chauffent pendant le
fonctionnement. Les surfaces intérieures
du four et les serpentins deviennent tres
chauds. Eloignez systématiquement les
enfants.

Ne vous éloignez pas de |'appareil
pendant la cuisson de graisse ou
d'huile. Si la graisse et I'huile
surchauffent, ils risquent de s'enflammer.

Nettoyez le four régulierement.
Les résidus de graisse ou d'huile
risqueraient sinon de s'enflammer
lorsque vous allumez le four.

Les cébles de branchement des
appareils électroménagers ne doivent
pas toucher les zones de cuisson
chaudes et ne pas étre coincés par la
porte du four chaude. Dans le cas
contraire, leur gaine isolante serait
endommagée.

En présence d'une panne, coupez le
disjoncteur commandant le secteur de la
maison.

Ne rangez aucun objet inflammable
dans le four qui pourrait s'enflammer
lors d'un enclenchement involontaire du
four.

Dispositifs de sortie des rails
télescopique:

g

Toujours introduire les rails de sortie
jusqu'a la butée. Lors de l'introduction
et du retrait des rails, un légere
résistance peut se faire sentir.

Ne fermer la porte du four qu'une fois
tous les rails introduits.

Attention: les rails de sortie s'échauffent
pendant la marche du four. Faites tres
attention aux risques de br(lure lorsque
le dispositif télescopique est en position
sortie.

O Ne nettoyez jamais le four avec des
nettoyeurs a la vapeur ou des
nettoyeurs haute pression.

O Lorsque vous utilisez la chaleur
tournante &, ne placez pas le papier
sulfurisé seul dans le four (par ex.
pendant le chauffage) car le ventilateur
pour chaleur tournante pourrait aspirer
le papier, ce qui endommagerait le
chauffage et le ventilateur.

0 N'enfournez aucune plaque sur la sole
du four et ne le tapissez pas non plus
de feuille aluminium car sinon la chaleur
s'accumule, les temps de cuisson et de
rotissage ne valent plus et I'émail du
four s'endommage.

0 Ne versez jamais d'eau directement
dans le four chaud. L'émail pourrait se
rompre.

O Les jus de fruits qui débordent de la
plaque a patisserie laissent des taches
impossibles a enlever. Pour faire cuire
des gateaux, utilisez la plaque
universelle plus profonde.

O Ne vous appuyez pas et ne vous
asseyez pas contre/sur la porte du four
ouverte.

0 La porte du four doit fermer
correctement. Maintenez propres les
surfaces des joints de porte.



Votre nouveau four

Témoin de chauffe Bouton tournant / Interrupteur principal (escamotable)
Ce bouton permet tous les réglages de température et de
régler la minuterie électronique

a7 oC
cidda

Fonctions du four Horloge
électronique

Le bandeau de commande:

O Le bouton tournant / Interrupteur 0 Les symboles sur le bandeau de
principal est escamotable. commande sont éclairés. Des que vous

O Pour le sortir et I'enfoncer, appuyez réglez une fO”Ct'P”' le symbole
simplement sur le milieu du bouton. correspondant s'allume.

O Lorsqu'il est enfoncé, toutes les
fonctions de I'appareil sont verrouillées.
Exception: le réglage de I'heure actuelle.

Fonctions du four:

™

Chaleur tournante et niveau de Remarques:

décongelation 0 Chaque fonction du four enclenche
Gril a air pulsé I'éclairage du four a I'exception de la
(Appuyer 2 fois) fonction Nettoyage du four.

Chaleur de voUte et de sole 0 Le témoin de chauffe vous indique a
(Systeme de chauffage conventionnel) quel point le four a chauffé.

Chaleur de sole

(Appuyer 2 fois)

Grillade sur grande surface

Grillade sur petite surface

(Appuyer 2 fois, économie d‘énergie)
Position éture

Niveau de cuisson du pain

(Appuyer 2 fois)

Systeme de nettoyage Hydrolyse

© ®G®w 0® O O

(&)



Votre nouveau four

Accessoires

O Fournitures de série:

1 Plaque a patisserie en émail
1 Grille a patisserie/de rétissage
1 Lechefrite avec grille
1 Plaque de rétissage
O Vous trouverez d'autres accessoires dans le commerce spécialisé: N° de réf.
Lechefrite avec grille Z 1230 X2
Moule a soufflé Z1270 X2
Plague a pétisserie en alu Z 1330 X0
Plague a pétisserie en émail Z 1340 X2
Grille a patisserie/de rétissage a bords recourbés Z 1470 X0
Plaque de rétissage (déposable seulement dans la lechefrite) Z 1510 X2
Pierre a cuire le pain Z 1910 X0
gr;t;rrwgr%rsgo pour mise a I’heure automatique de I’horloge 71980 X0
Nota:

O La téle du four ou la plague universelle
peuvent se déformer pendant que le
four fonctionne. Ceci est du aux
importants changements de
températures. Ceci arrive notamment
lorsque seule une partie de la tole est
recouverte ou si I'on y a déposé des
produits congelés tels que par exemple
une pizza.

Cette déformation se remet en place
d’elle méme durant la cuisson, le
rétissage ou pendant que la gril
fonctionne.

Niveaux d'enfournement

O Votre four présente 4 niveaux
d'enfournement.
Les niveaux d'enfournement se
comptent du bas vers le haut. Ces
niveaux sont marqués contre le four.

I\ Lors de Ia cuisson avec chaleur
tournante, ne pas utiliser le niveau
d'enfournement »2« car cela génerait le
brassage de I'air.




Avant la premiére utilisation

Heure du jour

O Avant d'utiliser I'appareil pour la premiere
fois, régler le minuteur électronique sur

I'heure actuelle.
0O 00 clignotent a I'afficheur une fois

réalisé le branchement électrique de
I'appareil ou apres une panne de courant.
Réglage:
Régler I'heure actuelle:

1. Appuyez légérement sur le milieu du
bouton tournant pour le faire sortir.

2. Appuyez sur la touche [~ pour régler
I'heure actuelle.

0O Les fleches situées au-dessus du
bouton tournant se mettent a clignoter.

Remarque: I'heure actuelle peut se régler
uniguement si aucune fonction
automatique n'a été programmeée (pour
I'annuler, voir la section intitulée Horloge
électronique).

3. Al'aide du bouton tournant, réglez
I'heure actuelle (exemple: { %: heures).
O Une fois que les fleches situées au-
dessus du bouton tournant se sont
éteintes, I'heure actuelle est
programmee.

Sonnerie de confirmation

O Vous pouvez régler I'appareil de telle sorte
que la sonnerie retentisse a chaque
actionnement de touche pour le
confirmer.

Enclenchement:
O Le bouton tournant doit étre escamoté.

1. Pendant 10 secondes env., appuyez
simultanément sur les touches XN et @,
jusqu'a ce que le nombre 5 { { apparaisse
a l'indicateur.

2. Appuyez sur une touche quelconque pour
confirmer.

Coupure:
0 Le bouton tournant doit étre escamoté.

1. Pendant 10 secondes env., appuyez
simultanément sur les touches X et &,
jusqu'a ce que le nombre ST
apparaisse a l'indicateur.

2. Appuyez sur une touche quelconque
pour confirmer.

Premier nettoyage:

1. Passer un chiffon humide et doux sur
les surfaces extérieures de I'appareil.

2. Nettoyer le four et les accessoires avec
une solution d'eau chaude additionnée
d'eau de vaisselle.

Premier chauffage:

1. Faites chauffer le four a vide pendant
30 minutes environ.
Pour ce faire, réglez la température sur
240°C et le chauffage de volte et de
sole.
Pendant que le four chauffe, maintenez la
fenétre de la cuisine ouverte pour que
disparaissent les mauvaises odeurs.



Horloge électronique

Bouton rotatif

Affichage de la fonction

Peut rentrer et/ou sortir
en appuyant
légérement dessus.

Minuterie

Durée de la période de service

Heure actuelle

Fin de la période de service

O Vous pouvez actionner I'horloge

électronique avec une main. Pour cela,
apres avoir appuyé sur la touche, réglez
I'heure a I'aide du bouton rotatif. Vous
pouvez procéder au réglage tant que
I'affichage clignote (4 secondes).

Réglage de I'heure actuelle:
Voir la section intitulée "Avant la
premiére utilisation".

Minuterie: Réglage:

1.

. Si vous désirez voir I'heure actuelle,

. Une fois la durée écoulée, un signal

Appuyez sur la touche @ puis réglez la
durée (exemple: 5 minutes).
Une fois la cuisson enclenchée, la durée

restante apparait a |'affichage.
appuyez sur la touche &.

sonore se fait entendre et la fleche
clignote. Pour couper le signal sonore,
appuyez sur la touche [@).




Horloge électronique

Minuterie automatique

0 Vous pouvez allumer et éteindre le four
par le biais de I'horloge électronique.

Coupure automatique: Réglage de la durée de la période de
service:

O Sila cuisson ou le rétissage doit
commencer immédiatement, réglez
uniquement la durée de la période de
service.

1. Choisissez le mode de cuisson et la
température du four.

2. Appuyez sur la touche (2] puis réglez la
durée de la période de service a |'aide
du bouton rotatif (exemple: { heure et
=0 minutes).

Apres avoir effectué le réglage, I'heure
actuelle s'affiche.

Le symbole W au-dessus de la touche
indique que la marche automatique
est enclenchée.

3. Une fois la durée écoulée (exemple:

{ heure et Z{ minutes), un signal sonore
retentit et le symbole ¥ clignote.

Le four s'éteint automatiquement.

Pour couper le signal sonore, appuyez
sur la touche .

4. Eteignez le four.

5. Pour arréter la marche automatique,
appuyez une nouvelle fois sur la
touche [i.

10



Horloge électronique

Enclenchement et coupure Réglage de la durée de la période de
automatiques: service:

0 Sila cuisson ou le rétissage doit étre
différé, vous devez régler la durée et la
fin de la période de service.

1. Choisissez le mode de cuisson et la
température du four.

2. Appuyez sur la touche [ puis réglez la
durée de la période de service avec le
bouton rotatif (exemple: { heure et
S0 minutes).

3. Appuyez sur la touche [ puis réglez la
fin de la période de service avec le
bouton rotatif. Le symbole W au-dessus
de la touche () indique que la marche
automatique est enclenchée (exemple:
{23 heures).

Apres avoir effectué le réglage, I'heure
actuelle s'affiche.

4. Le four s'allume automatiquement
(exemple: { (- heures) et s'éteint
automatiguement (exemple: {31
heures) aux heures programmeées.

5. Une fois la durée écoulée, un signal
sonore retentit et le symbole W clignote.
Pour couper le signal sonore, appuyez
sur la touche (5.

6. Eteignez le four.
7. Pour arréter la marche automatique,

appuyez une nouvelle fois sur la
touche ().

Controle, correction et annulation des

réglages:

1. Pour contrOler vos réglages, appuyez
sur la touche ) ou (5.

2. Si nécessaire, vous pouvez corriger les

réglages a |'aide du bouton rotatif.

3. Si vous voulez effacer vos réglages,
ramenez I'heure choisie sur L{: i puis
éteignez le four.

11



Horloge électronique

Fonctions en option

Masquage de I'affichage:

Assombrissement de ['affichage:

1. Appuyez pendant 4 secondes sur la 0 L'affichage s'assombrit
touche &, automatiquement entre 22 heures et
Une fois cette durée écoulée, I'affichage 5 heures.
s'assombrit. L'heure actuelle continue
de fonctionner.
2. Pour enclencher I'affichage, appuyez un
bref instant sur la touche &.
Remarques: Antenne-radio (accessoire en option):
O Les plats les mieux appropriés a la O L'horloge électronique peut étre équipée
minuterie automatique sont ceux qui d’un boitier de mise a I'heure
exigent peu d'attention. automatique qui corrige
O La minuterie et la fin de la période de sly‘st‘é‘matiq’LJement tout\écart horaire et
service peuvent étre programmées au réinitialise 'horloge apres une coupure
maximum 24 heures a I'avance. de courant (voir la section intitulée
R . "Accessoires en option").
0 Vous pouvez a tout moment lire les
réglages en appuyant sur la touche
appropriée.
O Pour annuler prématurément la durée

12

réglée:
Appuyez sur la touche () puis ramenez

I'heure sur -0,



Fonctions du four

Chaleur tournante ,,Circotherm” __

Un systéme chauffant monté dans la paroi
arriere du four brasse I'air échauffé dans le
four, ce qui assure une excellente trans-

mission de la chaleur aux rotis et gateaux.

Avantages:
— Salissement réduit du four

— Cuisson simultanée des rotis et gateaux
a plusieurs niveaux d'enfournement.

— Délais courts de démarrage de la
cuisson.

— Faibles températures dans le four.

— Deécongeélation en douceur.

Chaleur de voite/de sole @

(Systeme de chauffage conventionnel)

Les serpentins chauffant montés sur la sole

et sous la vodte du four transmettent la

chaleur par rayonnement aux gateaux et

rotis.

La cuisson et le rétissage ne sont possibles

qu'a un niveau d'enfournement a la fois.

Avantages:

— Cuisson de gateaux a garniture humide,
des pizzas et des quiches.

Gril a incandescence ——— @ @

Le serpentin situé contre la voUte du four
produit la chaleur. Elle est transmise par
rayonnement aux aliments a cuire.
Avantages:

— Cette fonction convient particulierement
bien aux morceaux de viande minces et
plats tels que les steaks, les petites
saucisses, le poisson, les légumes et les
toasts.

Gril grande surface @

Avantages:

— Toute la surface du gril s'échauffe.

— Convient particulierement bien en
présence de grandes quantités.

Gril petite surface —————— ©

Avantages:

— Seule la surface médiane du gril
s'échauffe.

— Convient particulierement bien en
présence de petites quantités.

— Economies d'énergie

Gril 4 air pulsé
La fonction “gril a air pulsé” allume et éteint
alternativement le serpentin du gril et le
ventilateur.

La chaleur produite par le serpentin est
répartie uniformément dans le four.
Avantages:

— Cette fonction convient particulierement

bien aux volailles et aux grosses pieces
de viande.

&)

Position de cuisson du pain avec chaleur
tournante.
Réglable entre 180 et 220°C.

Position de cuisson du pain

Chaleur de sole [;]

Si la fonction “chaleur de sole uniquement”
a été choaisie, seul s'allume le serpentin
situé sur la sole du four.

Avantages:

— Convient particulierement aux aliments
et patisseries dont la face inférieure doit
dorer ou former une cro(te.

& Utilisez cette fonction uniguement
peu de temps avant la fin de la cuisson
ou du rétissage.

13



Fonctions du four

Position éture @

Ce niveau de chaleur crée dans le four des
conditions ambiantes permettant a la pate
de lever de fagon optimale.

Température: 35-38°C
Humidité de I'air: 75-100%
Avantages:

— Augmentation rapide et uniforme du
volume de la pate.

— La pate ne seche pas

— Aucune formation de peau, d'ou
d'excellentes conditions pour poursuivre
sa transformation et Iui donner une
forme.

— Absence de facteurs extérieurs
(courants d'air par ex.) susceptibles de
porker préjudice a la levée de la pate.

— Confection de yaourts.

14

Systéme de nettoyage Hydrolyse @

Pour vous simplifier le nettoyage, le four a
été équipé d'un accessoire de nettoyage.
Un systeme de vaporisation de solution
nettoyante chaude a commande
automatique décolle les résidus tombés sur
I'émail. Ces derniers sont ensuite faciles a
enlever.

Pour plus de renseignements, lisez la
section intitulée “Nettoyage et entretien”.
Ne retirer les résidus que four froid.

Avantage:
— Nettoyage du four plus facile.

— Ménagement des surfaces émaillées
du four.

— Ecologie de la méthode.



Enclenchement et coupure du four

Avant d'enclencher votre four,
choisissez un mode de cuisson.

Enclenchement:

1. Appuyez légérement sur le milieu du
bouton tournant pour le faire sortir.

2. Appuyez sur la touche de fonction (voir
I'exemple ci-contre: chaleur tournante a
160° C).

0 Appuyez plusieurs fois sur les
touches de fonction pour pouvoir
modifier les fonctions du four.

0 La température préférentielle apparait
en clignotant a I'afficheur et
I'éclairage du four s'allume.

0 Tant que les fleches clignotent, vous
pouvez hausser ou abaisser la
température préférentielle au moyen
du bouton tournant et par pas de
5° C (voir les températures indiquées
dans les tableaux de cuisson de la
patisserie ou de rbtissage).

O Lenclenchement automatique a lieu
au bout de 3 secondes.

O Pour pouvoir modifier la température
réglée pour le four, vous devez
appuyer avant brievement sur la
touche de fonction.

O La position de éture @ représente
un réglage de température fixe que
VOUS ne pouvez pas modifier. La
mention — [{ — apparait a I'affichage.

O Pour sélectionner la position de
décongélation, voir la section intitulée
"Décongélation et mijotage”.

O Le voyant lumineux de la température
du four (€] s'allume en rouge pendant
la phase de chauffage et lors de sa
reprise. |l s'éteint une fois que le four
a atteint la température réglée.

Exemple: chaleur tournante

Témoin de chauffe

Affichage de la
temperature

Témoin de chauffe:

0 Le témoin de chauffe vous indique a
quel point le four a chauffé.

0 Une fois que la température réglée est
atteinte, un signal sonore retentit et
I'affichage supérieur passe du rouge au
vert.

O Lalternance de I'affichage supérieur
entre le rouge et le vert n’est signalée
par un signal sonore que lors de la
premiére séquence de chauffe.

15



Enclenchement et coupure du four

Plages de températures des différents
systémes de chauffage

Systéeme | Température | Plage de
préférentielle | températures
en°C en°C
160 40-200
Position de sans réglage
décongélation| — —— réglage de
température
e 170 50-275
® 220 50-275
O 180 50-275
170 50-250
© 200 180-220
(- 200 50-225
B L Réglage
- fixe
g ul = Réglage
© bk fixe

16

Coupure:

1.

Appuyez sur la touche du mode de
cuisson réglé jusqu'a ce que i

s'affiche a I'indicateur de température.

O Vous pouvez également éteindre le
four en par le biais du bouton rotatif:
pendant que les fléches clignotent,
ramenez la température sur — L —.

Le four s’éteint automatiquement au_
bout de 3 secondes. Trois zéros il
s’affichent.

. Appuyez légerement sur le milieu du

bouton rotatif pour le sartir.
Les réglages restent mémorisés pendant
7 a 8 secondes.

A Une fois que le bouton estrentré,
toutes les fonctions de I'appareil sont
verrouillées, a une exception pres:
I'affichage de I'heure.

Remarques:
O L'appareil est équipé d'un ventilateur de

refroidissement. Une fois le four éteint, il
continue a fonctionner jusqu'a ce que
ce dernier soit refroidi.

Affichage de la chaleur du four:
H jusqu'a ~ 120° C.
- entre 120° et ~ 80° C.



Dispositifs de sécurité

Coupure automatique de sécurité:
O Selon son réglage, le four s'éteindra 0 La coupure survient uniguement si

automatiquement aprées 6 ou 12 heures
de marche.

. Réglage des modes de cuisson et de
la température du four:

0 Une fois réglés le mode de cuisson et
la température du four, les réglages
se verrouillent.

O Pour pouvoir changer de mode
cuisson, vous devez appuyer sur la
touche du mode de cuisson réglé
jusqu'a ce que T s'affiche a
I'indicateur de température.

. Verrouillage du four :

A Le four doit étre éteint.

O Appuyez sur le bouton tournant
pendant 8 secondes env. en le
poussant plus loin que sa position
d'arrét normale.

O A Paffichage apparait un — c-
0 Toutes les fonctions du four sont

verrouillées. Exception: le réglage de
I'heure actuelle.

0 Pour pouvoir réenclencher I'appareil,
vous devez appuyer pendant env. 8
secondes sur le bouton rotatif.

Le - % - s’efface.

I'appareil est resté longtemps sans que
vous ne modifiez ses réglages.

Avantages:
0 Toute confusion par inadvertance des
modes de cuisson est impossible.

0 Les enfants en train de jouer par ex. ne
peuvent pas modifier la température du
four.

Avantages:

O Le four ne peuvent plus étre enclenchés
par inadvertance ou par des personnes
non autorisées, des enfants par
exemple.
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Cuisson de gateaux

Cuisson dans des moules
0 Posez toujours les moules en milieu
de four.

0O Nous vous recommandons d'utiliser
des moules sombres en métal.

Cuisson dans des moules en
fer blanc:

Air pulsé Niveau 3
E Chaleur de volte/de sole:  Niveau 1

Chaleur de voute/de sole: &

0 Le fond du géateau a trop bruni:
Vérifier la hauteur d'enfournement.
Réduisez la durée de cuisson et sélec-
tionnez si nécessaire une température
plus faible.

0 Le fond du gateau est trop clair:
Vérifier la hauteur d'enfournement.
Rallongez la durée de cuisson,
choisissez une température de cuisson
plus faible ou utilisez une plaque noire.

Chaleur tournante:

O Ne posez pas le moule ou un gateau
haut directement devant la paroi arriére
du four.

Cuisson sur plaques:
O L'inclinaison de la plaque doit toujours
regarder vers la porte du four.

O Enfournez toujours les plagques jusqu'a
la butée.

O Nutilisez s.v.p. que des plaques
d‘origine.

Remarques:

O Modifiez le réglage de la chaleur pour
obtenir une dorure plus ou moins
prononceée.

0 Siun géateau se morcelle au démoulage,
utilisez la prochaine fois moins de
liquide, sélectionnez une durée de
cuisson plus longue ou réglez la chaleur
un peu plus bas.
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Raétissage

Rétissage a la chaleur
tournante

ou a la chaleur de volte/de
sole @

Remarques:

O Posez la grille dans la plaque
universelle et enfournez a la méme
hauteur.

O Lorsque la piece de viande pese plus de
750 grammes, sa cuisson au four est
trés économique.

O Rétissage en récipient ouvert:
Rincez la plaque universelle ou
I'ustensile de rétissage avec de I'eau
puis posez la viande dedans.

0 Suivant la taille et la nature de la viande
a rotir (viande grasse, volaille), versez sur
la plague universelle '/séme a '/« de litre
d'eau. Enduisez la viande maigre a
volonté de matiére grasse ou garnissez-
la de lamelles de lard.

O Le jus de cuisson s'accumule dans la
plaque et donne une sauce savoureuse.
Décollez ce jus avec de I'eau chaude,
faites le cuire, liez-le avec de I'amidon,
assaisonnez-le puis passez-le au tamis si
nécessaire.

O Introduisez le réti dans le four froid
(préchauffage inutile = économie
d'énergie).

0 Rétissage en récipient couvert:
Posez la viande dans un récipient
approprié, coiffez-le d'un couvercle
adapté puis déposez-le sur la grille du
four.

Nous recommandons de cuire les rétis
de boeuf en récipient fermé.

Conseils:

O N'utilisez que des ustensiles de cuisson
a poignées insensibles a la chaleur.

0 Préparez les grosses pieces de viande
sans grille, directement sur la plaque
universelle.

O Vous pouvez faire cuire les pieces de
viande plus petites sur feuillle
d'aluminium. Donner a la feuille la forme
d'un moule a bords relevés puis la poser
sur la grille.

O Une fois le temps de cuisson écoulé,
laissez le réti encore 10 minutes environ
dans le four éteint et fermé.

Cuisson sur la grille

Air chaud pour les gros rétis gras.

O Poser la grille dans la plaque universelle.
Elle empéche les éclaboussures.

O La graisse ou la sauce s'accumulent
dans la plaque universelle.

O Régler une température un peu plus
élevée en cas d'utilisation de la grille. Le
réti sera plus croustillant.
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Grillades

Prudence lors des grillades. Eloignez
» systématiquement les enfants.

Remarques:

O Les grillades se déroulent porte du four
fermée.

O Les températures de grillade sont
réglables.

O Enfournez toujours ensemble la grille et
la plague universelle.

0 Posez toujours les aliments a griller au
milieu de la grille.

O Le serpentin de grillade s'éteint
automatiquement sur ordre du thermo-
stat anti-surchauffe. Il se rallumera peu
de temps apres.

O Posez la grille dans la plaque
universelle et enfournez a la méme
hauteur.

Gril a air pulsé

Pour rendre la volaille ou le réti particuliere-
ment croustillants (r6ti de porc avec sa
couenne).

O Utilisez la grille et la plaque universelle.
Pour ce type de grillade, utilisez des
ustensiles résistants a la chaleur.
Retournez les gros rétis environ a la
moitié du temps de cuisson.

O Apres la grillade, ne posez pas le plat en
verre sur une surface froide ou mouillée,
mais sur une serviette séche qui
empéchera le plat de se fendre.

O Pendant la cuisson sur la grille, le four
peut s'encrasser plus ou moins suivant
la nature de la viande. Pour cette raison,
nettoyez-le apres chaque utilisation pour
éviter que les résidus ne “cuisent” et
s'incrustent contre les parois.

0 Retournez la volaille aux 2/3 de la
cuisson environ. Percez la peau du
canard ou de I'oie sous les ailes pour
que la graisse puisse s'échapper.

O Une fois le temps de cuisson écoulé,
laissez le rbti encore 10 minutes environ
dans le four éteint et fermé.

Gril a incandescence a petite
surface (J et grande surface &

Cette fonction convient aux aliments plats
et de petite taille.

) = Gril petite surface pour les petites
quantités.

®) = Gril grande surface pour les grandes
quantités.

0 Utilisez toujours ensemble la grille et la
plagque universelle.

O Retournez la grillade aux 2/3 de la
cuisson environ.

O Appliquez a volonté un mince film
d'huile sur la grille et sur la grillade.
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Conseils et astuces

Pour cuire les gateaux:
O Le fond du gateau moulé est trop clair.

O Le fond du gateau cuit au moule est
trop clair.

O Le fond du gateau ou du biscuit a trop
bruni.

O Le gateau est trop sec.

O L'intérieur du gateau reste visqueux,
pateux ou la viande ne cuit pas a coeur.

O Le fond des gateaux moulés ou en pain
brunit trop avec la chaleur tournante.

O Sile gateau et le roti sont tres humides.
C'est le cas par ex. des gateaux aux
fruits ou des rotis préparés avec de I'eau.
Beaucoup de vapeur se dégage dans le
four. Elle se condense contre les parois
du four et entraine éventuellement un
gouttage de I'eau sur le sol ou sur les
meubles dans lesquels le four est
encastré.

Retirer du four les plaques a patisserie qui
ne servent pas ou la plaque universelle.

Ne pas poser le moule sur la plague a
patisserie mais sur la grille.

Enfourner le gateau ou le biscuit a un
niveau plus élevé.

Hausser légerement la température du four,
programmer une durée de cuisson un peu
plus courte.

Régler la température de cuisson ou de
rotissage plus basse.

Remarque: ne tentez pas de réduire les
temps de cuisson ou de rbtissage en
programment de plus hautes températures
(I'extérieur serait cuit, 'intérieur serait cru).
Choisissez un temps de cuisson ou de
rotissage un peu plus long. Laisser la pate
du gateau reposer plus longtemps. Mettre
moins de liquide dans la péate.

Ne pas poser le moule directement devant
les orifices de sortie d'air situés sur la paroi
arriere du four.

Quuvrir brievement et prudemment la porte
du four (1 a 2 fois, plus souvent si les
temps de cuisson ou de rotissage sont
longs) pour laisser la vapeur s'échapper du
four et freiner ainsi la condensation.

Pour économiser de I'énergie:

O Ne préchauffer le four que si la recette le
demande.

0 Les moules sombres absorbent mieux la
chaleur.

O Chaleur résiduelle: si les temps de
cuisson sont assez longs, vous pouvez
éteindre le four 5 a 10 minutes avant la
fin du temps de cuisson.
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Décongélation et mijotage

Décongélation et mijotage a la chaleur tournante

Remarques importantes

d
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N'utiliser que la chaleur tournante
pour décongeler et faire cuire les
produits congelés et surgelés.
Toujours respecter les indications
portées par les fabricants de produits
surgelés sur leurs emballages.

Aprés décongélation, les produits
congelés et surgelés (la viande surtout)
ont besoin de temps de cuisson plus
courts que les produits frais, la
surgélation provogquant en quelque sorte
une “précuisson”.

Si vous mettez de la viande surgelée
dans le four, rajouter au temps de
cuisson le temps nécessaire a la
décongélation.

Toujours décongeler la volaille surgelée
avant de la faire cuire car il faut en
enlever les abats.

Cuire le poisson surgelé aux mémes
températures que le poisson frais.

Les plats précuisinés surgelés
présentés en barquettes d'aluminium
peuvent étre enfournés simultanément
en assez grand nombre dans le four.

Décongélation:
Hauteurs d'enfournement:
En présence d'une plaque:

niveau d'enfournement 3

En présence de deux plaques:

g

niveaux d'enfournement 1 + 3
Les températures n'ont que valeur
indicative. Elles sont influencées par la
forme et la quantité de produit surgelé.
Produits surgelés crus ou aliments
puisés dans le congélateur.
Toujours les décongeler a 50°C. Risque
de déssechement si la température de
décongélation est plus élevée.
Décongeler a 130-140°C les plats
précuisinés surgelés emballés sous
feuille aluminium ou dans des
récipients fermés en aluminium.
Décongeler et échauffer les patisseries
surgelées a une température comprise
entre 100 et 140°C. Appliquer une
mince pellicule d'eau sur le pain, les
petits pains ou les gateaux a la levure
pour que la crolte acquiere meilleure
allure.
Décongeler les gateaux secs surgelés
sur plaque a 160-170°C pendant 20 a
30 minutes.
Décongeler les gateaux humides
surgelés sur plaque (garnis de fruits)
a 170°C pendant 30 a 50 minutes. Pour
ce faire, emballer le gateau dans de
['aluminium pour que la garniture ne se
désséche pas.
Décongeler et cuire les toasts surgelés
(prégarnis) a 170°C pendant 20 minutes
env.
Pizza surgelée:
Veuillez respecter les consignes du
fabricant.



Décongélation et mijotage

Position de décongélation:

Seulement pour les patisseries délicates
(tartes a la creme par ex.).

Enclenchement:
1. Appuyez légerement sur le milieu du

bouton tournant pour le faire sortir.

2. Appuyez sur la touche de fonction W,
3. Par le bouton tournant, abaissez la

température du four jusqu'a ce que
- — - s'dffiche a l'indicateur de
température.

O Le ventilateur sur la paroi arriere du
four tourne sans chauffage.

O Faites décongeler le gateau pendant
25 a 45 minutes, suivant sa taille.
Ensuite, sortez-le du four et laissez-le
décongeler 30 a 45 minutes
supplémentaires.

0 En présence de petites quantités
(portions), ramenez la durée de
décongélation a 15 — 20 minutes et la
décongélation hors four a
10 — 15 minutes.

Coupure:
1. Appuyez sur la touche (N jusqu'a ce

que it s'affiche a I'indicateur de
température.

. Appuyez légérement sur le milieu du
bouton tournant pour I'escamoter.

I\ Une fois le bouton tournant rentre,
toutes les fonctions de I'appareil sont
verrouillées. Exception: le réglage de
I'heure actuelle.
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Applications avec la position éture

Attention:

0 Utilisez la position éture uniquement apres
que le four a complétement refroidi
(a la temperature ambiante).

0O N'utilisez que de I'eau du robinet normale,
pas d'eau distillée.

Enclenchement:

1. Versez précautionneusement 0,05 litres
d'eau (soit env. 50 ml, soit le quart d'un
verre d'eau) dans la cuvette de sole du
four.

. Déposez le plat creux contenant la pate au
milieu de la grille puis enfournez le tout au
gradin 1.

Ne recouvrez pas la pate.
. Refermez la porte du four.

. Appuyez légérement sur le milieu du
bouton tournant pour le faire sortir.

w

5. Appuyez sur la touche de fonction @),

0 Le voyant @ s'allume et a I'afficheur
apparait la mention — L —.

0 Sila mention - [ — clignote, cela
signifie que le four n'est pas
complétement froid.

O Le four ajuste tout seul le niveau de
chaleur nécessaire a la levée de la
péate.

Pate a la levure de boulanger Quantité de farine

Gradin d'enfournement  Durée de levée

Gateau jusqu'a 500 gr. 1 20-25 Min.

Gateau jusqu'a 500-750 gr. 1 25-30 Min.

Pate pour brioche tressée 500 gr. 1 30-35 Min.

Pate pour brioche tressée 750 gr. 1 30-40 Min.

Péte a pain 1000 gr. 1 35-60 Min.

Yaourt 1 litre de lait 1 6 heures

Attention:

O Lorsgue vous préparez des yaourts, ne versez pas d'eau dans le four.

O Les indications figurant dans le tableau sont des valeurs indicatives. Elles peuvent varier
selon la nature et la quantité de la pate, suivant la nature des autres ingrédients, par ex.
selon la fraicheur et la qualité de la levure.

O Pour savoir comment poursuivre la préparation de la pate, veuillez consulter le livre de
recettes.

O Avant de cuire la pate, retirez I'eau restée dans la cuvette sur la sole du four. Si vous
détectez la présence de tartre, dissolvez ces résidus calcaires avec un peu de vinaigre
puis essuyez ensuite avec un essuie-tout imprégné d'eau propre.

0 Ne versez jamais d'eau froide dans le four tres chaud.

Coupure:
1. Appuyez sur la touche @ jusqu'a ce que Ll

s'affiche a I'indicateur de température.

2. Appuyez légérement sur le milieu du bouton tournant pour I'escamoter.

A Une fois le bouton tournant rentré, toutes les fonctions de I'appareil sont verrouillées.

Exception: le réglage de I'heure actuelle.
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Nettoyage et entretien

Remarques importantes:

O Pour nettoyer le four, ne pas employer de produit récurants, d'ustensiles a arétes vives ni

de tampons abrasifs.

O Ne pas gratter les résidus d'aliments. Les ramollir avec un essuie-tout humide et un peu

de liquide pour la vaisselle.

O Ne pas utiliser de détergent spécial (par ex. aérosols et assimilés) sur les pieces en

aluminium et en plastique.

Facade en acier inox:

0 La mention imprimée risque d'étre
effacée si vous utilisez des détergents
habituels pour acier inox.

O Ne pas employer d'éponge a dos
récurant.

O Appliquer du liquide pour la vaisselle
en vente habituelle dans le commerce
sur un chiffon doux humide ou sur une
peau de chamois pour fenétres.

Email et verre:

O Pour les nettoyer, utiliser de I'eau
chaude additionnée d'un peu de liquide
pour la vaisselle.

O Décrocher le joint de la porte pour
nettoyer la partie de la fagade du four
située derriere la porte du four.

Four:

O Nettoyez le four apres chaque utilisation,
en particulier aprés la cuisson de rotis
ou de grillades.

Les salissures risqueraient de cuire sur
I'émail la prochaine fois que vous feriez
chauffer le four.

Si les salissures ont cuit sur I'émail, elles
seront trés difficiles a enlever.

O Un nettoyage fréquent avec le systeme
a chaleur tournante vous permettra de
réduire le salissement.

& N'effectuez aucun nettoyage a chaud
avec des produits nettoyants spécialement
prévus pour les fours.

O Utilisez la plaque universelle pour cuire
les gateaux trés humides.

O Pour cuire le rdti, utiliser un ustensile
approprié (casserole a rotir).

0 Sile four s'est peu sali, le laver encore
chaud avec une solution d'eau trés
chaude additionnée de liquide pour la
vaisselle puis le laisser ouvert pour qu'il
seche.

Bandeau de la porte du four:

0 Pour abaisser la température, le
bandeau intérieur en verre logé dans la
porte du four présente un revétement
réverbérant la chaleur.

O Ce revétement n'amoindrit pas la
visibilité du contenu du four.

0O Porte du four ouverte, ce revétement
peut apparaitre comme une couche de
couleur claire. Ce phénomeéne est
normal et ne constitue pas un vice de
matiere ou de fabrication.
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Nettoyage et entretien

Systéme de nettoyage Hydrolyse: @ Coupure: o N

Le four est équipé d'un accessoire pour 1. AppL,J-X-e,,Z-, sur N tOU(\:h? v jusqua ce
vous faciliter son nettoyage. Grace a que i s'affiche a lindicateur de
I'évaporation & commande automatique temperature.

d'une solution nettoyante, la chaleur et la 2. Appuyez légérement sur le milieu du
vapeur d'eau ramollissent les résidus de bouton tournant pour I'escamoter.
cuisson présents sur |'émail. lls sont . )
ensuite plus faciles a enlever. O\ Une fois le bouton tournant rentre,
Attention: toutes les fonctions de I'appareil sont

verrouillées. Exception: le réglage de
I'heure actuelle.

O N'utilisez la fonction de nettoyage
qu'une fois que le four a com-
plétement refroidi (une fois revenu a la
température ambiante).

O N'utilisez que de I'eau du robinet
normale. N'utilisez pas d'eau distillée.

Enclenchement:

1. Retirez la plaque a patisserie et la
plaque universelle du four. La grille peut
rester dedans.

2. Dans la cuvette de sole, versez env. 0,4
litres d'eau additionnée d'un peu de
liquide pour la vaisselle.

Si I'encrassement est tenace, laissez
agir pendant quelques minutes avant
d'allumer le four.

3. Fermer la porte du four.
Attention:

0 Le dispositif d'aide au nettoyage
n'est enclenchable qu'une fois le
four complétement refroidi.

4. Appuyez légerement sur le milieu du
bouton tournant pour le faire sortir.

5. Appuyez 2 fois sur la touche
commandant I'éclairage du four 8.

O Le voyant supérieur du controle de
chauffe s’allume.

0 A l'affichage apparait la mention Controle de chauffe
[l i

Png S

0 Si 5L 5 clignote, c’est que le four n'a
pas encore entierement refroidi.

0 Une fois le temps de chauffe écoulé
(4 minutes), le voyant supérieur du
contrble de chauffe bascule du rouge
au vert. 17 minutes plus tard, le
programme est terminé. Un signal
sonore retentit.

£ 5 (Systeme de nettoyage Hydrolyse)

26



Nettoyage et entretien

Une fois éteint le dispositif d'aide au
nettoyage:
Remarques:

O Ne laissez pas I'eau restante longtemps
dans le four (une nuit entiere par
exemple).

1. Ouvrir la porte du four puis, a I'aide
d'une grande éponge absorbante,
éponger l'eau restante.

2. Nettoyer le four avec une pate-éponge
imbibée d'eau additionnée de liquide
pour la vaisselle, avec une brosse a
brins souples ou une brosse plastique a
casseroles.

Les résidus rebelles non encore
détachés pourront I'étre a I'aide d'un
racloir a lame de verre (pour plaque de
cuisson vitrocéramique).

Attention: renir le racloir correctement,
c'est-a-dire pas trop a plat, car il
risquerait sinon de rayer I'émail.

3. Les bordures entartrées se traitent avec
un chiffon imbibé de vinaigre.

4. Essuyer ensuite avec de |'eau propre
puis sécher le four avec un chiffon doux
(essuyez également s.v.p. sous le joint
de la porte du four).

Remarques:

O Sil'encrassement est intense, répéter
les opérations de nettoyage une fois que
le four a refroidi.

O Sila graisse a fortement sali le four
apres le rétissage ou les grillades, nous
vous recommandons, avant
d'enclencher le dispositif d'aide au
nettoyage, de verser du produit a
vaisselle sur une éponge et de la passer
sur les zones encrassées.

O Apreés le nettoyage, laisser la porte du
four ouverte pendant 1 heures environ,
réglée sur son cran de 30°, ceci pour
que les surfaces émaillées aient bien le
temps de sécher.

Séchage rapide:
1. Laisser la porte du four arrétée sur son
cran de 30° env.

2. Appuyez sur la touche de fonction W,

3. Au moyen du bouton rotatif, abaissez la
température du four jusqu'a ce que trois
traits 50° C apparaissent a I'afficheur.

4. Durée: 5 minutes environ.
5. Ensuite, éteignez le four.
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Nettoyage et entretien

Le four:

Remarque:pour nettoyer confortablement
apres avoir utilisé le dispositif de nettoyage
automatique, I'appareil vous offre les
possibilités ci-apres.

Retirer la porte du four:

Décrochage:

1. Ouvrir la porte du four en grand.

2. Remonter completement les taquets de
verrouillage situés respectivement a
droite et a gauche du four.

3. Commencer de refermer la porte du four
jusqu'a ce qu'elle soit de biais puis la
tirer vers vous.

Accrochage:

1. Introduire les deux charniéres dans leurs
fixations droite et gauche puis faire
basculer la porte du four vers le bas.

2. Rabattre les taquets de verrouillage
gauche et droit.

3. Refermer la porte du four.
Enclencher I'éclairage du four:
O Appuyez sur la touche ..

0 Le bouton tournant doit se trouver en
position sortie.

Retirer les dispositifs de sortie

télescopiques:

1. Déverrouillez les crans d'arrét situés a
['avant.

2. Extrayez prudemment les dispositifs
télescopiques.

O Une fois les dispositifs de sortie
télescopiques remis en place,
verrouillez a nouveau les crans
d'arrét.

Abaisser le serpentin chauffant:
Attention: le serpentin chauffant doit avoir
refroidi.

1. Pour déverrouiller le serpentin, tourner le
cran situé contre la vodte du four.
Attention: serpentin en position
descendue, ne pas l'enclencher ni
y appliquer de charge.

2. Une fois la vo(Qte du four nettoyée,
remonter le serpentin vers la voQte et le
verrouiller par le cran.
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Pannes et réparations

Le service aprés-vente (S.A.V.) est la pour
vous aider en cas de panne ou si des
réparations s'imposent que vous ne
pouvez effectuer vous-méme.

Adresse de votre agence du S.A.V. la plus
proche: voir le répertoire des agences.

Remplacement de la lampe du four:

Attention: mettre le four hors tension.

1. Pour éviter tout dégat, poser un torchon
a vaisselle dans le four froid.

2. Retirez le couvercle en verre. Pour ce
faire, insérez la lame d'un couteau ou
assimilée entre le verre et le cadre de
retenue.

3. Changement d'ampoule.
— Type: ampoule & incandescence
E 14, 230 - 240 volts, 25 watts,
résistante a la chaleur jusqu'a 300°C.

— Cette ampoule est fournie par le
service apres-vente.

Remplacement du joint de la porte
du four:

1. Pour retirer le joint de la porte du four
s'il est défectueux, il suffit de le
décrocher.

Le S.A.V. vous fournira un joint neuf.

Attention: I'intervention du S.A.V. n'est pas
un service gratuit. Songez-y si vous
I'appelez a la suite d'une erreur de
manipulation. En cas de besoin du S.A.V,,
veuillez indiquer les n° de réf. E et FD.

N° E FD

Ces indications figurent sur la plaque de
I'appareil. La plaque de I'appareil se trouve
derriére la porte du four, a gauche au bas
de la bordure latérale du four.

Que faire en cas de panne?

Vous n'aurez pas toujours besoin d'appeler le service aprés-vente. Dans de nombreux cas, vous pourrez vous
dépanner vous-méme. Le tableau ci-dessous contient quelques astuces et conseils pour y parvenir.

Remarque fondamentale:

Les travaux sur les circuits électroniques de I'appareil ne pourront étre confiés qu'a un spécialiste. Mettez impérativement
|'appareil hors tension avant d'entamer les travaux (coupez le disjoncteur ou dévissez les fusibles présents dans le boitier

a fusible de votre logement).

Que faire si ...

Causes possibles

Remeéde

tes perturbées, par exemple si subi-
tement les témoins lumineux ne s'al-
lument plus?

.. les fonctions électriques sont tou- | Fusible défectueux.

Vérifier les fusibles dans le boitier a
fusible et remplacer ceux qui sont
défectueux.

s'étalent que d'un coté?

.. le liquide ou une péate liquide ne | Appareill pas monté ou encastré | Vérifier I'encastrement du four.
exactement a I'horizontale.
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Que faire en cas de panne?

Que faire si ...

Causes possibles

Remeéde

.. le four ne fonctionnent plus subi-
tement?

Horloge électronique a été program-
mé pour arréter la cuisson a heure
fixe.

Réglez le horloge électronique pour

le faire fonctionner sans minuterie

automatique:

1. Ramenez la duree de Ia période
de service (5] sur [: .

2. Appuyez sur la touche B

.. le four ne fonctionnent plus subi-
tement et la mention :0 clignote a
la horloge électronique?

Une bréve panne de courant s'est
produite.

Régler a nouveau I'heure actuelle.

.. lamention TTT apparait al'af-
fichage?

Paliers décalés apres le nettoyage

Une coupure de courant s'est pro-
duite pendant un bref instant.

. la mention -
ﬁchage?

— apparait a l'af-

Le four sont verrouillés (sécurité-
enfants).rsicherung).

Appuyez sur le bouton rotatif pen-
dant env. 8 secondes.
— La mention 5 - s'éteint.

... les symboles du bandeau de
commande s'allument mais le four
ne chauffe pas?

Le four a été verrouillé pour
empécher les utilisations involontai-
res (coupure de sécurité).

O Le bouton tournant doit étre
escamoté.

1. Pendant 10 secondes env.,
appuyez smultanement sur les
touches & et 4 >, jusqu ‘acequele
nombre 3 3 3 apparausse a l'indi-
cateur.

2. Appuyez sur une touche quelcon-
que pour confirmer.

.. une des fonctions commandées
électroniquement tombe en panne?

Impulsions électriques (dues par ex.
a la foudre).

Réglez a nouveau les fonctions cor-
respondantes.

. apres enclenchement du disposi-
tn‘ d'aide au nettoyage, la mention

£ 5 clignote & I'affichage?

Chaleur du four encore trop élevée,
du fait.

Avant d'utiliser I'aide au nettoyage,
laisser d'abord le four refroidir com-
pletement.

.. lorsque les piéces enfournables
émaillées présentent des taches
mates et claires?

Phénomeéne normal, di au jus de
viande en train de goutter.

Aucun.

.. en présence du dispositif de sor-
tie télescopique, les rails refusent de
rentrer completement?

Paliers décalés apres le nettoyage.

D'abord tirer completement les rails
a l'extérieur.

.. au bout d'une assez longue péri-
ode d'utilisation la face intérieure du
bandeau de la porte du four s'est
encrassée.

Saleté normal.

Décrochez la porte du four puis
posez-la sur une surface douce et
propre, I'avant tourné vers le bas.
Saisissez le verre de la porte a coté
des charnieres puis retirez-le en le
poussant vers le haut.

Portes a 3 bandeaux en verre:
Décrantez le bandeau en verre de
la contre-porte hors de ses fixations
aux angles, puis soulevez-le par ex.
a l'aide d'une spatule en plastique
ou en bois.

Remontage apreés le nettoyage:
Insérez puis faites encranter le verre
intérieur de la porte.

Accrochez le verre de porte puis
mettez-le en place en poussant a
cOté des charnieres.
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Waar u op moet letten

Aanwijzingen voor de afvoer

ad

32

Qude apparaten zijn geen waardeloos
afval. Dankzij een milieuvriendelijke
afvoer kunnen waardevolle materialen
worden hergebruikt.

Maak uw oude apparaat onbruikbaar
voor u het afvoert.

Uw nieuwe apparaat wordt beschermd
door de verpakking wanneer het naar u
wordt vervoerd. Alle gebruikte materialen
zijn milieuvriendelijk en kunnen worden
hergebruikt. Lever uw bijdrage door de
verpakking milieuvriendelijk af te voeren.
Bij uw vakhandel of bij uw gemeente
kunt u informatie vragen over de meest
geschikte wijze van afvoer.

V66r het aansluiten van het
nieuwe apparaat

O Lees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig
voordat u het nieuwe apparaat gebruikt.
Ze bevat belangrijke informatie voor uw
veiligheid en voor het gebruik en het
onderhoud van het apparaat.

0 Deze gebruiksaanwijzing geldt voor
verschillende uitvoeringen van het
apparaat. Het is mogelijk dat er een
aantal kenmerken worden beschreven
die niet van toepassing zijn op uw
apparaat.

0 Bewaar de gebruiksaanwijzing en het
montagevoorschrift zorgvuldig,
eventueel voor een volgende bezitter
van het apparaat.

O Indien het apparaat beschadigd is, mag
u het niet in gebruik nemen.

O Laat de montage en aansluiting van het
apparaat uitsluitend volgens de
bijgevoegde voorschriften door een
erkende vakman uitvoeren. Wanneer het
apparaat verkeerd wordt aangesloten,
vervalt in geval van een defect de
garantie.

0 Onze apparaten voldoen aan de
geldende veiligheidsvoorschriften voor
elektrische apparaten. Reparaties
mogen uitsluitend worden uitgevoerd
door technici van de klantenservice die
door de fabrikant zijn opgeleid. Wanneer
reparaties niet deskundig worden
uitgevoerd, kunnen daaruit voor u
ernstige gevaren voortkomen.



Waar u op moet letten

Veiligheidsvoorschriften

ad

d

Gebruik het apparaat uitsluitend voor
het bereiden van gerechten.

Het oppervlak van verwarmings- en
kookapparatuur wordt tijldens het
gebruik heet. De binnenzijden van de
oven en de verwarmingselementen
worden zeer heet. Kinderen altijd uit de
buurt van de oven houden.

Blijf in de buurt wanneer u gerechten
met vet of olie bereidt. Bij oververhitting
kan het vet of de olie gaan branden.
Reinig de oven regelmatig.

Vet- en olieresten kunnen in brand
vliegen wanneer de oven wordt
ingeschakeld.

De aansluitsnoeren van elektrische
apparaten mogen de hete kookzones
niet aanraken en mogen niet tussen de
hete deur van de oven beklemd raken.
De isolatie zou dan beschadigd kunnen
worden.

Bij een defect de zekering van de
elektrische installatie uitschakelen.

Bewaar geen brandbare voorwerpen in
de oven. Ze kunnen gaan branden
wanneer de oven onbedoeld wordt
ingeschakeld.

Maak de oven niet met een stoom- of
hogedrukreiniger schoon.

Telescooprails:

ad

Schuif de rails altijd tot aan de aanslag
naar binnen. Bij het naar buiten en naar
binnen schuiven kan een geringe
weerstand optreden.

Sluit de ovendeur pas wanneer alle
schuifrails naar binnen geschoven zijn.

Let op: de schuifrails worden heet
wanneer de oven wordt ingeschakeld.
Pas bijzonder goed op dat u zich niet
brandt wanneer de schuifrails naar
buiten getrokken zijn.

Leg bakpapier niet los in de oven
wanneer u met hetelucht & werkt (bijv.
bij het opwarmen). De
heteluchtventilator kan het papier
aanzuigen.

Hierdoor kunnen de verwarming en de
ventilator beschadigd raken.

Schuif geen bakblik op de bodem van
de oven en leg geen aluminiumfolie op
de bodem, anders hoopt de warmte
zich op. Bak- en braadtijden zijn dan
niet meer juist en het email wordt
beschadigd.

Giet nooit rechtstreeks water in de hete
oven. Het email kan dan worden
beschadigd.

Fruitsap dat van het bakblik druipt, laat
vlekken achter die niet meer verwijderd
kunnen worden. Gebruik voor het
bakken de diepere braadslede.

Ga niet op de open ovendeur zitten of
staan.

De ovendeur moet goed sluiten. De
afdichtingen van de deur moeten
schoon blijven.
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Dit is uw nieuwe oven

Verwarmingscontrole

Draaiknop / hoofdschakelaar (kan worden
verzonken) voor alle temperatuurinstellingen en
het instellen van de elektronische tijdschakelaar

Ovenfuncties

Het bedieningspaneel:

d

d

ad

De draaiknop / hoofdschakelaar kan
worden verzonken.

Laat de knop naar buiten of naar binnen
klikken door deze in het midden licht in
te drukken.

Als de draaiknop naar binnen is geklikt,
zijn alle functies van het apparaat
geblokkeerd.

Uitzondering: tijdsinstelling.

Ovenfuncties:

© ®G®w 0 @ U O 8

W
=

Hete lucht en ontdooistand

Thermo-grillen
(2 x indrukken)

Boven- en onderwarmte
(conventioneel verwarmingssysteem)

Onderwarmte
(2 x indrukken)

Opperviakte-grillen
groot grill-opperviak

Opperviakte-grillen klein grill-opperviak
(2 x indrukken, energiespaargrill)

Gistdeeg-rijsstand

Broodbakstand
(2 x indrukken)

EasyClean®-reinigingssysteem

a7 oC
cidda

Elektronische klok

0 De symbolen van het bedieningspaneel
zijn verlicht. Zodra u een functie instelt,
wordt de desbetreffende verlichting
ingeschakeld.

Aanwijzingen:

O De ovenverlichting wordt bij elke functie
van de oven ingeschakeld
Uitzondering: ovenreiniging.

O De verwarmingscontrole toont hoever de
oven is opgewarmd.



Dit is uw nieuwe oven

Toebehoren

0 Standaard worden meegeleverd:
1 email bakplaat
1 bak- en braadrooster
1 braadslede met rooster
1 braadplaat

O Overig toebehoren is verkrijgbaar in de vakhandel: Bestelnr.
Braadslede met rooster Z 1230 X2
Ovenschaal Z 1270 X2
Aluminium bakplaat Z 1330 X0
Email bakplaat Z 1340 X2
Haaks gebogen bak- en braadrooster Z 1470 X0
Braadplaat (alleen voor gebruik in de braadslede) Z 1510 X2
Broodbaksteen Z 1910 X0
Radioantenne voor elektronische klok Z 1980 X0

Aanwijzing:

O Bakplaat en braadslede/bakplaat De kromming wordt reeds tijdens het

kunnen tijdens gebruik in de oven krom bakken, braden of grilleren minder.

trekken. De oorzaak hiervan zijn de
grote temperatuurverschillen op het
toebehoren. Ze kunnen ontstaan
wanneer slechts een gedeelte van het
toebehoren bedekt is of wanneer
bevroren etenswaar, een pizza bijv., op
het toebehoren is gelegd.

Inschuifhoogten

O Uw oven beschikt over 4
inschuifhoogten.
De inschuifhoogten worden van
beneden naar boven met cijfers
aangeduid. Deze cijfers bevinden zich
op de oven.

& Bij het werken met hete lucht
inschuifhoogte »2« niet gebruiken om
de luchtcirculatie niet nadelig te
beinvioeden.




Vo6or het eerste gebruik

Tijdsinstelling

0 Voordat u het apparaat voor het eerst

gebruikt, dient u met de elektronische
tijdschakelaar de actuele tijd in te stellen.

Nadat het apparaat aan de elektrische
stroom is aangesloten of nadat de stroom
is uitgevallen, knipperen in het display de

ciifers -

Instellen:

Tijd instellen:

1.

Laat de draaiknop naar buiten klikken door
deze in het midden licht in te drukken.

2. Druk op de toets & voor de instelling van

de tijd.

O De pijlen boven de draaiknop knipperen.

N.B.: de actuele tijd kan alleen worden
ingesteld wanneer er geen automatische
functie is ingesteld (wissen zie

Elektronische klok).
3. Stel met de draaiknop de actuele tijd in
(voorbeeld: {%:L00 uur).

O Als de pijlen boven de draaiknop uit
gaan, is de tijd geprogrammeerd.

Akoestisch signaal

0 U kunt het apparaat zo instellen dat bij

elke bediening van de toetsen een
geluidssignaal wordt weergegeven.

Inschakelen:
O De draaiknop moet naar binnen zijn

1.

geduwd.

Druk de toetsen & en & tegelijkertijd
ca. 10 seconden in tot in het
display & { { wordt weergegeven.

. Druk ter bevestiging een willekeurige

toets in.

Uitschakelen:

0 De draaiknop moet naar binnen zijn
geduwd.

1. Druk de toetsen &N en & tegelijkertiid
ca. 10 seconden in tot in het

display S wordt weergegeven.

2. Druk ter bevestiging een willekeurige
toets in.

Reiniging vooér gebruik:

1.

Reinig het apparaat aan de buitenkant
met een zachte en vochtige doek.

2. Reinig de oven en het toebehoren met

36

een heet sopje.

Eerste keer verhitten:

1. Verwarm de lege oven ca. 30 minuten
voor.
Kies daarvoor boven- en onderwarmte bij
240 C°.
Open tijdens het verhitten de ramen van
uw keuken om te voorkomen dat er een
onaangename geur blijft hangen.



Elektronische klok

Draaiknop,

kan door indrukken
worden verzonken of
naar buiten worden
bewogen

Kookwekker

Functieaanduiding

Duur gebruikstijd

Tijd van de dag

Einde gebruikstijd

O U kunt de elektronische klok met één

hand bedienen. Nadat u op een knop
hebt gedrukt, stelt u de tijd in met
behulp van de draaiknop. Instellen is
mogelijk zolang de indicatie knippert
(4 seconden).

Instellen van de tijd van de dag:
zie de paragraaf "Voor het eerste
gebruik”.

Kookwekker:

1.

Druk op de knop @) en stel de tijdsduur
in (in het voorbeeld: & minuten).

Na het inschakelen wordt de resterende
tijd weergegeven.

. Wanneer u de actuele tijd wilt

weergeven, drukt u op de knop &.

. Na afloop van de tijd klinkt een signaal

en knippert de pijl. Als u het signaal
voortijdig wilt beéindigen, drukt u op de
knop @&

Instellen:
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Elektronische klok

Automatische tijdschakeling

0 U kunt de oven in- en uitschakelen via
de elektronische klok.

Automatisch uitschakelen: Instellen van de gebruiksduur:

O Als u direct wilt beginnen met bakken of
braden, hoeft u alleen de gebruiksduur
in te stellen.

1. Kies het verwarmingssysteem en de
oventemperatuur.

2. Druk op de knop (»] en stel de
gebruiksduur in met behulp van de
draaiknop (voorbeeld: { uur en J
minuten).

Na het instellen wordt de actuele tijd
weergegeven.

De indicatie W boven de knop (2 geeft
aan dat de automatische tijdschakeling
actief is.

3. Na afloop van de tijd (voorbeeld: { uur en
=0 minuten) klinkt een signaal en
knippert de indicatie ¥. De oven wordt
automatisch uitgeschakeld. Als u het
signaal voortijdig wilt beéindigen, drukt u
op de knop .

4, Schakel de oven uit.

5. Om de automatische tijdschakeling te
beéindigen, drukt u nogmaals op de

knop (.
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Elektronische klok

Automatisch in- en uitschakelen: Gebruiksduur instellen:

O Als het bakken of braden op een later
tijdstip moet beginnen, dient u de
gebruiksduur en het einde van de
gebruiksduur in te stellen.

1. Kies het verwarmingssysteem en de
oventemperatuur.

2. Druk op de knop (=) en stel de
gebruiksduur in met behulp van de
draaiknop (voorbeeld: { uur en F
minuten).

3. Druk op de knop (5] en stel het einde
van de gebruiksduur in met behulp van
de draaiknop. De indicatie ¥ boven de
knop (5l geeft aan dat de automatische
tijdschakeling actief is (voorbeeld:

(30 ).
Na het instellen wordt de actuele tijd
weergegeven.

4. De oven wordt automatisch
ingeschakeld (voorbeeld: { { ;4 uur) en
uitgeschakeld (voorbeeld: {3 uur) op

de ingestelde tijdstippen.

5. Na afloop van de gebruiksduur klinkt
een signaal en knippert de indicatie V.
Als u het signaal voortijdig wilt
beéindigen, drukt u op de knop (i.

6. Schakel de oven uit.
7. Om de automatische tijdschakeling te

beéindigen, drukt u nogmaals op de
knop (.

Controleren, corrigeren en wissen van
instellingen:

1. Om uw instellingen te controleren, drukt
u op de knop () of BI.

2. Desgewenst kunt u de instellingen
corrigeren met behulp van de draaiknop.

3. Als u uw instellingen wilt wissen, draait u
de ingestelde tijd op L{: 4 en schakelt u
de oven uit.
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Elektronische klok

Speciale functies

Uitschakelen van het display:

1.

2.

Druk 4 seconden op de knop &.
Hierna wordt het display donker. De tijd
loopt door op de achtergrond.

Voor het inschakelen van het display
drukt u kort op de knop &.

Nachtverduistering van het display:

0 Tussen 22.00 en 6.00 uur wordt het
display automatisch donker gemaakt.

Aanwijzingen:

ad

40

Het meest geschikt voor de
automatische tijdschakeling zijn
gerechten die weinig aandacht nodig
hebben.

De kookwekker en het einde van de
gebruiksduur kunnen tot max. 24 uur
vooruit worden geprogrammeerd.

De instellingen kunnen op elk gewenst
moment worden bekeken door op de
desbetreffende knop te drukken.
Voortiidig wissen van de ingestelde tijd:_
Op knop (5] drukken en de tijd op 00
zetten.

Extra toebehoren - radioantenne:

O De elektronische klok kan worden
uitgerust met een radioantenne (zie
Extra toebehoren).



Ovenfuncties

Hete lucht

Door het verwarmingssysteem in de
achterwand van de oven wordt de
verwarmde lucht in de oven gecirculeerd,
waardoor een bijzonder goede
warmteoverdracht op het te bakken of
braden gerecht wordt bereikt.

Voordelen:
— de oven wordt nauwelijks vuil

— er kan op verschillende hoogten
tegelijkertijd worden gebakken of
gebraden

— Kkorte verwarmingstijden
— lage oventemperaturen
— geleidelijk ontdooien

— steriliseren

Boven- en onderwarmte [:]
(Conventioneel verwarmingssysteem)

Door middel van boven en onder in de
oven aangebrachte verwarmingselementen
wordt de warmte op het te bakken of
braden gerecht overgedragen.

Er kan slechts op één inschuifhoogte
worden gebakken of gebraden.

Voordelen:

— bakken van gebak met vochtig beslag,
pizza en quiche.

Opperviakte-grill @ @

Door het verwarmingselement aan het

plafond van de oven wordt de warmte

opgewekt en op de te grillen gerechten
overgedragen.

Voordelen:

— bijzonder geschikt voor platte en kleine
stukken vlees zoals steaks en worstjes,
maar ook voor vis, groente en toast.
Groot grill-opperviak — @
Voordelen:

— het hele grill-opperviak wordt heet

— bijzonder geschikt voor grote
hoeveelheden

Klein grill-opperviak — @

Voordelen:

— uitsluitend het middelste gedeelte van
het grill-opperviak wordt heet

— bijzonder geschikt voor kleine
hoeveelheden

— besparing van energie

Thermo-grill

Tijdens het thermo-grillen worden
afwisselend het grill-verwarmingselement
en de ventilator in- en uitgeschakeld.

De door het grill-verwarmingselement
opgewekte warmte wordt door de
ventilator gelijkmatig in de ovenruimte
verdeeld.

Voordelen:

— bijzonder geschikt voor gevogelte en
grote stukken viees.

Broodbakstand @

Broodbakstand met hete lucht.
Instelbaar op 180-220° C.

Onderwarmte Q
Uitsluitend het verwarmingselement aan de
onderzijde van de oven wordt ingeschakeld.
Voordelen:

— zeer geschikt voor gebak en gerechten
die aan de onderzijde extra bruin moeten
worden of een korst moeten krijgen.

N Pas kort voor het einde van de bak-
of braadtijd gebruiken.
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Ovenfuncties

Gistdeeg-rijsstand @

Door de gistdeeg-rijsstand ontstaan in de
oven ideale omstandigheden voor het rijzen
van gistdeeg.

Temperatuur: 35-38°C
Luchtvochtigheid: 75-100%
Voordelen:

— Snelle en gelijikmatige toename van het
deegvolume.

— Geen uitdrogen van het deeg.

— Er ontstaat geen vel, daardoor kan het
deeg zeer goed verder worden verwerkt
en gevormd.

— Negatieve invloeden van buiten (zoals
tocht) worden voorkomen.

— Maken van yoghurt.
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EasyClean®-reinigingssysteem

Om de reiniging van de oven voor u
gemakkelijker te maken, is het apparaat
voorzien van een automatische reiniging.
Door een automatisch geregelde ver-
damping van reinigingsoplossing worden
de vuilresten op het email door warmte en
waterdamp zacht en kunnen deze ver-
volgens gemakkelijk worden verwijderd.
Zie voor meer gegevens “Reinigen en
onderhouden”.

Alleen gebruiken wanneer de oven koud is.

Voordelen:

— gemakkelijk reinigen van de oven
— het email van de oven blijfft mooi
— milieuvriendelijk



Oven in- en uitschakelen

Voordat u de oven inschakelt, bepaalt u
welk verwarmingssysteem u wilt
gebruiken.

Inschakelen:

Inschakelen:

1. Laat de draaiknop naar buiten klikken
door deze in het midden licht in te
drukken.

2. Druk op de functietoets (zie afb. met
voorbeeld hete lucht 160 °C).

[0 Door de functietoetsen meermaals in
te drukken kunt u de ovenfuncties
veranderen.

O De voorkeurstemperatuur verschijnt
knipperend in het display en de
ovenverlichting wordt ingeschakeld.

0 U kunt de voorkeurstemperatuur
zolang de pijlen verlicht zijn met de
draaiknop in stappen van 5 °C naar
boven of beneden veranderen (zie de
bak- en braadtabellen voor
temperatuurgegevens).

O De automatische inschakeling
gebeurt na 3 seconden.

O Om de ingestelde oventemperatuur
te kunnen veranderen, dient u kort op
de functietoets te drukken.

0 De gistdeeg-rijsstand @ is een vast
ingestelde temperatuur die niet kan
worden gewijzigd. Op het display
wordt — [ — weergegeven.

0 EasyClean®-reinigingssysteem is
een vast ingestelde temperatuur die
niet kan worden gewijzigd. Op het
display wordt £ & weergegeven.

O Instellen van de ontdooistand, zie
"Ontdooien en bereiden".

Voorbeeld: hete lucht

Verwarmingscontrole

temperatuurindicatie

Verwarmingscontrole:

O De verwarmingscontrole toont hoever de
oven is opgewarmd.

0 Zodra de ingestelde temperatuur is
bereikt, klinkt er een signaal en
verandert de bovenste indicatie van
rood in groen.

O Alleen bij de eerste opwarming klinkt er
een geluidssignaal wanneer de indicatie
verandert van rood in groen.
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Oven in- en uitschakelen

Temperatuurbereiken van de
verschillende verwarmingssystemen

Systeem Voorkeurs- |Temperatuur-
temperatuur bereik
in°C in°C
160 40-200
ontdooi- zonder
stand — — — | temperatuur-
instelling
e 170 50-275
® 220 50-275
O 180 50-275
170 50-250
© 200 180-220
(- 200 50-225
o vaste
© - instelling
[l ¢ vaste
© m instelling
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Uitschakelen:

1.

Druk op de toets van het ingestelde
verwarmingssysteem tot in de
temperatuuraanduiding L wordt
weergegeven.

O Uitschakelen kan ook met de
draaiknop: zet terwijl de pijlen
knipperen de temperatuur op — 1 —.
Na 3 seconden wordt de oven
automatisch uitgeschakeld.

De display geeft [ weer.

. Laat de draaiknop naar binnen klikken

door deze in het midden licht in te
drukken. De instellingen blijven 7-8
seconden opgeslagen.

& Nadat de knop naar binnen is
geklikt, zijn alle functies van het
apparaat geblokkeerd.
Uitzondering: tijdsinstelling.

N.B.:

ad

Het apparaat is voorzien van een
koelventilator. Na het uitschakelen van
de oven bilijft deze lopen tot de oven is
afgekoeld.

Warmte-indicatie voor de oven:
H tot ~ 120° C.

=
]

120° tot ~ 80° C.



Veiligheidsvoorzieningen

Automatische veiligheidsuitschakeling:

O Afhankelijk van de instelling wordt de
oven automatisch uitgeschakeld na 6 of
12 uur.

1. Instellen van de verwarmings-
systemen en de oventemperatuur:

0 Na het instellen van het
verwarmingssysteem en van de
oventemperatuur zijn de instellingen
geblokkeerd.

O Om het verwarmingssysteem te
kunnen wijzigen, moet u de toets van
het ingestelde verwarmingssysteem
indrukken tot in de temperatuur-

aanduiding S wordt weergegeven.

2. Vergrendelen van de oven:

& De oven moet uitgeschakeld zijn.

O Druk de draaiknop ca. 8 seconden in,
verder dan de normale uit-stand.

0 De display geeft — 5 - weer.
O Alle functies van het apparaat zijn
geblokkeerd.

Uitzondering: tijdsinstelling.

O Om het apparaat opnieuw te kunnen
inschakelen, dient u ca. 8 seconden
op de draaiknop te drukken. De — 5 —
gaat uit.

0 Uitschakeling vindt alleen plaats
wanneer er geen instellingen zijn
gewijzigd op het apparaat.

Voordelen:
O Bij vergissing verwisselen van de
verwarmingssystemen is niet mogelijk.

0 Veranderen van de oventemperatuur,
bijvoorbeeld door spelende kinderen, is
niet mogelijk.

Voordelen:

O De oven kan niet bij vergissing of door
spelende kinderen worden ingeschakeld.
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Bakken

Bakken in een bakvorm
0 Plaats de bakvorm altijd op het
midden van het rooster.

0 Wij bevelen donkere bakvormen van
metaal aan.

Bakken in blankmetalen
bakvormen:

hete lucht inschuifhoogte 3
B boven-/onderwarmte  inschuifhoogte 1

Boven- en onderwarmte: &

O Indien het gebak aan de onderkant te
donker wordt:
Controleer de inschuithoogte. Maak de
baktijd korter en kies eventueel een
lagere temperatuur.

O Indien het gebak aan de onderkant te
licht wordt:
Controleer de inschuifhoogte. Maak de
baktijd langer en kies een lagere
temperatuur of gebruik een zwarte
pakvorm.

Hete lucht:

0 Plaats een bakvorm of hoog gebak niet
vlak voor het beschermrooster op de
achterwand van de oven.

Bakken op een bakblik:
0 De schuine zijde van het bakblik moet
altijd naar de ovendeur wijzen.

O Schuif het bakblik altijd volledig naar
achteren.

O Gebruik uitsluitend originele bakblikken.

Aanwijzingen:

0 U kunt de bruinheid van het gebak
beinvioeden door de temperatuur-
instelling te veranderen.

O Indien gebak inzakt nadat u het uit de
oven heeft genomen, dient u de
volgende keer minder vioeistof te ge-
bruiken. Kies eventueel een langere bak-
tijd of stel de temperatuur iets lager in.
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Braden

Braden met hete lucht
of met boven- en
onderwarmte &

Aanwijzingen:

O Leg het rooster in de braadslede en
schuif ze samen op de dezelfde
inschuifhoogte in de oven.

O Vlees kan zeer voordelig bij een gewicht
van meer dan 750 g in de oven worden
gebraden.

0 Braden in een open schaal:
Spoel een glazen schaal of de
braadslede met water uit en leg het
vlees er in.

O Voeg voor vet viees en gevogelte
afhankelijk van de grootte van het viees
en het soort vlees '/s a '/4 liter water toe.
Bestrijk mager viees naar voorkeur met
vet of leg er reepjes spek op.

O Een smakelijke saus verkrijgt u met het
fond (braadsap) dat zich in de schaal
vormt. Maak het fond los met heet water,
kook het even en bind het met zetmeel,
breng het op smaak en giet het, indien
nodig, door een zeef.

O Schuif het te braden viees in de koude
oven (voorverwarmen niet nodig —
energiebesparing).

ad

Braden in een gesloten schaal:

Leg het vlees in een braadschaal, sluit
de schaal met een passend deksel af en
schuif de schaal op het rooster in de
oven.

Wij raden u aan om rundvlees in een
gesloten braadschaal te bereiden.

Tips:

ad

d

d

Gebruik uitsluitend braadschalen met
hittebestendige handvaten.

Bereid grote stukken braadviees zonder
rooster, alleen in de glazen schaal.

Kleine stukken vlees kunt u op
aluminiumfolie braden. Maak van de
aluminiumfolie een vorm door de randen
omhoog te zetten en leg deze op het
rooster.

Laat het gebraden viees na het einde
van de braadtijd nog ca. 10 minuten in
de uitgeschakelde en gesloten oven
rusten.

Braden op het braadblik

Met hete lucht A voor grote, vette stukken
braadvlees

O Leg het braadblik in de braadslede.
Dankzij het braadblik wordt de oven
minder wvuil.

O Vet en braadsap dat naar beneden
drupt, wordt in de braadslede
opgevangen.

Met het braadblik kunt u, in afwijking
van de aangegeven temperatuur, een
iets hogere temperatuur instellen
wanneer het te braden vlees bijzonder
knapperig moet worden.
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Grillen

' Bij het grillen is voorzichtigheid geboden.

» Kinderen altijd uit de buurt houden.
Aanwijzingen:
O Met gesloten ovendeur grillen.

O De grilltemperaturen kunnen worden
ingesteld.

O Schuif het rooster en de braadslede
altijd samen in de oven.

O Leg het te grillen gerecht altijd op het
midden van het rooster.

O Indien het grill-verwarmingselement
automatisch wordt uitgeschakeld, is de
oververhittingsbeveiliging geactiveerd.
Het verwarmingselement wordt auto-
matisch na korte tijd weer ingeschakeld.

0 Leg het rooster in de braadslede en
schuif ze samen op de dezelfde
inschuifhoogte in de oven.

Thermo-grill

Voor zeer knapperig gevogelte of viees
(varkensvlees met zwoerd)

O Gebruik het rooster en de braadslede.
Gebruik voor vlees bij voorkeur een
hittebestendige braadschaal. Keer grote
stukken vlees na ca. de helft van de
grilltijd om.

0 Plaats een braadslede na het grillen niet
op een koude of natte ondergrond,
maar op een droge doek om het glas
niet te laten springen.

O Bij het thermo-grillen op het rooster kan
afhankelijk van het te grillen gerecht de
oven vrij vuil worden. Maak daarom de
oven na elk gebruik schoon om
inbranden van het vuil te voorkomen.

O Keer hele stukken gevogelte om na ca.
tweederde van de grilltijid. Steek bij eend
en gans de huid onder de vleugels door
om het vet goed te laten uitlopen.

O Laat het gerecht wanneer het klaar is
nog ca. 10 minuten in de uitge-
schakelde en gesloten oven rusten.

Oppervlakte-grillen &) en &
Voor platte en kleine gerechten

() = Klein grill-opperviak voor kleine
hoeveelheden.

&) = groot grill-opperviak voor grote
hoeveelheden.

0 Gebruik altijd het rooster en de
braadslede.

O Keer het te grillen gerecht na ca.
tweederde van de tijd.

O Bestrijk het rooster en het te grillen
gerecht naar wens licht met olie.
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Tips en trucs

Voor bakken:

0 Gebak van de bakplaat is aan de
onderkant te licht.

0 Gebak uit een vorm is aan de onderkant
te licht.

O Taart of gebak is aan de onderkant te
donker.

0 Het gebak is te droog.

O Het gebak is van binnen klef en
deegachtig of het vlees is van binnen
niet gaar.

0 Gebak uit een rond of recht blik is bij het
bakken met hete lucht achteraan te
donker.

O Bij zeer vochtige bak- en
braadgerechten, bijv. fruittaart of met
water bereide braadgerechten ontstaat
er veel waterdamp in de oven, die op de
ovendeur neerslaat en soms tot het
druppen van water op de bodem van de
oven of de inbouwmeubels leidt.

Neem niet benodigde bakblikken en de
braadslede uit de oven.

Plaats de bakvorm niet op het bakblik,
maar op het rooster.

Plaats het gebak hoger in de oven.

Stel de oventemperatuur iets hoger in en
kies een kortere baktijd.

Stel de bak- of braadtemperatuur iets

lager in.

Let op: bak- en braadtijden kunt u niet
korter maken door een hogere temperatuur
(van buiten gaar, van binnen niet). lets
langere bak- of braadtijd kiezen, taartdeeg
langer laten rijzen. Minder vioeistof aan het
deeg toevoegen.

Plaats de bakvorm niet vlak voor de
luchtopeningen in de achterwand van de
oven.

Door de ovendeur voorzichtig en
gedurende korte tijd te openen (een of
twee keer, bij een lange bak- of braadtijd
vaker) kan de waterdamp uit de oven
ontsnappen en daardoor de condens-
vorming aanzienlijk worden verminderd.

Om energie te besparen:

O Uitsluitend voorverwarmen wanneer het
recept dit voorschrijft.

0 Donkere bakvormen nemen de hitte
beter op.

0 Restwarmte: bij lange baktijden kunt u
de oven 5 a 10 minuten voor het einde
van de baktijd uitschakelen.
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Ontdooien en gaar maken

Ontdooien en gaar maken met hete lucht:

Belangrijke aanwijzingen:

ad

50

Gebruik voor het ontdooien en gaar
maken van diepvriesproducten
uitsluitend hete lucht.

Neem altijd de gegevens op de
verpakking van de
diepvriesproducten in acht.

Voor ontdooide diepvriesproducten
(vooral vlees) gelden in het algemeen
kortere bereidingstijden dan voor verse
producten, omdat het invriezen een
effect heeft dat te vergelijken is met
gaar worden.

Indien bevroren vlees in de oven wordt
bereid, dient de bereidingstijd met de
ontdooitijd te worden verlengd.

Ontdooi diepvries-gevogelte voor het
toebereiden altijd, zodat u de inwendige
organen en ingewanden kunt
verwijderen.

Bereid diepvries-vis bij dezelfde
temperaturen als verse vis.
Diepvries kant-en-klaar maaltijden in

verschillende aluminium portieschaaltjes
kunt u tegelijkertijd in de oven plaatsen.

Ontdooien:
Inschuifhoogten:
Bij 1 blik: inschuifhoogte 3

Bij 2 blikken: inschuifhoogten 1 en 3.
O De gegeven tijden zijn richtwaarden, die

worden beinvioed door de vorm en de
hoeveelheid van de diepvriesproducten.

Ontdooi onbewerkte diepvries-
producten of levensmiddelen uit een
diepvries altijd bij 50° C.

Bij hogere ontdooitemperaturen bestaat
er gevaar voor uitdrogen.

Ontdooi diepvriesgerechten in
aluminiumfolie of in gesloten alu-
minium verpakkingen bij 130 a 140° C.

Diepvries-bakwaren bij 100 a 140° C
ontdooien en opwarmen. Bestrijk brood,
broodjes en gistend gebak dun met
water om een mooiere korst te krijgen.

Ontdooi droog diepvries-plaatgebak
bij 160 a 170° C gedurende 20 a
30 minuten.

Ontdooi vochtig diepvries-plaatgebak
(met vruchten) bij 160 a 170° C
gedurende 30 a 50 minuten.

Verpak het gebak in aluminiumfolie
zodat de buitenkant niet uitdroogt.

Diepvries-toast (met beleg) bij 160 a
170° C ca. 20 minuten laten ontdooien
en toasten.

Diepvriespizza:

Neem de instructies van de fabrikant in
acht.



Ontdooien en gaar maken

Ontdooistand:

Alleen voor kwetsbaar gebak
(bijv. slagroomtaarten).

Inschakelen:

1. Laat de draaiknop naar buiten klikken
door deze in het midden licht in te
drukken.

2. Druk op de functietoets W,

3. Stel de oventemperatuur lager in met
draaiknop tot in de temperatuur-
aanduiding — = = wordt weergegeven.

0 De ventilator in de achterwand van
de oven loopt zonder verwarming.

0 Ontdooi het gebak naar gelang de
grootte en de soort gedurende
25 a 45 minuten. Daarna neemt u het
uit de oven laat u het gedurende
30 a 45 minuten verder ontdooien.

0 Bij kleine hoeveelheden (stukjes)
bedraagt de ontdooitijd in de oven
15 a 20 minuten en de ontdooitijd
buiten de oven 10 a15 minuten.

Uitschakelen:
1. Druk op de toets N tot in de

temperatuuraanduiding LiLiLf wordt

weergegeven.

2. Laat de draaiknop naar binnen klikken
door deze in het midden licht in te
drukken.

N Nadat de draaiknop naar binnen is
geklikt, zijn alle functies van het
apparaat geblokkeerd.

Uitzondering: tijdsinstelling.
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Toepassingen met de gistdeeg-rijsstand

Let op:

0 Gebruik de gistdeeg-rijsstand alleen als
de oven volledig is afgekoeld
(kamertemperatuur).

0 Gebruik alleen normaal leidingwater,
geen gedestilleerd water.

Inschakelen:

1. Giet voorzichtig 0,05 liter water (komt
overeen met 50 ml of '/« waterglas) in de
bodemkuip van de oven.

2. Plgats de schaal met het deeg in het 5. Druk op de functietoets (@.

midden van het bakrooster op hoogte 1 0 Het indicatielampje @) brandt en in

K’e oven.. het display verschijnt — 5 —.

Het deeg niet afdekken. O Als de — [ — iknippert is de oven niet

3. De ovendeur sluiten. volledig afgekoeld.
4. Laat de draaiknop naar buiten klikken O Het rijzen wordt nu automatisch

door deze in het midden licht in te geregeld.

drukken.
Gistdeeg Meelhoeveelheid Hoogte Rijsduur
Gebak tot 500 g 1 20-25 min.
Gebak tot 500-750 g 1 25-30 min.
Deeg voor gevlochten gebak 500 g 1 30-35 min.
Deeg voor gevliochten gebak 750 g 1 30-40 min.
Brooddeeg 1000 g 1 35-60 min.
Yoghurt 1 liter melk 1 6 uur
Let op:

O Bij het maken van yoghurt geen water in de oven doen.

O De gegevens in de tabel zijn richtwaarden. Deze kunnen afwijken, afhankelijk van het soort
en de hoeveelheid deeg en de aard van de ingrediénten, zoals de leeftijd en de kwaliteit
van de gist.

O Zie voor de verdere verwerking van het deeg het meegeleverde kookboek.

O Verwijder voor het bakken het restwater uit de oven. Als u kalkresten ziet, verwijder deze
dan met een beetje azijn en veeg daarna de oven schoon met water en een doek.

O Giet geen koud water in de hete oven.

Uitschakelen:

1. Druk op de toets @ tot in de temperatuuraanduiding S wordt weergegeven.

2. Laat de draaiknop naar binnen klikken door deze in het midden licht in te drukken.
& Nadat de draaiknop naar binnen is geklikt, zijn alle functies van het apparaat

geblokkeerd.
Uitzondering: tijdsinstelling.
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Reinigen en onderhouden

Belangrijke aanwijzingen:

O Gebruik voor het reinigen geen schuurmiddelen of scherpe middelen en evenmin

krassende voorwerpen.

O Krab ingebrande resten van gerechten niet weg, maar week ze met een vochtige doek en

afwasmiddel los.

O Gebruik speciale reinigingsmiddelen zoals sprays niet voor aluminium of kunststof

onderdelen.

Edelstalen voorkant:

O Indien gewone edelstaalreinigings-
middelen worden gebruikt, kan de
opdruk worden beschadigd.

Gebruik geen krassende sponsjes.

0 Gebruik normaal afwasmiddel op een
zachte, vochtige doek of zeem.

O

Email en glas:

d

g

Gebruik voor het reinigen een heet
sopje.

Voor het reinigen van de voorkant van
de oven, achter de ovendeur, dient u de
afdichting van de ovendeur te
verwijderen.

Oven:

O Reinig de oven na elk gebruik, vooral na
braden of grillen. Vuilresten branden in
wanneer de oven weer wordt verhit.

Ingebrande vuilresten laten zich moeilijk
verwijderen.

O Door vaak te reinigen met het hete-
luchtsysteem kunt u zorgen voor minder
vuil.

I\ De oven mag niet warm worden
gereinigd met speciale ovenreinigings-
middelen.

g

Gebruik voor het bakken van zeer
vochtig gebak de braadslede.

Gebruik voor het braden geschikt
serviesgoed (braadschaal).

Wanneer de oven niet erg vuil is, wast u
hem in warme toestand met een heet
sopje uit.

Laat de oven open staan zodat hij kan
drogen.

Ovendeurruit:

ad

De binnenruit van de ovendeur heeft een
warmtereflecterende laag om de
deurtemperatuur lager te maken.

Dit heeft geen nadelige invlioed op het
zicht door de ovenruit.

Wanneer de ovendeur is geopend, kan
deze laag een glinsterende aanblik
bieden. Dit heeft een technische
oorzaak en is geen kwaliteitsgebrek.
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Reinigen en onderhouden

EasyClean®-reinigingssysteem @

Om de reiniging van de oven voor u
gemakkelijker te maken, is uw oven
voorzien van een automatische reiniging.
Dankzij een automatisch geregelde
verdamping van reinigingsoplossing worden
de vuilresten op het email door waterdamp
zacht en kunnen deze vervolgens
gemakkelijk worden verwijderd.

Let op:

O De automatische reiniging uitsluitend
gebruiken wanneer de oven volledig is
afgekoeld (kamertemperatuur).

O Gebruik uitsluitend normaal leidingwater,
geen gedestilleerd water.

Inschakelen:

1. Verwijder het bakblik en de braadslede
uit de oven. Het grillrooster kan in de
oven blijven.

2. Giet ca. 0,4 liter water met een beetje
afwasmiddel in de bodemkuip van de
oven.

Bij veel vuil kunt u het sopje enige tijd
voor het inschakelen laten inwerken.

3. Sluit de ovendeur.
Let op:
O De automatische ovenreiniging kan

alleen worden ingeschakeld wanneer
de oven volledig afgekoeld is.

4. Laat de draaiknop naar buiten klikken
door deze in het midden licht in te
drukken.

5. Druk tweemaal op de functietoets voor
de ovenverlichting $..

0 Het bovenste lampje van de
verwarmingscontrole brandt.

0 De display geeft = = weer.

O Als 575 knippert, is de oven niet
volledig afgekoeld.

0 Na afloop van de opwarmtijd
(4 minuten) verandert het bovenste
lampje van de verwarmingscontrole
van rood in groen. Na nog 17
minuten is het programma beéindigd.
Er klinkt een signaal.
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Uitschakelen:
1. Druk op toets 9. tot in de

temperatuuraanduiding L wordt

weergegeven.

2. Laat de draaiknop naar binnen klikken
door deze in het midden licht in te
drukken.

JAN Nadat de draaiknop naar binnen is
geklikt, zijn alle functies van het
apparaat geblokkeerd.

Uitzondering: tijdsinstelling.

Verwarmingscontrole

£ 5 (EasyClean®-reinigingssysteem)



Reinigen en onderhouden

Na het uitschakelen van de
automatische reiniging:

Aanwijzingen:
O Open de ovendeur en veeg het

restwater direct na reiniging op met een

absorberende doek of spons.

1. Open de ovendeur en veeg het
achtergebleven water met een grote
absorberende sponsdoek op.

2. Reinig de oven met de in

schoonmaaksop gedrenkte sponsdoek,

een zachte borstel of een plastic
schoonmaakborstel.

Nog aanwezige hardnekkige resten kunt

u met een glasschaaf (voor
glaskeramiek) verwijderen.

Let op: de glasschaaf voorzichtig
gebruiken en niet te plat neerzetten,
anders kunnen er krassen in het email
komen.

3. Kalkranden kunt u verwijderen met een
in azijn gedrenkte doek.

4. Veeg na met schoon water en wrijf de
oven met een zachte doek droog (ook
onder de ovendeurdichting).

Aanwijzingen:
O Indien de oven zeer vuil is, kunt u de

behandeling na het afkoelen van de
oven herhalen.

0 Wanneer de oven na het braden en
grillen zeer vuil en vet is, adviseren wij
om de vuile plekken voor het
inschakelen van de automatische
reiniging met afwasmiddel in te wrijven.

O Laat de ovendeur na de reiniging nog
ca. 1 uur in een schuine stand van ca.
30° open staan, zodat het email-
oppervlak van de oven goed kan
drogen.

l

Sneldrogen:

1. Zet de ovendeur open in een schuine
stand van ca. 30°.

2. Druk op de functietoets W,

3. Stel de oventemperatuur met de
draaiknop lager in, tot in het
display 50° C verschijnt.

4. Duur: ca. 5 minuten.
5. Daarna schakelt u de oven uit.
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Reinigen en onderhouden

Oven:

Aanwijzing: om de oven na afloop van de
automatische reiniging gemakkelijk verder
te kunnen reinigen, biedt het apparaat u de
volgende mogelijkheden.

Ovendeur demonteren
Verwijderen:

1. Open de ovendeur helemaal.

2. Klap de sluithendels links en rechts
helemaal open.

3. Zet de ovendeur schuin omhoog en
verwijder de deur naar voren toe.

Aanbrengen:

1. Plaats beide scharnieren in de houders
links en rechts en draai de ovendeur
naar beneden.

2. Klap de sluithendels links en rechts
dicht.

3. Sluit de ovendeur.

Ovenverlichting inschakelen:
O Druk op de toets ..

O De draaiknop moet naar buiten zijn
geklikt.

Telescooprails verwijderen:
1. Ontgrendel de vergrendelingen vooraan.
2. Verwijder voorzichtig de telescooprails.

0 Nadat u de telescooprails weer hebt
aangebracht, dient u de
vergrendelingen vooraan weer te
vergrendelen.

Verwarmingselement omlaag zetten
Let op: het verwarmingselement moet
afgekoeld zijn

1. Draai aan de pal op het plafond van de
oven om het element los te maken.
Let op: u mag het verwarmingselement
in verlaagde stand niet inschakelen en
niet belasten.

2. Draai na het reinigen van het plafond
van de oven het verwarmingselement
omhoog en zet het weer vast.
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Storingen en reparaties

Bij storingen en reparaties die u niet zelf
kunt oplossen, is de klantenservice u graag
van dienst.

Zie voor adressen het overzicht van
klantenservice-werkplaatsen.

Vervangen van de ovenlamp:

Let op: apparaat stroomloos maken!

1. Leg een vaatdoek in de koude oven om
beschadiging te voorkomen.

2. Verwijder de glazen afscherming. Steek
hiertoe en mes 0.i.d. tussen het glas en
het frame.

3. Lamp vervangen.

— Type gloeilamp E 14, 230-240 volt,
25 watt, hittebestendig tot 300° C.

— De gloeilamp is verkrijgbaar bij de
klantenservice.

Vervangen van de afdichting van de
ovendeur

1. Verwijder eenvoudig de defecte
afdichting van de ovendeur.
De nieuwe afdichting kunt u verkrijgen
bij de klantenservice.

Let op: het kost u geld, wanneer u van-
wege een bedieningsfout de klantenservice
inschakelt. Indien u contact opneemt met
de klantenservice, vermeld dan:

E-nr. FD

U vindt deze gegevens op het typeplaatje.
Het typeplaatje vindt u achter de ovendeur,
links onder op de zijrand van de oven.

Wat doet u, wanneer er iets niet werkt?

volgende tabel vindt u enkele tips.

Vaak hoeft u de klantenservice niet in te schakelen. In veel gevallen kunt u zelf het probleem oplossen. In de

Belangrijke aanwijzing:

Werkzaamheden aan de elektronica van het apparaat mogen uitsluitend door een vakman worden uitgevoerd. Voor het
begin van de werkzaamheden moet het apparaat beslist stroomloos worden gemaakt door het bedienen van de aardlek-
schakelaar of door het uitdraaien van de zekeringen in de zekeringkast in uw woning.

Wat is er aan de hand ...

Mogelijke oorzaak

Oplossing

helemaal niet meer werkt, de
controlelampjes bijv. plotseling niet
meer branden?

... wanneer de elektrische functie | Zekering defect

Zekering in zekeringkast controleren
en indien nodig vervangen.

naar één kant loopt? ingebouwd

... wanneer Vioeistof of dun deeg | Apparaat niet waterpas opgesteld of | Inbouw controleren.
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Wat doet u, wanneer er iets niet werkt?

Wat is er aan de hand ...

Mogelijke oorzaak

Oplossing

.. wanneer de oven plotseling niet
meer werken?

Tijdschakelaar is ingesteld op auto-
matische tijdschakeling.

Tijdschakelaar instellen op gebruik

zonder automatische tijdschakeling:

1. Gebruiksduur () op [
zetten.

2. Op de knop (=) drukken.

.. wanneer de oven plotseling niet
meer werken en de elektronische tijd-
schakelaar knipperend [:0 weerge-
eft?

Stroomtoevoer is gedurende korte
tijd onderbroken geweest

Tijd opnieuw instellen.

.. wanneer het display i ™ weer- | Stroomtoevoer is gedurende korte | Tijdschakelaar en ovenbesturing
geeft? tijd onderbroken geweest opnieuw activeren.

... wanneer — 5 - zichtbaar is op het | De oven s vergrendeld (kinderslot). Druk de draaiknop ca. 8 seconden
display? in.

De ovenverlichting - & — gaat uit.

.. wanneer de symbolen op het
bedieningspaneel branden, maar de
verwarming van de oven niet werkt?

De oven is vergrendeld tegen onbe-
voegd gebruik (veiligheidsuitscha-
keling).

0 De draaiknop moet naar binnen
zijn geduwd.

1. Druk de toetsen @ en £ tege-
lijkertijd ca. 10 seconden in tot in
het display = = 3 wordt weerge-
geven.

2. Druk ter bevestiging een willekeu-
rige toets in.

.. wanneer er een storing optreedt
in de elektronische functies?

Energiepieken, bijv. blikseminslag

Desbetreffende functies opnieuw
instellen.

.. wanneer = [_ 5 knippert op de dis-
play na het inschakelen van de reini-
gingshulp?

Temperatuur in de oven is nog te
hoog.

Oven voor het gebruk van de
automatische reiniging geheel laten
afkoelen.

... wanneer geémailleerde inschuif-
delen matte, lichte viekken verto-
nen?

Normaal verschijnsel door neerdrup-
pelend vleesvocht.

Niet mogelijk.

. wanneer de uitschuifoare rails niet
meer helemaal naar buiten kunnen
worden getrokken?

Lagers liggen verkeerd na het reini-
gen

Uitschuifbare rail eerst helemaal naar
buiten trekken.

... wanneer na langdurig gebruik het
glas in de ovendeur aan de binnen-
kant vuil is?

Normale vervuiling.

De ovendeur verwijderen en met
de voorzijde naar onderen op een
zachte en schone ondergrond leg-
gen.

Deurruit naast de scharnieren vast-
pakken, in bovenwaartse richting
losmaken en verwijderen.

Bij deuren met 3 ruiten:

Binnenruit aan de hoeken losmaken
en optillen met bijv. een vieesvork
van kunststof of hout.

Montage na het reinigen:
Binnenruit aanbrengen en vastzet-
ten.

Deurruit aanbrengen en vastzetten
door naast de scharnieren te druk-
ken.
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Raccomandazioni

Avvertenze per lo smaltimento

ad

60

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
0 con idropulitrici ad alta pressione.

Guide telescopiche:

ad

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.

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

Cid puod 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

Controllo riscaldamento Manopola / interruttore principale (rientrante)
per tutte le impostazioni di temperatura e per la

regolazione del timer elettronico

Funzioni del forno

Il pannello comandi:
0 La manopola / interruttore principale &
rientrante.

0 Rientra ed esce con una leggera
pressione al centro.

O Nella posizione rientrata tutte le funzioni
dell'apparecchio sono bloccate.

Eccezione: impostazione dell'ora attuale.

Funzioni del forno:

Aria calda e grado di scongelamento

Termogill
(premere 2 volte)

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

(& Riscaldamento inferiore
(premere 2 volte)

Grigliata piana, superficie grande

Grigliata piana, superficie piccola
(premere 2 volte, grill risparmio
energetico)

Grado lievitazione

Grado di cottura pane
(premere 2 volte)

(0) Sistema di pulizia EasyClean®

OM®

®®
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Orologio elettronico

0 | simboli del pannello comandi sono
dotati di luce. Non appena selezionate
una funzione, la luce relativa s'illumina.

Avvertenze:

O Lilluminazione del forno s’inserisce con
ogni funzione del forno.
Eccezione: pulizia del forno.

O Il controllo riscaldamento vi mostra a
che punto ¢ il riscaldamento del forno.



Ecco il Vostro nuovo forno

Accessori
O Fornitura di serie:
1 Teglia da forno smaltata
1 Griglia per dolci/arrosti
1 Leccarda
1 Teglia per arrosti
O Troverete altri accessori presso i rivenditori specializzati. Cod. di ordinazione
Leccarda Z 1230 X2
Tegame per sformati Z 1270 X2
Teglia da forno in alluminio Z 1330 X0
Teglia da forno smaltata Z 1340 X2
Griglia per dolci/arrosti con bordo a gomito Z 1470 X0
Vassoio per arrosti (utilizzabile solo nella leccarda) Z 1510 X2
Mattone per pane Z 1910 X0
Antenna radio per orologio elettronico Z 1980 X0
Avvertenza:
0 La teglia da forno o la leccarda durante il La deformazione si riduce gia durante la
funzionamento del forno si possono cottura al forno, I'arrosto o la cottura al
deformare. Causa di cid sono le grandi grill.

differenze di temperatura sugli accessori.
Queste possono verificarsi qguando solo
una parte dell’accessorio estata
occupata, oppure sull’accessorio & stato
deposto un prodotto surgelato, come p.
€s. pizza.

Livelli d'inserimento

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

YN 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.

O Dopo l'allacciamento elettrico dell’
apparecchio, oppure dopo un
interruzione della corren‘t-e,_’il display

lampeggia indicando L.
Regolazione:

Impostare I'ora attuale:

1. Estrarre la manopola con una leggera
pressione al centro.

2. Premete il tasto [ per I'impostazione
dell'ora attuale.

0 Le frecce sulla manopola
lampeggiano.

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

3. Impostate con la manopola I'ora attuale

(esempio: ore { 5:00).

O L'ora attuale & programmata quando
le frecce sulla manopola si spengono.

Segnale acustico di conferma

0 Potete regolare I'apparecchio in modo
che ad ogni azionamento dei tasti venga
emesso un segnale acustico.

Acceso:
O La manopola deve essere innestata.

1. Premere contemporaneamente i tasti

e® per ca. 10 secondi, finche nel

display compare 5 { {.

2. Premere un tasto qualsiasi per
confermare.

Spento:

O La manopola deve essere innestata.

1. Premere contemporaneamente i tasti
e® per ca. 10 secondi, finché nel

display compare 517,

2. Premere un tasto qualsiasi per
confermare.

Pulizia preliminare:

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

2. Pulite il forno e gli accessori con una
soluzione di lavaggio ben calda.
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Primo riscaldamento:

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



Orologio elettronico

Manopola

Pud essere fatta
emergere e rientrare
premendola
leggermente

Awvisatore contaminuti

Indicatore di
funzionamento

Durata di funzionamento

Ora

Fine tempo di funzionamento

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 I'indicazione lampeggia
(-4 secondli).

0 Regolazione dell'ora attuale:

Vedi capitolo "Precede il primo impiego".

Avvisatore contaminuti:

1.

Premere il tasto (@) e regolare la durata
(esempio: & minuti).

Conclusa la regolazione viene
visualizzata la durata residua.

. Se volete visualizzare I'ora attuale,

premete il tasto &.

. Al termine della durata regolata viene

emesso un segnale acustico ed
I'indicatore lampeggia. Per interrompere
anzi tempo il segnale acustico, premere
il tasto @

Regolazione:
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Orologio elettronico

Timer automatico

0 Tramite I'orologio elettronico potete
inserire e disinserire il forno.

Spegnimento automatico: Regolare la durata di funzionamento:

O 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.

2. Premete il tasto (2] e con la manopola
regolate la durata di funzionamento
(esempio: { ora e J{ minuti).

Eseguita l'impostazione viene
visualizzata di nuovo I'ora attuale.
L'indicatore W sul tasto (2] segnala il
funzionamento automatico.

3. Alla fine della durata impostata
(esempio: { ora e Z{ minuti) viene
emesso un segnale acustico e
I'indicatore W lampeggia. Il forno viene
disinserito automaticamente.

Per interrompere anzi tempo il segnale
acustico, premere il tasto (2.

4, Disinserite il forno.

5. Per interrompere il funzionamento
automatico premete di nuovo il tasto ().
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Orologio elettronico

Accensione e spegnimento automatici: Regolare la durata di funzionamento:

O 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.

2. Premete il tasto (2l regolate con la
manopola la durata di funzionamento
(esempio: { ora e FL! minuti).

3. Premete il tasto (2] e regolate con la
manopola la fine del tempo di
funzionamento. L'indicatore W sul tasto
segnala il funzionamento automatico
(esempio: ore {Z:31).

Conclusa la regolazione viene
visualizzata I'ora attuale.

4. |l forno viene inserito (esempio: ore
{100 e disinserito (esempio: ore {Z:3)
automaticamente con i tempi regolati.

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

6. Disinserite il forno.

7. Per terminare il funzionamento
automatico premete di nuovo il tasto .

Regolare la fine del tempo di
funzionamento:

Controllare, correggere e cancellare le
regolazioni:

1. Per controllare le regolazioni premere il
tasto (=) oppure .

2. Se necessario potete correggere le

regolazioni con la manopola.

3. Se volete cancellare le vostre
regolazioni, riportate a {7 il tempo
regolato e disinserite il forno.
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Orologio elettronico

Funzioni speciali

Oscurare il display:

1. Premere per 4 secondi il tasto &.
Ora il display si oscura e |'ora continua a
scorrere in sottofondo.

2. 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:

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

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

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

O Per cancellare anzi tempo la durata di
funzionamento regolata:
premere il tasto () e riportare a 0 |l
tempo.
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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.
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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:

1. Estrarre la manopola con una leggera
pressione al centro.

2. Premere il tasto funzione (vedi figura
esempio aria calda 160° C).

g

g

Premendo piu volte i tasti funzione, si
possono variare le funzioni del forno.

La temperatura preferenziale
compare ad intermittenza nel display
e I'illuminazione del forno si accende.

Finché le frecce lampeggiano, con la
manopola potete variare la
temperatura preferenziale in passi da
5° C in aumento o in riduzione (vedi
temperature indicate nelle tabelle di
cottura al forno o per gli arrosti).

L'inserimento automatico avviene
dopo 3 secondi.

Per potere cambiare la temperatura
del forno regolata dovete prima
premere brevemente il tasto funzioni.

Il grado lievitazione @ & una
temperatura fissa € non puo essere
variata. Nel display compare - L —.

Il sistema di pulizia EasyClean® ¢
una temperatura fissa e non puo
essere variata. Nel display compare
ELE

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

Esempio: aria calda

Controllo riscaldamento

Indicazione di
temperatura

Controllo riscaldamento:

O Il controllo riscaldamento vi mostra a
che punto ¢ il riscaldamento del forno.

0 Quando la temperatura impostata &
stata raggiunta, viene emesso un
segnale acustico e la spia superiore
cambia da rosso a verde.

O Solo al primo riscaldamento il cambio
della spia superiore da rosso a verde
viene indicato da un segnale acustico.
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Accendere e spegnere il forno

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
e 170 50-275
& 220 50-275
O 180 50-275
170 50-250
& 200 180-220
(I 200 50-225
@ . temperatura
- fissa
© Pl temperatura
m fissa
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Spegnere:

1.

Premere il tasto del sistema di

riscaldamento selezionato, finché nel

display temperatura compare L.

0 Potete spegnere anche per mezzo
della manopola, riportando la

temperatura a — . — quando le frecce
lampeggiano.

Dopo 3 secondi il forno si spegne
automaticamente.

Nel display compare T

. Premendo leggermente la manopola,

innestatela al centro.
Le regolazioni restano memorizzate per
7 -8 secondi.

& Dopo avere innestato la manopola
tutte le funzioni dell'apparecchio sono
bloccate.

Eccezione: indicazione dell'ora attuale.

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:
A fino a~ 120° C.
- tra 120° e ~ 80° C.



Dispositivi di sicurezza

Interruzione di sicurezza automatica:

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

1. Selezione dei sistemi di
riscaldamento e della temperatura del
forno:

0 Dopo avere selezionato il sistema di
riscaldamento e la temperatura del
forno, le selezioni sono bloccate.

O Per potere cambiare il sistema di
riscaldamento, dovete premere il
tasto del sistema di riscaldamento
selezionato, finché nel display

temperatura compare .

2. Blocco del forno:

& Il forno deve essere spento.

0 Premete manopola per ca. 8 secondi
nella normale posizione di spento.

O Nel display compare — 5 —.
0 Tutte le funzioni dell'apparecchio
sono bloccate.

Eccezione: impostazione dell'ora
attuale.

0 Per potere accendere di nuovo
I'apparecchio dovete premere la _
manopola per circa 8 secondi, — & —
scompare.

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

Vantaggi:

0 E impossibile scambiare i sistemi di
riscaldamento.

0 La temperatura del forno non pud
essere cambiata, p. es. da parte di
bambini che giocano.

Vantaggi:

O Il forno non possono essere accesi
inavvertitamente, oppure abusivamente
p. e€s. da bambini per gioco.

DEO®
WEEE

-5- 8}

0
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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

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.

% , O Arrostire in contenitore chiuso:
a 750 g puo essere arrostito molto deponete la carne in una pentola per
economicamente nel forno. arrosto, copritela con un coperchio
O Arrosto in contenitore aperto: adatto e spingetela sulla griglia nel
Sciacquate con acqua la leccarda o |l forno.
contenitore per arrosto e mettete in esso Consigliamo di preparare |'arrosto di
la carne. manzo in una pentola per arrosto chiusa.
O Per carne e polli grassi, secondo la
grandezza ed il tipo di arrosto, versate Consigli:
nella leccarda da /s a '/ di litro d'acqua. 0 Usate solo stoviglie per arrosto con
Spalmate a discrezione la carne magra manici resistenti ad alta temperatura.
con grasso, oppure copritela con fettine . . . .
di speck. a Quooete gli arrosti grandi senza griglia
, direttamente nella leccarda.
0 Il fondo (sugo d'arrosto), che si forma L . .
nella leccarda, € un condimento molto . Potgte 'arrost|r.e.p|ocol| pezzi di came su
saporito. Sciogliete il sugo con acqua fogl!o d! allum!n!o. A tallfm.e sagomate 'l.
bollente, portatelo ad ebollizione foglio di alluminio a mo di forma con gi
e addensatelo con amido alimentare, orli sollevati, e deponetelo sulla griglia.
assaggiatelo e passatelo, se necessario, 0 Alla fine del tempo di cottura, lasciate
attraverso un setaccio. I'arrosto per altri 10 minuti circa nel
O Introducete I'arrosto nel forno freddo (il forno spento, chiuso.
preriscaldamento non & necessario —
risparmio energetico).
Arrosto al forno sulla teglia 0 Con la teglia per arrosti, contrariamente

alla temperatura suggerita, potete
impostare una temperatura un poco piu
alta, se l'arrosto deve diventare molto
croccante.
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Cottura al grill

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

Avvertenze:

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
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Usate sempre la griglia e la leccarda.

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

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




Consigli e astuzie

Per infornare:

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

O Il dolce in stampo sotto & troppo chiaro.

O Il dolce o i biscotti sotto diventano
troppo scuri.

O Il dolce si secca troppo.

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.

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

Scongelare e cuocere con il sistema ad aria calda:

Avvertenze importanti:

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

Scongelare:

Livelli d'inserimento:

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

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

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

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

0 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 o dolci di pasta lievitata.

0 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. Avolgete i dolci in un
foglio di alluminio per evitare che la frutta
si essicchi.

O 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.



Scongelare e cuocere

Grado scongelamento:

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

Acceso:

1. Estrarre la manopola con una leggera
pressione al centro.

2. Premere il tasto funzione X,

3. Ridurre con la manopola la temperatura
del forno, finché nel display temperatura
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.

O 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.

Spento:
1. Premete il tasto N finché nel display

temperatura compare S

2. Fate rientrare la manopola premendola
leggermente al centro.

N Nella posizione rientrata tutte le
funzioni dell'apparecchio sono bloccate.
Eccezione: impostazione dell'ora attuale.
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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,
cid corrisponde a 50 ml, o '/ di
bicchiere da acqua).

2. Disporre la scodella con la pasta al 0

centro della griglia del forno, e introdurla
nel livello d'inserimento 1.
Non coprire la pasta.
. Chiudere la porta del forno. 0

4. Estrarre la manopola con una leggera
pressione al centro.

O

w

5. Premere il tasto funzione @.

La spia @ s'ilumina e nel display
compare — [ —.

Se - [{ - lampeggia il forno non &
completamente freddo.

Il processo di lievitazione viene
regolato ora automaticamente.

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.

Spento:

1. Premete il tasto @ finché nel display temperatura compare

IxIxlx
PR

2. Fate rientrare la manopola premendola leggermente al centro.

A Nella posizione rientrata tutte le funzioni dell'apparecchio sono bloccate.

Eccezione: impostazione dell'ora attuale.
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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.

Forno:

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

Lo sporco bruciato & molto difficile da
rimuovere.

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

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

[0 Per cuocere dolci molto umidi usate la
leccarda.

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

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

Vetro della porta del forno:

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

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

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

Sistema di pulizia EasyClean® @

Per rendervi pit agevole la pulizia del forno,
I'apparecchio e 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, e infine
pPOSSONO essere rimossi piu faciimente.
Attenzione:

O 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.

Attenzione:

O Il sistema ausiliario di pulizia pud
essere inserito solo quando il forno &
completamente freddo.

4. Estrarre la manopola con una leggera
pressione al centro.

5. Premete 2 volte il tasto funzione per
l'lluminazione del forno ...

0 La spia superiore del controllo
riscaldamento si accende.

O Nel display compare =1 5.

O Finché compare =1 5 il forno non si &
raffreddato completamente.

0 Alla fine del tempo di riscaldamento
(4 minuti) la spia superiore del
controllo riscaldamento cambia da
rosso a verde. Dopo altri 17 minuti il
programma ¢ terminato. Viene
emesso un segnale acustico.
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Spento:

1. Premere il tasto 4., finché nel display
temperatura compare L.

2. Fate rientrare la manopola premendola
leggermente al centro.

& Nella posizione rientrata tutte le
funzioni dell'apparecchio sono bloccate.
Eccezione: impostazione dell'ora attuale.

Controllo
riscaldamento

=

£ 5 (Sistema di pulizia EasyClean®)



Pulizia e manutenzione

Dopo avere disinserito il sistema
ausiliario di pulizia:
Avvertenze:

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

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

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

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

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

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

Avvertenze:

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

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

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

Asciugatura rapida:

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

2. Premete il tasto funzione X,

3. Riducete la temperatura del forno, finché
nel display compare 50° C.

4. Durata circa 5 minuti.
5. Poi spegnete il forno.
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Pulizia e manutenzione

Forno:

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

Smontare la porta del forno:
Sganciare:
1. Aprite completamente la porta del forno.

2. Ribaltate completamente in fuori le leve
di arresto a sinistra e a destra.

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

Agganciare:

1. Inserite le due cerniere nei supporti
a sinistra e a destra e ruotate in basso la
porta del forno.

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

3. Chiudete la porta del forno.

Accendere l'illuminazione del forno:
O Premete il tasto 9.
0 La manopola deve essere estratta.

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.

84



Guasti e riparazioni

In caso di guasti o di riparazioni, che non Attenzione: non spendete inutimente il
siete in grado di effettuare Voi stessi, il vostro denaro, chiamando il servizio
servizio assistenza clienti & a Vostra assistenza per un Vostro errore nell'uso. In
disposizione. Trovate gli indirizzi nell'elenco caso di ricorso al servizio assistenza siete
dei centri di assistenza. pregati di indicare:

E-Nr. FD

Trovate questi dati sulla targhetta

d'identificazione dell'apparecchio. La

targhetta d'identificazione si trova dietro la
Sostituzione della lampadina del forno: porta del forno, sotto a sinistra, sull'orlo

Attenzione: togliere corrente laterale del forno.
all'apparecchio!

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

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

3. Cambiare la lampada.

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

— Trovate la lampada presso il servizio
assistenza clienti.

Sostituzione della guarnizione della
porta del forno:

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

Trovate la guarnizione nuova presso il
servizio assistenza clienti.

Che fare in questi casi?

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

Avvertenza fondamentale:

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
... Il funzionamento generale € distur- | Fusibile guasto. Controllare il fusibile elettrico nella
bato, p. es. le lampade spia non si cassetta delle valvole e sostituire in
accendono piu? caso di guasto.

... liquido o pasta molto fluida ten- | L'apparecchio non poggia o non & | Verificare il montaggio.
dono a disporsi di lato? 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
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 ™" F ?

|'alimentazione elettrica si € interrotta
brevemente.

Riattivare il timer ed il comando del
forno

. se il display indica —

Il forno sono bloccati
bambino).

(sicurezza

Premere il pulsante per ca. 8 secon-
di. — 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).

0 La manopola deve essere inne-
stata.

1. Premere contemporaneamente i
tasti & e & per ca. 10 secondl
finché nel display compare = .

2. Premere un tasto quaIS|a3| per

confermare.

. 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
ausmano d| puI|Z|a nel display lam-
peggia £ 12 5

Temperatura nel forno ancora troppo
alta.

Fare raffreddare completamente il
forno prima di usare il sistema
ausiliario di pulizia.

. 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

3

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

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

Porte con 3 vetri:

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

Montaggio dopo la pulizia:

Inserire il vetro interno della porta
ed innestarlo.

Agganciare il vetro della porta ed
innestarlo premendolo accanto alle
cerniere.
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Puntos a tener en cuenta

Proteccién del medio
ambiente

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

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

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

0 Antes de emplear el aparato nuevo
debera leer detenidamente las
instrucciones de servicio de la cocina
eléctrica. En ella se facilitan
informaciones y consegjos importantes
para su seguridad personal, asi como
para el correcto manejo y cuidado de la
cocina.

0 Las presentes Instrucciones de servicio
son vélidas para diferentes modelos de
aparato; por ello puede ser posible que
se describan detalles y caracteristicas de
equipamiento que no concuerden
integramente con las de su aparato
concreto.

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

O Siel aparato presentara danos
o desperfectos, no debera ser utilizado.

O ElI'montaje y acoplamiento del aparato
ala red eléctrica sélo debera ser
efectuado por un electricista autorizado,
cumpliendo las correspondientes
instrucciones y segun el esquema de
conexion. En caso de efectuarse un
acoplamiento erréneo del aparato
y producirse algun dafio o desperfecto
en su aparato, expirara la garantia del
mismo.

O Nuestros aparatos cumplen las normas
de seguridad especificas del ramo para
aparatos eléctricos. Las reparaciones
que fuera necesario efectuar sélo podran
ser gjecutadas por técnicos debida-
mente instruidos del Servicio Técnico
Postventa. Las reparaciones efectuadas
de modo erréneo o incorrecto, pueden
implicar serios peligros para el usuario.



Puntos a tener en cuenta

Advertencias y consejos
de seguridad

g

g

Utilice el aparato solo para la preparacion
de alimentos.

Las superficies de los dispositivos de
calentamiento y de los recipientes de
coccién pueden calentarse fuertemente
durante su servicio. Lo mismo ocurre
con las superficies interiores de los
hornos y los elementos de calefaccion.
Mantenga siempre alejados los nifos de
la cocina.

Permanezca siempre en las
inmediaciones del aparato al preparar
platos o alimentos con grasa o aceite. La
grasa o aceite excesivamente calentados
pueden inflamarse.

Limpie regularmente el horno.

Los residuos de grasa o aceite podrian
incendiarse cuando el horno esta
encendido.

Los cables de conexion a lared de
aparatos eléctricos no deben entrar en
contacto en ninglin momento con las
zonas de cocciodn que estuvieran
calientes o incandescentes, ni tampoco
ser aprisionados con la puerta del horno
caliente. El aislamiento de los cables
podria resultar seriamente danado.

En caso de comprobar algun defecto en
el horno, debera desconectarse el fusible
correspondiente en la caja central de
fusibles de la vivienda.

No guarde ni coloque objetos
inflamables en el interior del horno.
Podrian inflamarse en caso de conexion
fortuita del horno.

No limpiar el horno con limpiadoras de
vapor o de alta presion.

En caso de seleccionar la modalidad de
calentamiento «Aire caliente forzado» ,
no forrar el horno o las bandejas de
horneado con papel especial para
hornear suelto, dado que éste podria
resultar aspirado por el ventilador
durante la fase de calentamiento, dando
lugar a importantes dafios en el
ventilador y el circuito de calentamiento
del horno.

0 No colocar bandejas sobre el fondo del
horno ni recubirir el fondo del horno con
papel aluminio, pues de lo contrario
puede producirse sobrecarga térmica,
los tiempos de asado o coccidn no
concuerdan y pueden producirse danos
en el esmalte de la cocina.

O No verter nunca agua directamente en el
interior del horno caliente. El esmalte
podria resultar dafado.

O Eljugo de fruta que gotea de la bandeja
de horneado produce manchas
indelebles. Por ello aconsejamos utilizar
la bandeja universal, que es mas honda.

0 No se apoye ni se siente sobre la puerta
del horno estando abierta.

O La puerta del horno debe cerrar siempre
herméticamente. Mantenga limpias las
superficies de la junta de goma de la
puerta.

Correderas telescoépicas:

0 Replegar los carriles telescopicos siempre
hasta el tope. Al desplegar y replegar los
carriles telescopicos, puede percibirse
una ligera resistencia en los mismos.

O Cerrar la puerta del horno sélo una vez
que se hayan replegado los carriles
telescopicos.

O Atencion: Los carriles telescopicos se
caldean fuertemente al funcionar el
horno. Prestar particular atencién a los
carriles calientes que se hubieran
desplegado. jPeligro de quemaduras!
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Su nuevo horno

Control de calentamiento

Mando giratorio / Interruptor principal
(escamoteable) para ajustar la temperatura y el
reloj temporizador electréonico

Funciones del horno

El cuadro de mandos:

0 El'mando giratorio / interruptor principal

es escamoteable.

O Presionar el mando giratorio en el centro

para enclavarlo y desenclavarlo.

0 Estando el mando enclavado

(escamoteado), las funciones del horno
estan bloqueadas, salvo la funcion para
la puesta en hora del reloj.

Funciones del horno:

B ®

@ O o

®®
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Aire caliente forzado y
escalon para descongelacion

Asado con grill con aire caliente
(pulsar dos veces)

Calor superior € inferior
(Sistema de calefaccion convencional)

Calor inferior
(pulsar dos veces)

Asado con el grill de amplia superficie

Asado con el grill de superficie reducida
(pulsar dos veces, (grill de escaso
CONSUMO energeéico)

Escalon para fermentacion

Escaldon para horneado del pan
(pulsar dos veces)

Sistema de limpieza EasyClean

a7 oC
cidda

Reloj electronico

0 Los simbolos que figuran en el cuadro de
mandos estan iluminados. Tan pronto
como se active una funcion, se ilumina el
simbolo correspondiente.

Advertencias:

O Lailuminacién del horno se conecta con
cada funcién que se ajuste en el mismo.
Unica excepcion: La funcion de limpieza
del horno.

0 El control de calentamiento sefiala el
grado de calentamiento que ha
alcanzado el horno.



Su nuevo horno

Accesorios
O El equipo de serie del aparato incluye:
1 Bandeja pastelera, esmaltada
1 Rejilla para hornear o asar
1 Bandeja universal con rejilla
1 Parrilla de asado
0 Mas accesorios opcionales los podra adquirir Vd. en el comercio
especializado. N° de pedido
Bandeja universal con rejilla Z 1230 X2
Bandeja para soufflés Z1270 X2
Bandeja pastelera, de aluminio Z 1330 X0
Bandeja pastelera, esmaltada Z 1340 X2
Rejilla para hornear o asar, acodada Z 1470 X0
Parrilla de asado (sélo para colocar dentro de la bandeja universal) Z 1510 X2
Bandeja para cocer pan Z 1910 X0
Radioantena para el reloj electrénico Z 1980 X0
Advertencia:
O Es posible que durante el funcionamiento La deformacion vuelve a desaparecer
del horno se deformen la bandeja de durante el horneado, asado o la
horneado o la sartén universal. Las preparacion al grill.

causas de ello son grandes diferencias
de temperatura en los accesorios. Estas
diferencias pueden aparecer si se cubrid
solamente una parte del accesorio, 0 si
se pusieron productos ultracongelados
(como p. €j. una pizza) en los accesorios.

Alturas de colocacioén

O Elhorno dispone de 4 alturas o pisos de
colocacion diferentes.
Estos pisos se cuentan de abajo hacia
arriba, y estan marcados en el horno.

A En caso de trabajar con la modalidad
de aire caliente forzado, no debe
utilizarse el piso »2« a fin de no
perjudicar la circulacién del aire.




Antes de la primera utilizacién

Puesta en hora del reloj
temporizador

0 Antes de la puesta en marcha inicial de la
cocina, hay que programar la hora exacta
en el temporizador electroénico.

O Tras conectar el aparato a la red eléctrica o
después de haberse producido un corte de
corriente eléctrica, destella en la indicacion

visual la cifra [0

Puesta en hora del reloj temporizador:

Poner el reloj en hora:

1. Desenclavar el mando giratorio
presionandolo ligeramente en el centro.

2. Pulsar la tecla [~ para poner el reloj en hora.

0 Las flechas por encima de mando
giratorio destellan.

Advertencia: La hora actual sélo se podra
ajustar si no hay ajustadas funciones
automaticas en el horno (para borrar las
funciones, véase el capitulo «Reloj
electronico»).

3. Poner el reloj en hora (ajustar la hora
actual) (En nuestro ejemplo: Las { 5: 4
horas).

0 Una vez que las flechas por encima
del mando giratorio dejen de destellar,
se ha programado la hora actual en el
reloj.

Senal acustica de
confirmacion

0 Vd. puede ajustar el aparato de modo
que cada vez que se accione una tecla o
pulsador, la operacion sea confirmada
mediante una senal acustica.

Activar la confirmacion acustica:

O El'mando giratorio tiene que estar
enclavado.

1. Pulsar simultaneamente las teclas N y
& durante aprox. 10 segundos, hasta
que en la pantalla de visualizacion
aparezca la indicacion & { .

2. Pulse cualquier tecla para verificar la
activacion de la confirmacion acustica.

Desactivar la confirmacion acustica:

O Elmando giratorio tiene que estar
enclavado.

1. Pulsar simultaneamente las teclas Ny
&) durante aprox. 10 segundos, hasta
que en la pantalla de visualizacion
aparezca la indicacion S

2. Pulse cualquier tecla para verificar la
desactivacion de la confirmacion
acustica.

Limpieza previa:

1. Limpiar la superficie exterior del aparato
con un pafo suave humedo.

2. Limpiar el horno y los accesorios con
una solucion de lejia caliente.
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Calentamiento inicial en vacio
del horno:

1. Calentar el horno en vacio durante aprox.
30 minutos.
Seleccionar el calor de bdveda y solera
a 240° C.

Con objeto de evitar la acumulacion de los
molestos olores producidos durante este
proceso, deberéa procurarse que las
ventanas de la cocina estén abiertas.



Reloj electrénico

Mando giratorio

Se puede enclavar y
desenclavar pulsandolo
ligeramente.

Temporizador para
cortos periodos

Pantalla de visualizacion

Ajustar la duracion del tiempo de funcionamiento

Hora actual

Fin del tiempo de funcionamiento

O Elreloj electronico se puede accionar

con una sola mano. Para ello tiene Vd.
que ajustar el tiempo deseado con el
mando giratorio. Los ajustes se pueden
efectuar mientras destelle la pantalla de
visualizacion (aprox. 4 segundos).

Para poner en hora el reloj,

véase el apartado «Antes de la primera
utilizacion».

Temporizador para cortos periodos:

1.

Pulsar la tecla @) y ajustar el tiempo
deseado. (En nuestro ejemplo: & minutos).
Una vez concluido el ajuste, aparece en
la pantalla de visualizacion el tiempo que
queda por transcurrir.

. Para mostrar en pantalla la hora actual,

pulsar la tecla &,

. Una vez transcurrido el periodo ajustado

se activa la alarma acustica y comienza a
destellar la indicacion correspondiente a
la flecha. Para desactivar la alarma:
Pulsar brevemente la tecla @),

Programar:
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Reloj electrénico

Funcion «Temporizador
automatico»

0 Elhorno se puede conectar y
desconectar a través del reloj electronico.

Desconexiéon automatica:

0 Para comenzar inmediatamente con el
horneado, asado o coccién, sélo hay
que ajustar en el temporizador
automatico la duracion del tiempo de
funcionamiento.

1. Seleccionar la modalidad de
calentamiento y la temperatura deseada.

2. Pulsar la tecla ] y ajustar la duracion del
tiempo de funcionamiento. (En nuestro
ejemplo: { hora, L minutos).

Tras el ajuste aparece la indicacion
horaria actual.

La iluminacién de la flecha W en la
pantalla de visualizacion, por encima de
la tecla [ indica que se ha activado la
desconexion automatica.

3. Una vez transcurrido el tiempo ajustado
(en nuestro ejemplo: { hora 2 minutos),
el sistema emite una sefal acustica y
comienza a destellar la flecha V.

El horno se desconecta automaticamente.
Para desactivar la alarma acustica:
Pulsar la tecla (.

4. Desconecte el horno.

5. Para desactivar la desconexion
automatica, volver a pulsar la tecla (.
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Programar la duracion del tiempo de
funcionamiento:




Reloj electrénico

Conexidn y desconexion automatica: Programar la duracion del tiempo de

O En caso desear programar por funcionamiento:
adelantado el comienzo del horneado,
asado o la coccion, hay que ajustar la
duracion del ciclo de funcionamiento y la
hora de desconexion del aparato.

1. Seleccionar la modalidad de
calentamiento y la temperatura deseada.

2. Pulsar la tecla () y ajustar la duracién del
tiempo de funcionamiento. (En nuestro
ejemplo: { hora y 3 minutos).

3. Pulsar a continuacion la tecla =) y
programar la hora de desconexion del
horno a través del mando giratorio. La Ajustar la hora de desconexion de la
iluminacion de la flecha W en la pantalla funcion programada:
de visualizacion, por encima de la tecla
(1), indica que se ha activado la
desconexidn automatica. (En nuestro
ejemplo: {=' horas, = minutos).

Una vez concluido el ajuste, aparece la
indicacion horaria normal.

4. El horno se conecta y desconecta
automaticamente a la hora programada
(en nuestro ejemplo: Las { {00y (230
horas respectivamente).

5. Una vez transcurrido el tiempo
programado, el sistema emite una senal
acustica y comienza a destellar en la
pantalla de visualizacion la flecha V.
Para desactivar la alarma acustica:

Verificar, corregir y borrar los valores
Pulsar la tecla 5. programados:

1. Para verificar los ajustes y valores
7. Para desactivar la conexion y programados, pulsar [as teclas () 0 5.
desconexién automatica, volver a pulsar 2. En caso necesario se pueden corregir los
latecla valores programados con el mando
giratorio.

3. En caso de desear borrar los valores
programados, ajustar la duracion de
funcionamiento a cero [{:iLf y colocar el
mando selector de las funciones del

horno en la posicién de desconexion.

6. Desconecte el horno.

95



Reloj electrénico

Funciones especiales

Desactivar la pantalla de visualizacion:

1. Pulsar durante 4 segundos la tecla &.
Al cabo de este periodo, la pantalla de
visualizacion se oscurece, mostrando
solo la hora actual con intensidad
reducida.

2. Para activar la pantalla de visualizacion,
pulsar brevemente la tecla &

Oscurecimiento nocturno de la pantalla

de visualizacion:

0 Entre las 22.00 y las 6.00 horas, la
pantalla de visualizacion reduce
automaticamente la intensidad de su
iluminacion.

Advertencias:

O Los platos mas apropiados para cocinar
con el temporizador automatico son
aquéllos que requieren poca atencion
durante su preparacion.

O Eltemporizador de breve duraciony la
hora de desconexion de las funciones
programadas se pueden programar
Como maximo con 24 horas de
antelacion.

0 Lalectura de los valores programados se

puede efectuar en cualquier momento,
pulsando las teclas correspondientes.

0 Para borrar la hora ajustada, pulsar la

tecla (0] y ajustar la hora de desconexion

acero 0.
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Accesorio opcional: Radioantena:

O Elreloj electronico puede equiparse
opcionalmente con una antena para
recepcion de radioondas (véanse los
accesorios opcionales).



Funciones del horno

Aire caliente forzado —

Un ventilador instalado en la pared de fondo
del horno se encarga de hacer circular el
aire caliente por el interior del mismo,
lograndose asi una transmision optima del
calor a los alimentos.
Las ventajas:
— Menor acumulacion de suciedad en
el horno
— Posibilidad de hornear y asar en varios
pisos al mismo tiempo
— Tiempos de calentamiento del horno
mas cortos
— El'horno trabaja con menores
temperaturas
— Descongelacion cuidadosa
de alimentos
— Posibilidad de esterilizado

Calor superiory inferior [:]

(Sistema convencional de calentamiento del

horno)

Los cuerpos radiadores de calefaccion

incorporados en la parte superior y inferior

del horno generan el calor y lo transmiten

a los alimentos por proceso de radiacion.

Horneado y asado sélo es posible en un

piSO.

Las ventajas:

— Adecuado para hacer pasteles
humedos, pizzas, quiches

Asado con grill de superficie
variable

O®

El cuerpo de calefaccion instalado en la

parte superior del horno genera el calor

que, mediante proceso de radiacion, es
transmitido a los alimentos.

Las ventajas:

— Particularmente apropiado para asar
trozos o piezas de carne pequefios y no
muy gruesos, como por ejemplo filetes
o salchichas, asi como pescado,
verduras y emparedados.

Grill de amplia superficie — @

Las ventajas:

— Se calienta toda la superficie del grill

— Opciodn apropiada particularmente
para asar grandes cantidades

Grill de superficie reducida — @

Las ventajas:

— Sodlo se calienta la zona central de la
superficie del grill

— Opcién apropiada particularmente para
asar pequehas cantidades

— Ahorro energético

Asado con grill con aire caliente —__

En el asado con grill con recirculacion del

aire caliente se conectan y desconectan

alternativamente el cuerpo de calefaccion

del grill y el ventilador.

El ventilador distribuye el calor generado por

el cuerpo de calefaccion del grill de modo

uniforme por el interior del mismo.

Las ventajas:

— Particularmente apropiado para asar
pollos y grandes trozos de carne.

Escalén para horneado del pan —— @

Escaldn para hornear pan, con aire caliente
forzado.
Regulable entre 180-220° C.

97



Funciones del horno

Calor inferior.

Con esta opcién se conecta soélo el cuerpo

de calefaccion de la parte inferior del horno.

Las ventajas:

Escalén para fermentacion

Modalidad apropiada particularmente
para alimentos cuya parte inferior
necesite mas cochura o deba tener una
corteza crujiente.

Utilizarla sélo brevemente, poco
antes de concluir el tiempo de horneado
0 cocciodn prescrito.

Mediante este funcion se crean las
condiciones dptimas para la subida de la
masa de levadura.

Temperatura: 35-38°C
Humedad del aire: 75—100%
Ventajas:
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aumento de volumen rapido y uniforme
de lamasa

se evita que la masa se seque

evita que se forme piel, facilitando su
elaboracion

proteccion contra factores negativos
externos (por ejemplo corriente de aire)

preparacion de yogur.

-

— @

Sistema EasyClean @

Con objeto de facilitar las tareas de limpieza
del interior del horno, su aparato dispone de
un sistema de limpieza auxiliar. Mediante la
evaporacion automatica de una solucion
detergente adecuada, los restos de alimentos
acumulados o incrustados sobre las super-
ficies esmaltadas del horno son ablandados
gracias a la accion conjunta del calor y el
vapor de agua, pudiéndose concluir la
limpieza con gran facilidad y rapidez. Para
una informacioén mas detallada al respecto,
véase el capitulo »Limpieza y cuidadosx.
Emplear esta opcién sélo con el horno frio.

Las ventajas:
— Facilidad de limpieza del horno
— Preservacion de las superficies esmaltadas

— Limpieza respetuosa con el medio
ambiente



Conexion y desconexion del horno

Antes de conectar el horno, debera Ejemplo: Aire caliente forzado
decidir qué modalidad de calentamiento

desea utilizar. Control de calentamiento
Conectar el horno:

1. Enclavar el mando giratorio Pantalla de

presionandolo ligeramente en el centro.

2. Oprimir el pulsador selector que

corresponde a la funcion deseada.
(Véase la ilustraciéon de nuestro ejemplo:
Aire caliente forzado, 160° C).

0 Oprimiendo repetidas veces los
pulsadores selectores de funciones
del horno, se pueden modificar las
funciones del mismo.

[0 Latemperatura de preferencia
propuesta por el programa aparece
destellando en la pantalla de
visualizaciéon y la iluminacién del horno
se conecta.

0 Latemperatura de referencia
propuesta por el programa se puede
elevar o reducir, mientras las flechas
estén destellando, con el mando
giratorio en pasos de 5° C . (Para mas
detalles al respecto, véanse las
temperaturas resenadas en las tablas
de horneado o asado).

0 La conexion automatica se produce al
cabo de tres segundos.

0 Para modificar la temperatura del horno
seleccionada hay que accionar
brevermente el pulsador selector de
funciones correspondiente.

O El escalon de fermentacion @
trabaja con una temperatura fijamente
programada en fabrica, que no se
puede modificar. Su activacion es
senalada en la pantalla de
visualizacion a través de la indicacion
Tl T

0 El sistema de limpieza automatica
del horno EasyClean trabaja con una
temperatura fijamente programada en
fabrica, que no se puede modificar. La
activacion de esta funcion es
sefalada en la pantallade _ _ _
visualizacion con las siglas =1 .

0 Para activar el escalén de
descongelacion, véase el capitulo
«Descongelar y preparar en el horno».

visualizacion de la
temperatura

Control de calentamiento:

O El control de calentamiento sefiala el
grado de calentamiento que ha
alcanzado el horno.

0 Una vez que se ha alcanzado la
temperatura seleccionada, se produce
una sefal acustica de aviso y el elemento
superior cambia de rojo a verde.

0 El cambio de rojo a verde en el elemento
superior del control de calentamiento se
indica mediante una sefial acustica de
aviso solo durante el primer ciclo de
calentamiento del horno.
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Conexion y desconexion del horno

Margenes de temperatura de los

diferentes sistemas de calentamiento del

horno
Sistema Temperatura | Margen de
propuesta por| temperatura
el programa
160 40-200
Escalon de sin posibilidad
descongelacion| ——— de ajustar la
temperatura
] 170 50-275
& 220 50-275
O 180 50-275
170 50~ 250
& 200 180-220
[ 200 50-225
o valor fijamente
- programado
© s valor fijlamente
R programado
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Desconexion:

1.

Pulsar la tecla del sistema de
calentamiento ajustado hasta que
aparezca en la pantalla de visualizacion
la indicacion de temperatura L.

O Elhorno también se puede
desconectar a través del mando
giratorio, reduciendo para ello la
temperatura ajustada, mientras las
flechas estén destellando, a - /{ —.
El horno se desconecta
automaticamente al cabo de tres
segundos. En la pantalla de
visualizacion aparece la indicacion de

temperatura L.

. Enclavar el mando giratorio pulsandolo

ligeramente en el centro.
Los valores seleccionados permanecen
almacenados durante 7-8 segundos.

I\ Tras enclavar el mando, todas las
funciones del horno quedan bloqueadas,
excepto la indicacion de la hora actual.

Advertencias:
O Elhorno esta provisto de un ventilador

para su refrigeracion. Con objeto de
facilitar el enfriamiento del horno, el
ventilador contintia funcionando durante
un cierto tiempo después de haber
desconectado el horno.

Indicaciones de calor del horno:
.:-.‘ hasta ~ 120° C.
= de 120° hasta ~ 80° C.



Dispositivos de seguridad

Desconexion automatica de seguridad:

O Segun los valores ajustados, el horno se 0 Estas desconexiones se producen soélo

desconecta automaticamente al cabo de
6—12 horas de funcionamiento
ininterrumpido.

en caso de no efectuar ningun ajuste o
modificacion de los valores ajustados
durante dicho periodo.

1. Ajustar los sistemas de calentamiento
y la temperatura interior del horno:

0 Una vez que se ha ajustado el sistema
de calentamiento y la temperatura
interior del horno, la modalidad de
ajuste esta bloqueada.

0 Para poder modificar el sistema de
calentamiento ajustado, hay que
accionar el pulsador correspondiente
a este sistema hasta que en la
pantalla aparezca la indicacion de

temperatura .

Las ventajas de este sistema:

0 Se evita la confusion de los sistemas de
calentamiento.

0 Latemperatura del horno no se puede
modificar fortuitamente, por ejemplo por
nifios jugando.

2. Bloquear el horno: Las ventajas de este sistema:

& El horno tiene que estar
desconectado.

0 Pulsar el mando giratorio en la
posicion de desconexion durante
unos 8 segundos.

O En la pantalla de visualizacion se
muestra la letra - 5 —.

0 Todas las funciones del horno han
quedado blogueadas, salvo la puesta
en hora del reloj.

[0 Para volver a conectar el horno,
mantener accionado el mando
giratorio durante unos 8 segundos.
En la pantalla de visualizacion
desaparece la letra— "5 — .

O El'horno no pueden activarse de modo
fortuito por nifios que estén jugando.
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Horneado

Hornear en moldes

0 Colocar los moldes siempre sobre la
parrilla, fijandose que ocupen el
centro del horno.

0 Aconsejamos utilizar moldes oscuros de
metal, dado que absorben mejor el calor.

Hornear en Moldes de
hojalata:

Aire caliente Nivel 3
B Calor superior e inferior  Nivel 1

Calor superior e inferior: ]

0 El pastel esta muy tostado por abajo:
Verificar la altura de la parrilla. Reducir el
tiempo de horneado; ajustar una
temperatura mas baja.

O El pastel esta muy claro:
Verificar la altura de la parrilla. Prolongar
el tiempo de horneado o seleccionar un
molde de chapa negra.

Sistema de aire caliente forzado:

0 No colocar los moldes o pasteles altos
directamente delante de la rejilla protec-
tora de la pared de fondo del horno.

Hornear en bandejas:

0 La parte oblicua de la bandeja de
horneado debe mostrar siempre hacia la
puerta del horno.

O Introduzca siempre las bandejas en el
horno hasta el tope.

0 Se aconseja utilizar preferentemente las
bandejas originales del fabricante.

Advertencias:

0 Eltostado de los alimentos puede ser
influido a través de los ajustes de la
temperatura del horno.

O Si el pastel se aplasta al sacarlo del
horno, debera utilizarse la vez proxima
menos liquido, seleccionar un tiempo de
horneado mas largo o ajustar una
temperatura mas baja.
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Asado

Asar con aire caliente
forzado &N o con calor superior
e inferior &

Advertencias:

O Colocar la parrilla en la bandeja
universal recogedora de grasa.
Introducirla conjuntamente con ésta
en el mismo piso (altura).

0 Los trozos de carne a partir de un peso
de 750 gramos se pueden asar de modo
particularmente econdmico en el horno.

[0 Asar en recipientes abiertos:
Enjuagar la bandeja universal o los
utensilios de asado que se vayan
a utilizar con agua. Colocar la carne
sobre los mismos.

0 Para carnes y aves con grasa debera

0 Asado en recipiente cerrado

(cacerola):

Colocar la carne, ya se trate de un trozo
de carne en una cacerola adecuada para
el asado y cubrirla con la tapadera.
Introducirla en el horno, colocandola
sobre la parrilla.

Aconsejamos preparar el asado de
vacuno en una cacerola cerrada.

Consejos practicos:

Con aire caliente forzado (N, para grandes
trozos de carne con grasa.

0 Colocar la parrilla en la bandeja universal
recogedora de grasa. La parrilla
contribuye a evitar que el horno quede
sucio.

0 Lagrasay el jugo del asado son
recogidos en la bandeja universal

ponerse, segun el tamafio de la pieza, ad Utillizar sdlo recipientes con asas
entre /s y /2 litro de agua en la bandeja resistentes a las elevadas temperaturas
universal. Untar las carnes magras con del horno.
grasa a discrecion, o mecharlas con una U Preparar los trozos de carne grandes
lonja de tocino. di(e_zctamente‘en la bandeja universal, sin
O Una buena salsa se puede hacer con el utiizar a parrilla. ) .
«fondo« o jugo del asado recogido O Los trozos de asado mas pequenos se
y concentrado en la bandeja. Para ello, pueden preparar con papel de aluminio.
agregar agua caliente al mismo para Para ello se corta un trozo de papel de
disolverlo, ponerla a cocer y agregarle alum|n‘|o en las medidas aproximadas de
fécula para espesarla. En caso necesario, la parrilla, se la da una forma con los
pasarla por un tamiz. bordes elevados por los laterales, y se
O Meter la carne en el horno frio (no hace coloca sobre la parrilla.
falta calentarlo previamente = Ahorro de 0 Una vez transcurrido el tiempo de asado
energia). prescrito, dejar reposar la carne durante
unos 10 minutos aproximadamente en el
horno desconectado y cerrado.
Asar con la parrilla de asado O Con la parrilla de asado puede cocinarse

la carne a una temperatura algo superior
a la indicada en la correspondiente tabla
0 receta, para el caso de de desear que

la carne tenga una corteza crujiente.
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Asado al grill

' Prestar atencion al asar al grill.

» Mantener alejados los nifios de la
cocina durante las operaciones.

Atencion:

O Asar al grill con la puerta cerrada.

0 Las temperaturas del asado al grill
pueden regularse.

O Introducir siempre conjuntamente la
bandeja universal y la parrilla.

0 Colocar siempre la carne en el centro del
parrilla.

O Siel cuerpo de calefaccion del grill se
desconectara, ello es debido a la acti-
vacion del circuito protector contra
sobrecalentamiento. El cuerpo de cale-
faccion volvera a conectarse al cabo de
unos breves instantes.

0 Colocar la parrilla en la bandeja
universal recogedora de grasa.
Introducirla conjuntamente con ésta
en el mismo piso (altura).

Asado con grill con aire
caliente

Para pollos o0 asados de carne particular-
mente crujientes (asado de cerdo con
corteza).

0 Utilizar la parrilla y la bandeja universal.
Emplear preferentemente para el asado
de carne recipientes con asas resistentes
al calor. Volver las grandes piezas una
vez transcurrida la mitad del tiempo de
asado prescrito.

O No colocar los recipientes o utensilios de
vidrio usados que estuvieran calientes,
sobre bases frias 0 humedas sino sobre
sobre un pafio de cocina seco, a fin de
evitar que el vidrio salte.

O Al realizar el asado al grill con aire
caliente sobre la parrilla, puede originarse
un mayor grado de suciedad en el horno.
Port ello debera limpiarse el horno tras
cada sesion de

trabajo, a fin de evitar el quemado y la
incrustacion de los restos de alimentos
en el horno.

O Dar la vuelta a las aves enteras una vez
transcurridas los dos terceras partes de
su tiempo de asado. En los asados de
pato y ganso, pinchar la piel debajo de
las alas a fin de permitir la salida de la
grasa.

0 Una vez transcurrido el tiempo de asado
prescrito, dejar reposar la carne durante
unos 10 minutos aproximadamente en el
horno desconectado y cerrado.

Asado al grill, sistema clasico de
superficie reducida &) o amplia®

Para platos pequefios y planos.

) = grill de superficie reducida, para
alimentos en pequenas cantidades
&) = grill de amplia superficie, para
alimentos en mayores cantidades
O Utilizar siempre conjuntamente la parilla
y la bandeja universal.
O Dar la vuelta a la pieza a asar una vez
transcurridas las dos terceras partes del
tiempo de asado prescrito.
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O Untar ligeramente la parrilla y el alimento
de aceite.



Advertencias y conejos practicos

Para el horneado:

O El pastel colocado sobre la bandeja no
esta suficientemente cocido por abajo

O El pastel de molde esta demasiado claro
por abajo.

O El pastel o las pastas estan demasiado
tostadas por abajo.

O El pastel esta demasiado seco.

O El pastel esté falto de consistencia
0 pastoso por dentro, o la carne no esta
bien hecha por dentro.

0 Altrabajar con la modalidad «Aire
caliente forzado», los pasteles en moldes
redondos o rectangulares se tuestan
demasiado por detras.

O Al preparar alimentos horneados
0 asados muy humedos p.e. tarta de
frutas 0 asados con agua, se produce
gran cantidad de vapor de agua en el
horno, que se precipita sobre la puerta
del mismo, pudiendo gotear sobre el
piso o el mueble empotrado.

Retirar las bandejas de horneado o univer-
sales que no vayan a usarse, del horno.

No colocar el molde sobre la bandeja de
horneado, sino sobre la parrilla.

Colocar el pastel o las pastas en un piso
mas elevado.

Aumentar algo la temperatura ajustada del
horno. Seleccionar un tiempo de horneado
mas corto.

Reducir algo las temperaturas de horneado
0 asado ajustadas.

Atencion: Los tiempos de horneado

0 asado no se pueden acortar aumentando
las temperaturas (alimentos tostados por
fuera, enteros o crudos por dentro).
Seleccionar unos tiempos de horneado

0 asado mas largos. Dejar reposar la masa.
Poner menos liquido en la masa.

No colocar el molde directamente delante
de las salidas de aire en la pared de fondo
del horno.

Abriendo varias veces por breve tiempo la
puerta del horno (una a dos veces en largos
tiempos de horneado o asado), puede
evacuarse el vapor de agua acumulado en
el interior del horno, con lo que se reduce
sensiblemente el peligro de goteo.

Para ahorrar energia:

O Calentar el horno previamente sélo en
caso de exigirlo la receta del plato a
cocinar.

0 Los moldes oscuros absorben mejor el
calor.

0 Calor residual: En los procesos de
horneado o asado prolongados, puede
desconectarse el horno 5 a 10 minutos
antes de alcanzar el tiempo de horneado
prescrito.
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Descongelar y preparar al horno

Descongelar y prepara al horno con la modalidad «Aire caliente
forzado (A)»

Advertencias importantes:

O

Descongelar y preperar al horno
alimentos congelados, utilizar sélo la
opcion de aire caliente circulante.
Observar las instrucciones e informa-
ciones de los fabricantes consignadas
en las envolturas de los alimentos
congelados.

Los alimentos congelados que se han
descongelado (en particular carne)
requieren unos tiempos de coccion mas
cortos que los alimentos frescos, dado
que el proceso de congelacion desarrolla
un efecto semejante a una coccién previa.
En caso de preparar carne congelada
directamente en el horno, hay que sumar
el tiempo necesario para la desconge-
lacion al tiempo de coccion de la carne.
Descongelar las aves congelades antes
de cocinarlas, dado que hay que vaciarlas
primero.

Cocinar el pescado congelado a la mis-
ma temperatura que el pescado fresco.
Los alimentos cocinados, envasados en
bandejas de porciones de aluminio, se
pueden preparar simultaneamente en el
horno.
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Descongelar:
Pisos:

Para 1 bandeja:

Piso 3

Para 2 bandejas: Piso1+3

O

Los tiempos consignados solo son
valores de orientativos, que pueden variar
en funcién de la formay cantidad de los
productos congelados.

Descongelar los productos congelados
crudos o los alimentos congelados en
un congelador a una temperatura de

50° C. En caso de seleccionar una
temperatura mas elevada, puede
desecarse el alimento.

Descongelar los alimentos envueltos en
papel o envases de aluminio cerrado a
una temperatura de 130 —140° C.
Descongelar y calentar los productos de
panaderia congelados a una temperatura
de 100 a 140° C. Untar ligeramente los
panes, panecillos y productos hechos con
levadura con agua, a fin de que salgan
mas crujientes.

Descongelar los pasteles congelados
secos planos a una temperatura de 160 —
170° C, durante 20 a 30 minutos.
Descongelar pasteles congelados
huimedos planos (con capa de frutas)

a una temperatura de 160 —170° C,
durante 30 a 50 minutos. Envolverlos en
papel aluminio para evitar que las frutas se
sequen.

Descongelar y hornear los emparedados
congelados (ya preparados) a una
temperatura de 160 —170° C, durante

20 minutos.

Pizzas congeladas:

Ténganse presentes las indicaciones que
facilita el fabricante en el embalaje de las
mismas.



Descongelar y preparar al horno

Escalon frio:

Sdlo para pasteles muy delicados
(por ejemplo tartas de crema)

Conectarlo:

1. Desenclavar el mando giratorio
presionandolo ligeramente en el centro.

2. Oprimir el pulsador selector de
funciones &,

3. Reducir la temperatura del horno con
ayuda del mando giratorio, hasta que en
la pantalla de visualizacion aparezca la
indicacion ——-.

0 El ventilador instalado en el pared de
fondo del horno se pone en marcha,
sin funcionar la calefaccion.

0 Descongelar los pasteles, segun
tamano y naturaleza, entre 25y 45
minutos. Retirarlos a continuacion del
horno y dejarlos reposar entre otros
30y 45 minutos mas, para que
acaben de descongelarse.

0 En caso de tratarse de pequenas
cantidades (piezas o trozos
individuales, o pastas, por ejemplo) se
reduce la duracion del periodo de
descongelacion a 15 6 20 minutos. El
periodo de reposo para la
descongelacion final se reduce a 10 6
15 minutos.

Desconectarlo:

1. Oprimir el pulsador (A hasta que en la
pantalla de visualizacion aparezca la
indicacion L.

2. Enclavar el mando giratorio
presionandolo ligeramente en el centro.

N iUna vez que se ha enclavado el
mando, todas las funciones del aparato
estan bloqueadas, salvo la puesta en
hora del reloj!
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Escalon para fermentacion de levadura

Atencion:

O jUsar la funcion para fermentacion sélo
estando el horno completamente frio.
(Temperatura ambiente).

O Emplear sélo agua normal de red. jNo
usar agua destiladal

Conectar la funcion:

1. Verter aprox. 0,05 litros (= 50 mililitros) de
agua sobre el fondo del horno.

2. Coloque el recipiente con la masa de

5. Accionar el pulsador @.

levadura en el centro de la parrilla, en la 0 El piloto de aviso . se iluminay enla
altura 1 pantalla de visualizacion aparece la
A T | indicacion — L{ —.
. iNo cubrir la masal 0 En caso de que el cero — [ — destelle
3. Cierre la puerta del horno. en la pantalla, el horno no esta adn
4. Desenclavar el mando giratorio completamente frio.
presionandolo ligeramente en el centro. O El proceso de fermentacion de la
levadura se desarrolla y regula
automaticamente.
Masa de levadura Cantidad de harina  Altura de colocaciéon Duracién del proceso
en el horno
Pastel hasta 500 gramos 1 20-25 minutos
Pastel hasta 500-750 gramos 1 25-30 minutos
Masa para trenza 500 gramos 1 30-35 minutos
Masa para trenza 750 gramos 1 30-40 minutos
Masa de pan 1000 gramos 1 35-60 minutos
Yogur 1 litro de leche 1 6 horas
jAtencion!:

0 En caso de preparar yogur, jno poner agua en el fondo del horno!

O Los valores facilitados en la tabla sélo son valores orientativos, que pueden diferir en
funcion del tipo vy la cantidad de la masa empleada, asi como del estado de los ingredientes
(por ejemplo edad y calidad de la levadura).

0 Para la elaboracion ulterior de la masa de levadura, aconsejamos consultar el libro de
cocina que acompana a estas instrucciones.

O Antes de iniciar el horneado, elimine los restos de agua que pudieran haber en el interior del
horno. En caso de constatar manchas o sedimentaciones de cal, separarlas con un poco
de vinagre y aclarar con agua limpia.

O No vierta agua fria estando el horno caliente.
Desconectar la funcion:
1. Accionar el pulsador @ hasta que en la pantalla de visualizacién aparezca la indicacion de

temperatura .
2. Enclavar el mando giratorio presionandolo ligeramente en el centro.

N iUna vez que se ha enclavado el mando, todas las funciones del aparato estan
bloqueadas, salvo la puesta en hora del reloj!

108



Limpieza y cuidados

Advertencias importantes:
No utilizar agentes frotadores ni abrasivos, asi como tampoco objetos rascadores para

d

ad

ad

limpiar la cocina.

No eliminar los restos de alimentos quemados con objetos rascadores, sino ablandarlos

con un pafo humedo y agente lavavaijillas.

No utilizar limpiadores especiales (p.e. sprays) para limpiar elementos o partes de aluminio

o pléastico.

Frontal de acero inoxidable:

Elementos esmaltados y de vidrio:

0 En caso de utilizar limpiadores de uso O Limpiarlos con una soluciéon de agua
corriente para acero inoxidable, los jabonosa caliente.
textos estampados sobre el mismo O Para limpiar el frontal del horno detras de
pueden ser atacados por el agente. la puerta, debera desengancharse la

O No utilizar esponjas abrasivas. junta de goma de la puerta.

O Aplicar un lavavajillas de uso corriente
sobre un pano suave humedo o una
gamuza para secar cristales.

Horno:

O Limpiar el horno tras concluir su O Al preparar y hornear pasteles o tartas
utilizacion, en particular en caso de muy humedas, debera emplearse la
haber preparado platos asados o al grill, bandeja universal.
dado que los restos de alimentos que O Utilizar recipientes adecuados para hacer
pudieran quedar adheridos en el interior asados.
del horno se queman e incrustan al usar ,
ol migaliiedmnion
considerablemente mas dificil su P o ” . pac

L con una solucioén de lejia caliente. Dejar
eliminacion. -
i la puerta abierta para que se seque.
O Altrabajar frecuentemente con el

sistema de circulacion del aire caliente se
puede reducir la suciedad acumulada en
el mismo.

N No limpie el horno en caliente con
limpiadores de hornos especificos para
limpieza en caliente.

Cristal de la puerta del horno:

0 Con objeto de lograr una reduccion de la
temperatura, el cristal interior de la
puerta del horno esta dotado de una
capa termorreflectora.

0 Esta capa no interfiere en absoluto la
buena visibilidad a través del cristal.

0 Estando la puerta del horno abierta, la
capa reflectora puede aparecer como
una especie de velo de color claro.
Esto se debe a razones técnicas y no
tiene ningun efecto negativo sobre la
calidad y prestaciones del material.
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Limpieza y cuidados

Sistema de limpieza EasyClean: @

Con objeto de facilitar las tareas de limpieza
del interior del horno, su aparato dispone de
un sistema de limpieza auxiliar. Mediante la
evaporacion automatica de una solucion
detergente adecuada, los restos de
alimentos acumulados o incrustados sobre
las superficies esmaltadas del horno son
ablandados gracias a la accion conjunta del
calor y el vapor de agua, pudiéndose
concluir la limpieza con gran facilidad

y rapidez. Para una informacion mas
detallada al respecto, véase el capitulo
«Limpieza y cuidados».

Atencién:

O Emplear esta opcion solo estando el
horno completamente frio.
(Temperatura ambiente).

O Utilizar s6lo agua normal de red. jNo
utilizar agua destilada!

Conexion de la funcion auxiliar:

1. Retirar del horno las bandejas para
horneado o asado. La parrilla puede
permanecer en el horno.

2. Verter sobre el fondo del horno
aproximadamente 0,4 | de agua con algo
de detergente (lavavajillas).

En caso de fuerte suciedad del horno, se
deja actuar la soluciéom detergente
durante un tiempo mas prolongado,
antes de conectar la funcion auxiliar de
limpieza del horno.

3. Cerrar la puerta del horno.
Atencioén:

O La funcién de limpieza del horno sélo
puede activarse estando éste
completamente frio.

4. Desenclavar el mando giratorio
presionandolo ligeramente en el centro.
5. Accionar dos veces el pulsador para la
iluminacion interior del horno ...
O El piloto superior del control de
calentamiento se ilumina.
0 En la pantalla aparecen las siglas
[l e
e a0

0 En caso de destellar las siglas =L &, el
horno no se ha enfriado adn
completamente.
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O Una vez que ha transcurrido el tiempo
de calentamiento del horno (unos 4
minutos), el piloto de aviso superior
del control de calentamiento cambia
de rojo a verde.

Al cabo de 17 minutos, el programa
ha concluido y se produce una sefal
acustica de aviso.

Desconexion de la funcién:

1. Accionar el pulsador 9. hasta que en la
pantalla de visualizacion aparezca la
indicacion de temperatura L.

2. Enclavar el mando giratorio
presionandolo ligeramente en el centro.

JAN jUna vez que se ha enclavado el
mando, todas las funciones del aparato
estan bloqueadas, salvo la puesta en
hora del reloj!

Control de
calentamiento

[ g g
[N

- . = (Sistema de limpieza EasyClean)



Limpieza y cuidados

Tras desconectar la funcién auxiliar
de limpieza:
Consejos y advertencias:

O No dejarla durante un periodo
prolongado (por ejemplo durante la
noche) en el interior del horno.

1. Abrir la puerta del horno y recoger al
agua residual que se encontrara en el
horno con un pafo de esponja grande
absorbente.

2. Limpiar el horno con el pafio de esponja
empapado con la solucién detergente,
con un cepillo blando o un estropajo de
plastico.

Los restos de suciedad fuertemente
adherida o incrustada pueden eliminarse
con un raspador para placa
vitroceramica.

Atencién: Manejar con sumo cuidado el
raspador, no aplicandolo en un angulo
excesivamente plano, dado que podria
ocasionar dafnos en el esmalte.

3. Las manchas de cal se pueden eliminar
con un pano empapado en vinagre.

4. Enjuagar con agua limpia y secar el
horno con un pafio seco (secar asimismo
la parte inferior de la junta del horno).

Consejos y advertencias:

0 En caso de fuerte grado de suciedad del
horno, se puede repetir la operacion una
vez que se ha enfriado el horno.

0 En caso de encontrarse el horno muy
sucio de grasa tras preparar platos de
asado o al grill, aconsejamos aplicar
primero un agente lavavajillas sobre la
suciedad antes de conectar la funcion de
limpieza del horno.

O Dejar la puerta del horno entreabierta,
enclavada en angulo de 30°, durante 1
hora, a fin de que se sequen bien las
superficies esmaltadas.

Secado rapido:

1. Colocar la puerta del horno en posicion
entreabierta, enclavada en angulo
de 30°.

2. Accionar el pulsador W,

3. Reducir la temperatura del horno con
ayuda del mando giratorio
correspondiente, hasta que aparezca en
la pantalla de visualizacion el
simbolo 50° C.

4. Duracion: 5 minutos.
5. Desconectar a continuacion el horno.
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Limpieza y cuidados

Horno:

Advertencia: Para una limpieza facil del horno
después de la activacion de la funcién de
limpieza automética, el aparato dispone de las
siguientes opciones:

Desmontaje de la puerta del horno
Desenganchar la puerta:

1. Abrir la puerta completamente.

2. Abatir los blogueos de cierre a izquierda y
derecha de la puerta.

3. Colocar la puerta en posicion inclinada y
extraerla hacia adelante de su sujecion.

Enganchar la puerta:

1. Colocar las bisagras a derecha e izquierda
en sus respectivos alojamientos y abrir la
puerta hacia abajo.

2. Abatir los bloqueos de cierre de las
bisagras.

3. Cerrar la puerta del horno.
Conectar la iluminacion interior del horno:
O Pulsar la tecla 8.

O El'mando giratorio tiene que estar
enclavado.

Desmontar los carriles telescépicos:
1. Soltar los elementos de bloqueo delanteros.

2. Retirar cuidadosamente los carriles de su
emplazamiento.

O Tras colocar los carriles telescopicos en
su sitio, hay que volver a montar y
bloquear los elementos de bloqueo
delanteros.

Abatir el cuerpo de calefaccién
(resistencia):

Atencidn: El cuerpo de calefaccion tiene que
estar completamente frio.

1. Desenclavar el mecanismo de
enclavamiento que se encuentra en la parte
superior del horno.

Atencidn: Estando el cuerpo de calefaccion
en posicion desenclavada y abatida, no
conectarlo ni colocar cargas sobre el
mismo.

2. Tras efectuar la limpieza de la resistencia,
devolverla a su posicién normal.
Bloquear el enclavamiento de la resistencia.
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Localizacion y subsanamiento de averias

En caso de perturbaciones o de averias que
Vd. misma no pudiera subsanar, debera
avisar al Servicio Técnico Postventa. Las
sefas figuran en la correspondiente guia.

Sustituir la lAmpara de iluminacién del

h

orno:

Atencidn: jEl aparato debe estar sin

C

1.

2.

3.

orriente!

Colocar un pafo sobre el fondo del horno
frio, para evitar posibles dafios del mismo.

Desmonte el vidrio protector de la
ldmpara de iluminacion del horno,
introduciendo a tal efecto la hoja de un
cuchillo u objeto semejante entre el vidrio
protector y el marco de soporte.

Sustituir la lampara.
— Lampara modelo E 14, 230-240V,

25 W, resistente a temperaturas hasta
300° C.

— Estas lamparas se pueden se pueden
adquirir en el Servicio Postventa
Oficial.

Sustituir la junta de goma de la puerta

d

1.

el horno:

Retirar la junta de goma deteriorada
desenganchandola simplemente de sus
grapas de sujecion.

Una junta de goma nueva la puede
adquirir en el Servicio Postventa Oficial.

Atencion: No olvide que Vd. gasta su dinero
si avisa al Servicio Postventa sélo por haber
cometido un error de manejo. Al avisar al
Servicio Técnico Postventa, debera indicar:

N°E FD

Estos datos e indicaciones figuran en la
placa de caracteristicas del aparato. La
placa de caracteristicas del aparato se en-
cuentra emplazada detras de la puerta del
horno, en el lateral inferior izquierdo del
horno.

¢, Qué hacer en caso de que algo no funcione?

No siempre hay que llamar al Servicio Postventa. En muchos casos, Vd. misma, sefora, o alguien de su fami-
lia, puede subsanar la averia. La siguiente tabla le facilita algunos consejos practicos.

Advertencia importante:
Los trabajos que fuera necesario realizar en los sistemas electrénicos sélo deberan ser ejecutados por técnicos especia-
listas del ramo. Antes de iniciar cualquier trabajo en el aparato, éste debera ser desconectado de la red eléctrica a través
de la caja de fusibles automaticos o extrayendo el fusible de la caja de fusibles de su piso o vivienda.

¢Qué hacer ...

Posible causa

Modo de subsanamiento

... en caso de perturbacion general
del funcionamiento eléctrico del apa-
rato; p.e. no se iluminan los pilotos
de aviso?

Fusible defectuoso

Verificar el fusible de la caja. En caso
de defecto, sustituirlo por uno
nuevo.

... 8i se produce una fuerte distribu-
cién o acumulacion en un solo lado
de liquido o masa semiliquida?

El aparato no se ha instalado en
posicion horizontal.

Verificar la instalacion del aparato.
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¢, Qué hacer en caso de que algo no funcione?

¢Qué hacer ...

Posible causa

Modo de subsanamiento

. si el horno de repente no fun-
cionan?

El reloj temporizador esta ajustado
a »funcion automaticac.

Ajustar el reloj electrénico a funcio-

namiento no automatico:

1. Poner la duracion del funciona-
namiento () a cero [7-11.

2. Pulsar la tecla ().

. si el horno de repente no funcionan
y en el reloj electronico destella la indi-
cacion 007

Se ha interrumpido brevemente la
alimentacion de corriente.

Programar la hora actual correcta.

. si en la pantalla de visualizacion

aparece la indicacion TT T?

Se ha interrumpido brevemente la
alimentacion de corriente.

Reactivar el control del horno y el
reloj electronico.

. Si en la pantalla de V|sual|za<:|on
aparece la indicacion -5 - ?

El horno estan bloqueados (el segu-
ro para nifios esta activado).

Presione el mando giratorio durante
aproximadamente 8 segundos. La
indicacién — 5 — desaparece de la
pantalla.

. si los simbolos del cuadro de man-
dos estan iluminados, pero la calefac-
cion del horno funciona?

El horno ha sido bloqueado contra
uso indebido (conexion de seguri-
dad activada).

O El' mando giratorio tiene que estar
enclavado.

1. Pulsar simultaneamente las teclas
&y £ durante aprox. 10 segun-
dos, hasta que en la pantalla de
V|sua||za aparezca la indi-
cacioén =

2. Pulsar cualqwer tecla para verifi-
car el ajuste.

... Si se produce una averia en las
funciones electrénicas?

Se han producido impulsos ener-
géticos (rayos, tormenta eléctrica).

Reajustar las funciones en cuestion.

. si al conectar la limpieza auxiliar
del horno, destellan en la pantalla de
visualizacién las siglas 1 5?

El horno esta aun caliente, debido
por ejemplo.

Dejar enfriar completamente el
horno antes de activar la funcion de
limpieza.

.. si las bandejas extraibles esmal-
tadas tienen manchas mates vy cla-
ras?

Jugo de carne ha caido sobre estas
piezas.

No es posible.

. si no se pueden replegar comple-
tamente los carriles telescopicos?

Desplazamiento de los apoyos de
los carriles telescépicos al limpiarlos.

Desplegar primero completamente
los carriles telescopicos.

... 8i al cabo de algun tiempo se ha
acumulado suciedad por la cara
interior de los cristales de la puerta
del horno?

Suciedad normal.

Desenganchar la puerta del horno y
colocarla, con la parte frontal hacia
abajo, sobre una superficie suave y lim-
pia.

Sujetar el cristal exterior de la puerta
junto alas bisagras, desenclavarlo hacia
arriba y retirarlo de la puerta.

En las puertas de horno con tres crista-
les:

Desencajar por las esquinas el cri-
stal interior y levantarlo con ayuda,
por ejemplo, de una espatula de pla-
stico o de madera.

Montaje tras la limpieza:

Colocar el cristal interior en su
emplazamiento; encajarlo.

Enganchar el cristal exterior de la puer-
ta en su emplazamiento y enclavarlo,
presionando junto a las bisagras.
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TITIPETEL VA TIPOCEXETE

Yrodei&eig amoocupong Mpiv amo Tn ocuvdeon NG
0 OitmnaAiég ouokeugg dev anoTeholv Kalvoupylag cuoKeung

axpnoTa anoppippata. Me v
anooupon Toug CUNGWVA E TOUG
KavoviopoUg yia TNV mpooTtacia Tou
mepLBAAAOVTOG HrtopoUv va
£MavamnoktnOouyV MOAUTIUES TIPWTES
UAeg.

MpoTtoU arnocUpeTe TNV TMAALd 0ag
OUOKEUT), TIPETIEL VA TNV AXPNOTEPETE.

H ouokeuaoia npootatelel TNV
Kalvoupyla 0ag CUCKEUT) KATA
HETAPOPA PEXPL TO OTtiTL 0ag. OAa Ta
XPNOLUOTIOIOUMEVA UAKA CUCKEUAOIag
eivat aBAapn yia to meptBaiiov Kat
propoUv va Eavaxpnoiporoinouy.
MapakahoUpe va CUVTEAEDCETE Kl E0EIQ
OTNV MPOOCTACiA TOU MEPIBAANOVTOG Kal
V' amooUpeTe TN CUCKEUAODIA E TPOTIO
apAaprn) yia To mepiBairiov.

Ma Toug emikalpoug TPOMoug
anooupong napakaAeiobe va {ntnoste
TMANPOPOPIEC aTo TO £151KO KATACTNUA,
arod To oToio ayopAoaTe T CUCKEUN 1)
ano Tnv AnuoTikn i KowvoTtikn Apxn tg
TEPLOXNG OCG.
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0 MpoToUu XPNOLUOTIONOETE TNV Kalvoup-
Yla OUOKEUT, B1ABACTE HE TIPOCOXN TIC
0dnyieg xpnong. MeplEXouV ONUAVTIKEG
MANPOPOPIES Yia TNV a0PAAELd 0ag
KaBwg Kal yla Tn Xpron Kat Tn ouv-
TNPENON TNG CUCKEUNG.

0 To mapov eyxelpidlo 0dnyLwv Xpnong
loyUel yla dlapopa HOVTEAD TNG
ouoKeUNG. Evdéxetal oplopeva
MEHOVWHEVA XAPAKTNPLOTIKA TOU €0~
TIALOOU TIOU TIEPLYPAPOVTAL VA UNV
agopoUv TN SIKY) 0ag CUOKEUT).

0 ®uldEte KaAd To eyXELPISIO OdNYILV
XPNONG Kal EYKATACTAONG EVOEXOUEVWG
YlO KATIOLOV EMOPEVO XPNOTN.

O Av éxelmaBel {nuia n cuokeun, dev
ETUTPEMETAL VA TN XPNOLUOTIOW|OETE.

0 ykataotaon kal oUvdeaoN TNG CUCKEUNG
va yiveTtal Jovo cUPPVA WE TIC ETIL-
ouvanTOeVeG 0dNYieg Kal To OXEDLO
oUvOe0oNG aTo €18LIKO TEXVITN HE OXETLKN
adela. Av ouvdeBei A\aBog n cuokeun,
navel va loxUel n a&iwon yla mapoxn
dwpedv £yyUnong oe mepintwon
BAGBNG.

0 Ol OUOKEUEG Hag avTarnokpivovTatl
OTOUG OXETIKOUG KAVOVIOUoUG
Aopaleiag yia NAEKTPIKEG OUOKEUEG.
EMIOKEUEG eTUTPETETAL VA eKTEAOUVTAL
MOVo armod TeXVIKoUg TNG unnpeoiag e€u-
TINPETNONG MEAATWV, OL OTIOI0L EXOUV
eKTaLdeUTEL Mo TOV KATAOKEUAOT).
‘Otav dev yivovTtal cwoTd Ol EMIOKEUEG,
propel va mpokUouv coBapoi Kivduvol
yla oag.



TITIPETEL VA TIPOCEXETE

Yrodei&eig aopaleiag

g

g

XPNOIUOTIOLEITE TN CUCKEUT| HOVO Yid
gayeipeua.

Ol eTupAVEIEG CUOKEUWYV BEpavong Kat
Mayelplkng {eotaivovTal Otav Aeltoup-
youUv. Ol EOWTEPLKEG ETUPAVELEG TOU
@oUpPVOU Kal Ta BEpUaVTIKA OTOLXEIa
CeotaivovTtal moAU. [ autod kpatdte ta
Matd1d OTWOdNTIOTE HAKPLA A0 AUTEG.

Meivete KovTd, OTAV €TOLUACETAL
@aynTa ye Airmog 1 Aadt. ‘Otav autd
unepBepuavBolv, urmopel va mapouv
QWTIA.

KabapileTte TOV pOUPVO TAKTIKA.

Ta kataAotra aro Airog 1 Aadt 6a
priopoUoav va avapAeXTouv KaTtd
B6€on Tou PoUpvou Ot AelToupyia.

Ta TPOPOBOTIKA KAAWSLA NAEKTPIKWV
OUOKEUWYV OeV ETUTPEMETAL VA
akouproUV ta {eoTd pATIa TNG Koulivag
Kal va unv eival maopéva otn {eotn
mopTa Tou Poupvou. Oa uropoloe va
XOAQOEL N HOVWON TWV KAAWDIWV.

S nepintwon BAAPNGS kateBdoTe TNV
A0PAAELA OTOV NAEKTPLKO TiVAKA TOU
omutiouU.

Mnv anoBnkeUeTe eUPAEKTA AVTI-
Keipeva oto poUpvo. Mmnopei va nmapouv
QWTIA, AV Katd Aabog avayete To
@oupvo.

Mn kaBapilete To PoUpPVo UE
KaBapLoTIKA AaToU 1) UPNANG Tieong.
Katd 1o “notuo pe 8gpuod agpa (N un
Badlete To XapTi “noiparog eAelBepo
pE€oa oTov poUpVo (TLX. KATA TNV
mpoBEpuavon). H ptepwtn Bepuol agpa
MIopEl va avappo@roeL To XapPTI.

AUTO pnopei va odnynoel e NUIEG TOU
OepUAVTIKOU OTOLXEIOU Kal TNG
PTEPWTNG.

Mn Balete Tayi mavw otov nMuBuEva Tou
poUupvou oUTe va Tov VTUVETE e aAou-
MLVOXapTO €MeLdn £€TOL dnuioupyeital
BEPULKT) CUUPOPLON. Aev LloXUOUV TIAEOV
oL XpOvol Ynaoipatog Kat mpokaloUvTal
{nuieg OTO euaYLE.

Na un xUveTe TOTE vepo KateuBeiav
pEoa oTo {eoTO PoUpvo. Mmopei va
TMPOKANBOoUV Inuieg 0TO epayLE.

Xupol ¢poUTwy, ot otoiot oTAZouV aro
To Tayi, urmopoUV va aprioouV AeKEDEG,
nou dev pnopoUv va kabaplotolv. N
QAUTO VA XPNOLUOTIOLEITE YA TO YIOLUO
To BaBUTEPO TAWI YEVIKNG XPTONG.

Mnv aKOUUTATE Kal Un KABeOoTe MAVW
OTNV AVOLKTN TIOPTA TOU (poUpPVoU.

H nopTta Tou poUpvou TIPEMEL va KAEiveL
kaAd. Na dlatnpeite KaBapEg TIG HovVw-
TIKEG EMIPAVELEG TNG TIOPTAG.

MA&ypaTta avapTnong:

O

Mavtote va rEdeTe TIG PAYEG LEXPL TO
oplo. Katd v agaipeon Kat eykata-
OTAON WMOPEL VA TTAPOUCLACTEL [Ia IKPT
avTioTaon.

KAeloTe TnVv nopta Tou ¢oupvou Hovo
oTav Ba £XETE EYKATAOTNOEL OAEG TIC
pdyegq.

Mpoooxn: Katda t Asttoupyia Tou
poUpvou ol payeg eoTtaivovTal MoAU.
Anatteital 1dlaitepn nMpoooxn yla tTnv
AMoPUYT EYKAUPATWYV OTAV Ol PAYEG
€xouv agalpebel.
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AuTn eival n katvoupyla oag kouZiva

'EAeyx0g B€ppavong

MNeploTPEPOPEVOG SIAKOTITNG / KEVTPIKOG dLAKOTTNG
(XwVEUTORG) Yla OAeGg TIG puBuioelg Bepuokpaaiag Kal
pUBULON TOU NAEKTPOVIKOU XPOVODSIAKOTITN

Aeltoupyieg poUpvou

O mivakag Xe1pIopou:
0 O neplotpedopevog dlakomng /
KEVTPIKOG SLAKOTITNG eival XWVEUTOG.

0 Ma v anac@AaAlon Kal TNV acpaiion
TATNOTE TOV SLOKOTITN OTO KEVTPO.

0 ‘Otav o dlaKOMTNG €ival AGPAAICHEVOG,
Sev pnopei va dleay el kapia
AelToupYia TNG CUOKEUNG.

EEZaipeon: PUBuIoN wpag.

O1 AeiIToupyieg TOU PoUpPVOU:

Ze0oTOC agpag Kat Baduida anoPuEng

H®

MKPIA He agpa
(2 x matnua)

] ©¢ppavon arnod navw / and KATw
(ouvnBilopevo olotnua B€puavong)

() O¢puavon KatTw
(2 x matnua)

® Meyalo YKpIA

O MikpO YKpPIA
(2 x MATNua, YKPIA olkovouiag
peliuaTog)

@ Babuida payelpepatog

&) Ze0oTOG 0€pag Kal Babpida anoPuing

(2 x matnua)
>0otnua kabaplopou EasyClean®
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HAEKTPOVIKO POAOL

0 Ta oUpBoAa Tou TTivaKka XelplopoU givat
PwTILOMEVA. MOAIG pubBuioeTe pia
Aeltoupyia, avaBel n avrioToixn
PWTELVN EVOEIEN.

Ynodei&eig:

0 O ¢wTIondg Tou poUpvou TiBeTal oe
Aeltoupyia og kABe £idog Asttoupyiag
poupvou. EEaipeon: KaBaplopog
poupvou.

0 O €Aeyxog B€puavong oag deixvel, mOCo
€xel BeppavOei o poUpvog.



AuTn eival n katvoupyla oag kouZiva

E&omAiopog

0 Qg e&apTtnuaTa, cuvodelovTta KABe JOVTEAO, TIEPLEXOVTAL

1 Epayi€ Aapapiva

1 oxapa Ynoiparog
1 Tayi yevIKAG XpAoNGg Me oxapa
1 Aapapiva Ynoigartog

0 Mepaltépw eEapTHATA UMOPEITE va TipounBeuTeite amod Ta e181KA ApiBuog
KATOOTAHATA: mapayyeliag
Tawi yevikng Xpnong He oxapa Z1230 X2
Tayi yla OOUPAE, 0 YKPATEV Z1270 X2
Aloupivévia Aapapiva Z 1330 X0
Epaylé Aapapiva Z 1340 X2
SXApa Ynoiuatog, YOVIAoUEVN Z 1470 X0
Aapapiva Ynoipatog (kpEatog) (Uropel va TornoBetndei povov peoa
OTO TaYi YEVIKNG XPNONG) Z 1510 X2
OnTomALve0og yia To Yoo Ywputol Z 1910 X0
Kepaia AYng padloKUATWV Yid TO NAEKTPOVIKO POAOL Z 1980 X0
Ynodeign:
0 H Aauapiva Kat To Tayi YEVIKNAG XPNong To oTpaBwpa e&apaviZeTal maAL ndn
propel KaTd Tn dlApKeLd TNG KATA TN 3LAPKELA TOU YPNnaoigaTtog
AelToupyiag Tou poUpvou va YAUKIOUATWV 1 KPEATOG.

mapapopPwOouv. Altia gival oL HEYAAES
Slapopeg Bepuokpaciag ota
eEaptnuarta. Ot MapaPoPPLOELG HMOPEL
va enéABouyv, OTav PHOVO €va PEPOG TOU
€€apTNUATOG EXEL KAAUPEL N EXOUV
TomofeTnOei 0’ AUTO KATeEWUYHEVA
TPOPLUA, T X. TITOA.

"Yyn oxapag/ Tayiov

0 O gouUpvog dlabsTel 4 Beoeic UYPoug yia
oxdapeg/Tagia. OL BEoelg auTeg
aptépolvTal and KATW MPOoG TA MAVW Kal
auTtn n apiunon Bpioketal pEoa ato
poupvo.

A ‘OTav payelpeUeTe e AEPA, VA UN
XPNOLUOTIOLEITE TO UYPOG »2« YIa VA UNV
eMnPeAaleTal N KUKAOPOpPIA TOU agpa.




Mpiv TN Xpnon yla npwtn ¢opd

Qpa

0 MpoTtoU va XPNOLUOTIOINOETE T GUOKEUN
Yla pWTN popd Ba mpenel va pubuioete

TNV WPA GTOV NAEKTPOVIKO XPOVOSIAKOTTN.

0 Meta anod v nAeKTpLKn oUvdeon 1 HeTA
ano 5laK9T‘Il;‘H)8l'JLlQTOQ avaBooBuveln

4 (
EVBELEN L.

PUOuION:
PUOpION Wpag:

1. ANAOQAAIOTE TOV TEPLOTPEPOUEVO
SLOKOTITN TMATOVTAG TOV EAAPPA OTO
KEVTPO.

2. Matote 1o MANKTPO M yia T pUBuLIoN TNG

wpag.
0 Ta BEAN AV armod ToV MEPLOTPEPOUEVO
31aKOTTN avaBoaoBrvouv.

YnodeiEn: H mpa propei va pubuiotel
pOvov, OTav dev €xel pubuioTel Kapia
auTtopatn Aettoupyia (yia To ofnotipo, BA.
OTO NAEKTPOVIKO POAOL).
3. PubuioTe pe TOV MEPIOTPEPOUEVO
BLAKOTTN TNV ®PA (TLX. ¢ =oind L)
0 '‘Otav ofrjoouv Ta BEAN MAvw amno
TOV TEPLOTPEPOUEVO SLAKOTTN, EXEL
TMPOYPAUMATIOTEL N WPA.

'Hxog empBepaiwong

0 Mropeite va pubuioeTe TN ouokeun
£T0L, WOTE UETA ATIO KABE MATNHA TWV
TIANKTPWV VA EKTIEUTIETAL EVA NYXNTIKO
onua.

Evepyomoinon:

0 O mneploTpe@ouevVog dIAKOTITNG TMPETEL
va €ival KOUPMWHEVOG (va EXEL
ao@aAloTel).

1. MNatnoTe ouyXpPOvwg To MANKTPo N Kat

emninep. 10 deutepoOAenta, HEXPL VA
gu@avioTei oto nedio evdeifewv
o5/

2. MaTnoTe €va OmoLlodNTIOTE TMANKTPO Yid

emBeBaiwon.

Amnevepyormoinon:

0 O meploTpepOUEVOG SIAKOTITNG TIPETIEL
va gival KOUUTWUEVOG.

1. [aTNOTE OUYXPOVWG TO MANKTPO N Kat

eri nep. 10 deutepOAemTa, HEXPL VA

epQavioTel oTo Medio evdeiEewv
T0 S

2. MaTtnoTe €va OToLodNTIOTE TMANKTPO Yid
emBeBaiwon.

MpoKATAPKTIKOG KABAPIOHOG:

1. KaBapioTe Tn OUOKEUT EEWTEPIKA UE
€va uypO HAAaKO Tavi.

2. KaBapiote To poUpVvo Kal Ta £idn Tou
eEomALopoU e {e0TO VEPO KAl ATIOPPU-
TMAVTIKO Yla TIATa.
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©&puavon yia mpwTn Ppopa:

1. MpoBeppdvete Tov AdeL0 PoOUPVO £Til
nep. 30 Aenta.
Ma To KOO AUTO eTIAEETE Opuavan
Mavw/Katw otoug 240° C.
KaTda 1 31dpKela autng tng nmpobeppav-
ong avoi&te ta napabupa g koulivag
0ag yla va aro@UYETE TIG SUCAPEDTES
OOUEG.



HAEKTPOVIKO pOAOL

MepLOTPEPOUEVOG

'Ev3elEn Aettoupyiag

dlaKkomTNg

Mropei va anaogaloTel
1 va aopaALoTEl e
eAa@ppU MATNHA.

YrevOuulong Xpovou

AutopaTo oUoTtnua pubuiong xpovou "Off"

PUBuION wpag

ANEN xpovou Aettoupyiag

0 Mropeite va XeLpLOTEITE TO NAEKTPOVIKO

POAOL e TO €va XEpL. M' auTo TpETEL
META TO TIATNHA TOU MANKTPOU va
puBuioeTe TOV XPOVO HE TOV
NePLOTPEPOPEVO dlakomtn. Ot pubpuioelg
eival duvateg, 600 avaBooPnveln
EVOELEN (~ 4 deuTepOAeTITQ).

PUOpION Wpag:

BA. oTo Ke@AAalo "Mplv TNV MPWTN
xenon".

YrnievOupIoTRG Xpovou: PUBuion:

1.

. Av BgAeTe va deiTe TN PUBUIOPEVN WpA,

. Metd ™ AREn Tng dlapKelag nxei Eva

Matnote To MAnkTpo @ Kat pubpioTe ™
Sldpkela (mapadetypa: 5 Aemtd).

MeTd tn B€0n og Aeltoupyia deixvetaln
uTtoAolrm dilapkela.

TATAOTE TO TARKTPO (.

onua Katn €voelEn Tou BEAoug
avapoopnvel. Ma v npdéwpn navon
TOU NXNTIKOU ONUATOG MATAOTE TO
nAnktpo @)
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HAEKTPOVIKO pOAOL

AuTopaTtn B€on o€ Kal EKTOG
AeiToupyiag

0 Mropeite va BETeTe TOV POUPVO TOU
nAekTpovikoU poAoyloU o€ Kal EKTOG
AelToupyiag.

AuTtopaTn 0£on £KTOG AsiToUpyiag:

O Av TO YnOLuo KPEATOG 1] YAUKIONATWV
TIPOKELTAL V' apXioel apuEowg, XpetaleTal
va pubuiceTe HOVO TN SLAPKELQ.

1. EruA€ETe 10 180G YnoigaTtog Kat
BepuoKpacia Tou poUpvou.

2. Matnote 1o MANKTpo [P kKal pubuioTe T
SLAPKELA UE TOV TIEPLOTPEPOUEVO
SIAKOTITN (MAPASELYUA: { OPA KAl St
Aenta).

MeTta ) pUBULION epPavileTaln
emnikalpn wpa.

H évdelEn W UEOW TOU MANKTPOU
deixvel, OTL eival puBuIoPEVN N
auTtopatn Asttoupyia.

3. Meta ™ ARén Tng dlapkelag
(Mapadetypa: { dpa Kat S AeTTd) nxei
€va onpa kat n evdelgn W avaBooBnvet.
O poUpvog TiBevTal AUTOUATA EKTOG
Aettouyiag. Ma v nmpowpn nadlon Tou
NXNTIKOU ONUATOG MATNOTE TO MANKTPO
(1.

4. OETeTe TOV POUPVO EKTOG AELTOUPYIAG.

5. lMa ™ AR&n ™ng autopatng Asttoupyiag
natnote §ava To MANKTPO (B
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Pu6uion diapkeiag AsiToupyiag:




HAEKTPOVIKO pOAOL

AuTtopaTn 0€on os Kal EKTOG AsiToupyiag:

O Av To YN OL0 KPEATOG 1 YAUKIOUATWV
TPOKELTAL V' apXioEL O €va PETEMELTA
XPOVIKO anueio, xpelaletatl va
pubpioceTe Tn dldpkela Kal T Angn g
Aeltoupyiag.

1. EruA€ETe 1O £id0G YnaoigaTtog Kal ™
Bepuokpaoia Tou poUpvou.

2. Matnote 1o MANKTpo P kal pubuiote ™
dlapkela Aeltoupyiag pe Tov
TIEPLOTPEPOEVO SLAKOTITN (MapAdelypa:
{ Opa kat S AerTa).

3. MatnoTte To MANKTPO (5l Katl pubpioTe TN
AN&n Aeltoupyiag Ue Tov
TIEPLOTPEPOUEVO JIAKOTTN. H Evdelen W
MEOW TOU MANKTPOU (3 deixvel, OTL eival
PUBUIOPEVN N AuTOPATN AelToupyia
(mapadetypa: {3 n opa).

MeTa tn pUBULON deixveTal n emikaipn
wpa.

4. O poupvog TiBevTal Pe TOUG
PUBLOPEVOUG XPOVOUG AUTOUATA OE

AetToupyia (Mapadestypa: { ¢ L n ®pa)
KaL EKTOG AétToupyiag (mapadelypa:
(223 n paq).

5. MeTd ™ AR&n tng dldpKelag nxei Eva
onua katn €vdelgn Y avaBooPnvel. Ma
™V powpen malon Tou NXNTIKOU
ONHATOG TATNOTE TO MANKTPO (5.

6. O&TeTE TOV POUPVO EKTOG AElTOUpPYiaG.

7. Na ™ AREN ™G autopaTtng Aettoupyiag
natnote §ava To MANRKTpo (.

PUOuIOoN di1apkelag AsiToupyiag:

'EAgyxo0g, 810p6won kai oBRoIpo
pubpioswv:

1. MNa va eAéyEeTe TIg pubpioelg oag,
TATtoTe To MARKTPO () 1 B

2. Av xpelaoTel prnopeite va dlopbwoeTe
TIC PUBUIOELC E TOV MEPLOTPEPOUEVO
dlakomt).

3. Av B£AeTe va oBnoeTe TIG pubuioelg,
YUPIZGTE TOV pUBIOHEVO XPOVO THOW
oto ;! kal BETeTE TOV POUPVO EKTOG
Aeltoupyiag.
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HAEKTPOVIKO pOAOL

Ei1d1kEg AsiToupyieg

Amnevepyoroinon Tng £vaciEng:

1.

MatroTe €t 4 deuTEPOAETTA TO
mAnkTpo .

MeTd anod auTod TO XPOVIKO dLAcTNUaA N
€vOelEN oKoTELVIAZEL KL 1) WPA OUVEXIZEL
va TPEXEL XWPIG va ¢paiveTal.

. Ma v evepyoroinon g €vael&Eng

natoTe yia Alyo To mAfktpo M.

NuxTepIVO OKOTEIVIOOPNA TNG EVSEIENG:

[0 MeTta&u 22.00 kat 6.00 n wpan €voelEn
oKoTewvldlel auTOMaTa.

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.

H avayvwon tTwv pubuioswyv ival ava
nAoca oTlydn duvatn, MatwvTag To
€KAOTOTE TMANKTPO.

Ma To Mpowpo oM oLo Tou
PUBULIOPEVOU XPOVOU:
Matnote 10 MANKTPO Kal pubpioTe 1O

XPOVO Tiow OTO L1,
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Ei131ko eEapTnua Kepaia ARYng

PASIOKUHATWV:

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



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.

— KataAAnlo 13laitepa yia pIKpEG
MooOTNTEG.

— Olkovopia oTnV eVEPYELD.

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.
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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.
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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.



©&on Tou poUpVOoU OE Kal EKTOG AelToupyiag

MpoToU B£oeTe TOV PpoUpvo oc AsiToupyia, Mapadeiyya: Opuog agpag
arnmoQacioTe ToI0 €i50G YPnoigatog OEAETE
Vad XPNOIMOTOINOETE. ‘EAeyxog 6€ppavong

©£on oe AeiToupyia:
‘Evdelgn

1. ANao@aAioTe TOV MEPLOTPEPOUEVO ,
Bepuokpaociag

SL10KOTITN MATOVTAG TOV EAAPPA OTO

KEVTpO.

2. MatoTte To MANKTPO Aettoupyiag (BA.
AreLlKOVION, OTO MapAdelya BgpUoOg
agpag, 160° C).

0 MatwvTtag MOAAEG POPES TA TANKTPA
Aeltoupyiag propeite v' aAAAEeTe TIG
Aeltoupyieg Tou poUpvou. (

0 HmpoTipoUuevn Bepuokpacia <
ep@avifetal oto nedio evdeifewv Kal
Avapel 0 PWTIOUOG TOU poUpvou.

0 'Oco avaBoofrivouv ta BEAN,
uropeite v' aAAA&eTe TNV
TIPOTLHOUUEVT BEPLOKPAOiA TIPOG TA
TMAvw 1) MPOoG TA KATW, YUpIlovTag ToV
MEPLOTPEPOUEVO DIAKOTITN O BripaTa

5° C (yla oTolxeia OXETIKA e TN "EAeyxog BEppavong:
BepuoKpaoia deite OTOUG TIVAKEG . . . ,
ynoiuaroc). [0 O eheyxog BEpuavong oag deixvel, OO

£xel BeppavOei o polpvog.

0 'Otav €xel emuteuxOein puBULOUEYN

) . BepuoKpaoia, nxei €va onua katn

0 Mava priopéoete va aMagete m enavw £vOeLEN aAAAZEL ATt TO KOKKIVO
PUBUIOUEVN BepIOKpaTia TOU 0TO TIPAGLVO.
poUpVOoU, TIPETIEL VA TIATNOETE
TIPONYOUHEVWG YIa AlyO TO TIANKTPO
Aettoupyiag.

0 Hautopatn 6€on oe Aeltoupyia
yiveTal Yeta amnod 3 deutepOAeTTaA.

0 HaA\ayn g emdvw £vAeIENG HETAEU
KOKKLVOU Kal TIpAcIVoU SNAWMVETAL HOVO

. . . . Katd TNV mpwtn 6€puavon aro gva
[0 H BaBuida dioykwong uung @ eivat NXNTIKO ofua.

Mia otaBepd puBUIOPEVN
Bepuokpaoia kat dev pnopei va
aAlayTel. tnv evdel&n eppaviletal
To—1i -

[0 To oUoTnua auTopaTou Kadapiouou
EasyClean® eival pia otabepd
pubuLoPEVN BepoKpaoia Kat dev
uropei va aA\axTel. ZTnv €voelen
eupavifetatto 5 5.

0 Ma 1 puBuion TG Babuidag
EemaymUaATog BA. 0TO KEPAAALO
"Zemaywpua kat payeipepa”.
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©¢omn Tou poUpPVOoU O Kal EKTOG AELToUPYiag

Meploxeg OepOKPATIAG TWV dIAPOPWV
ouoTNHATWV BEppavong

ZloTnua KataAAnAoTepn Nepioxn
Oeppokpacia | Beppokpaciag
oe°C oe°C
160 40-200
Babuida XwpIig
EETAYWUATOG —_ puBuLoN
BepuoKpaaiag
e 170 50-275
& 220 50-275
O 180 50-275
170 50-250
2 200 180-220
(I 200 50-225
B o otabepn
- pUBuLoN
g ul = otabepn
© m pUBuIoN
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©£on eKTOG AsiToupyiag:

1. MatnoTe TO MANKTPO TOU PUBUIOUEVOU
€idoug Ynoipatog, HEXPL VA EPPAVIOTEL
oTnV £VOEIEN BEPUOKPATIAC TO L.

0 Mrnopeite va B€oete TOV PpoUpPVO
€KTOG AelToupyiag emiong pEow ToU
TEPLOTPEPOUEVOU SIAKOTITN,
yupigovtag, evoow avaBoofrvouv ta
BEAN, TN BepUOKPAGIA THOW OTO — L —.
MeTd anod 3 deutepOAenTa o
@oUpVog TIBETAL AUTOMATA EKTOQ
Aeltoupyiag. ZTnv évaelEn

euPaviZeTal To L.

2. AOQAAICTE TOV MEPLOTPEPOUEVO
SLAKOTITN, TATWVTAG TOV EAAPPA OTO
KEVTPO.

Ot puBuioelg mapapévouv
anoBnKeUUEVEG €Tl 7 -8 deuTepOAemTa.

VAN MeTa TNV aGPAAIOn EXOUV
KAEWBWOel OAeG Ol AelTOUPYiEg TNG
OUOKEUNG.

EZaipeon: 'EvdelEn wpag.

Ynodei&eig:

0 H ouokeun gival epodloacuEvN e Eva
aveploTnpa. AUTOG BpiokeTal o
Aeltoupyia emiong Kat HeTA TN B€0n TOU
PoUpPVOU EKTOG AelToupyiag, LEXPL va
KPUWOEL 0 POUPVOG.

'Evdei§n 6eppoTnTag yia Tov ¢oupvo:

.:-l gwg ~120° C.

" 120° éwg ~ 80° C.



JuoTnuata acPpaieiag

AuTtopaTn 0€on €KTOG AsiToupyiag yia

Aoyoug aocpaleiag:

O Avaloya pe tn pUBULON 0 PoUPVOG
TiBeTal autdpata eKTOG Asttoupyiag
HETA amo dlapkela PeTA&U 6 kat 12
WPWV.

1. PUOpION TWV €180V YNoiMaTog Kai Tng

OeppoOKpaciag Tou poUpvou:

0 Meta ) pUBULON TOU €idoug
YnoiuaTog Kat Tng Bepokpaciag Tou
poUupvou, ol pubuicelg Exouv
QAMoBNKEUTEL OTN HVIUN TNG
OUOKEUNC Kal dev uropolv va
aAAaxTtoUv aBEAnTa r ano
avapuodiloug.

0 Ma va yropéoeTe V' AANAEETE TO
€id0g Ynoipatog, mpénel va
TATAOETE TO TANKTPO TOU
pubulopEvou eidoug YnaiyaTog emi
TOOO XPOVIKO S1A0TNHa, MEXPL VA
gU@AVIOTEL OTNV EVBEIEN

BepHokpaciag To L.

2. Aopalion Tou poupvou:

A O poUpvog TpETEL va BpiokeTal
€KTOG Aettoupyiag.

0 Matnote ToV MEPLOTPEPOUEVO
dlakoTTNn €T 8 deuTepOAETTA
TePIMou, MEPA ATO TNV KAVOVIKT)
KATAOTAON €KTOG AElTOUPYIAG, MPOG
Ta pEoa.

0 Zto medio evdeifewv eppaviletal 1o
-5-

O Aev propei va die&axbei mAEov Kapia
AElTOUPYIA TNG OUOKEUNG.

EZaipeon: PUBuiIoN wpag.

0 Ma va urmop&oeTe va eMAvVABECETE TN
OUOKEUT] 0g AElTOUPYIia, TIPEMEL Va
TIATNOETE TOV MEPLOTPEPOUEVO
SlaKOTITN eTli E}_Bsursp())\snm
Tepirnou, To — X — OPNVEL

OLauTopaTeg BE0eIg EKTOG AslToUpYiag
ekTeAoUVTAL HOVOV TOTE, EQOCOV deEV
£YIVE Kaptla aAayn g puBuiong otn
OUOKEUN.

MAcovekTnpara:

[0 Aev eival duvatov va prepdeutolv

Kata Ad6og Ta €idn YnaiyaTog.

0 Aev eival duvatn n aAkayn tng

Bepuokpaciag Tou poUpvou, TLX. arod
naid1d mou maifouv.

MAcovekThpaTa:

0 Aev eival duvaTtov va Te6oUv 0 poUpvog
Kata Aa6og 1) and avapuodloug, .. arno
naid1d nou naiouv, o€ Asttoupyia.
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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.
HAYELPLKO 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 Bepuokpacia
Ynoiparog.

ExeTe uttoyn: Aev UMOPEITE VA HEIWOETE
TOUG XpOVoug YnaipaTtog auEavovtag
Bepuokpaoia (EEw YnUEVO, HETA WHO).
ETuAEETE Aiyo peyaAUTtepo XpoOvo
YnoipaTog, apnote Tn LUPN Tou YAUKoU va
(POUCKWOEL YA TIEPLOCOTEPO XPOVO.
MpoaBete AtyoTEPA UYPA 0N L0MN.

Mn Balete TN POpPUA arneubeiag Urpoaota
arno Toug anaywyoUg agpa oTnyv Tiow
TIAEUPA TOU PoUpPVOU.

Me MPOOeKTIKO Avolypa TNng mopTag Tou
@oUpVOoU Yla OUVTOHO XPOVIKO dldaoTtnua

(1 wg 2 popeg, ouxvOTEPA YIa HEYAAUTE-
pPOUG XPOVOUG YNOINaATOg) Propeite va
agalpeite Toug UdpatuoUg arnod To poupvo
Kal € TOV TPOTIO AUTO VA YEIWVETE TO
OXNMATIONO 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).
©¢on ot AsiToupyia:

1. ANao@aAioTe TOV MEPLOTPEPOUEVO
SLOKOTITN MATWVTAG TOV EAAPPA OTO
KEVTPO.

2. MaTnoTe To MANKTPO AElTOoUpPYiag W,

3. Pubuiote T Begpuokpacia Tou poupvou
HE TOV TIEPLOTPEPOUEVO SLAKOTITN TIPOG
TA KATW, MEXPL VA EUPAVIOTEL OTNV
£vdelEn BepuoKpaciag To — ——.

[0 H @TtepwTn OTO MiOW TOIXWHA TOU
POoUPVOU TIEPIOTPEPETAL XWPIG VA
Beppaivel.

0 AmnogUxeTe Ta YAUKA avAAoya HE TO
HEYeBOG Kal To €id0g yia 25-45
Aemntd. Yotepa ta Byalete amno 1o
@oUpvo Kal Ta apnvete 30-45 Aenta
va OUVEXIoOUV TNV amoYuen.

0 Ma pIKpeg MoodTNTES (TEHAXLA)
MELWVETAL 0 XPOVOG amoYPuing oTo
poUupvo ota 15-20 Aemtd Kat o
XPOVOG OUVEXIONG TNG andoPu&ng £Ew
anod 1o poupvo, ota 10-15 Aemtd.

©%£on eKTOG AsiTOUpYiag:

1. Matnote o MANKTPO (N péxpt va
eU@avioTel oTnV £vdelEn BepuoKkpaciag

IInlxl

TO o0

2. ACQAAIOTE TOV MEPLOTPEPOUEVO
SLAKOTITN MAT®VTAG TOV EAAPPA OTO
KEVTPO.

A ‘OTtav o 3laKOmTNG eival
aoPallopEvog, dev unopei va dieEaxOel
Kapia AelToupyia TNG CUOKEUNG.
EZaipeon: PUBuIoN wpag.
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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 oc AsiToupyia:

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 _
TomoBeTeiTE TN OXAPA OTNV UNOdoxN 1. O Av avaBooprivel To - i —, T6Te 0

Mn okendosTe T L0pn. @oUpvog dev eival TeAeiwg KpUOG.

3. KAeivete TV nopta tou polpvou. O H Swadikaota doykwong pubuiceTal
TOPEA auTodaTa.

5. MamoTe To M\NKTPO Aettoupyiag @.

O H Auxvia évdelEng @ avapel kat otnv
£v3elEn eppavideTal — i —.

4. Anao@aAioTe TOV TIEPLOTPEPOIEVO
SLAKOTITN MATWVTAG TOV EAAPPA GTO

KEVTpPO.
ZOun Pe payia MoooTnTa aksupiou Yrnodoxn Alapkela 310YKwong
FAUKIOMA PEXPL 500 gr. 1 20-25 Min.
FAUKIOHA HEXPL 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 ywuiov 1000 gr. 1 35-60 Min.
MaoUpTL 1 AiTpo ydAa 1 6 Wpeg
Mpoooxn:

0 Katda tnv napackeun ylaoupTioU Mnv XUVETE VEPO HECA OTOV YOUPVO.

0 Ta dedopéva oToV Mivaka gival TIUEG MPooavaToAlopoU Kat Uropei va petaBaiiovral
avaloya pe To £180¢ Kal TNV ocoTNnTa TG JUUNG KAB®WG Kat e TO 180G TwV UAIK®V, TL.X.
PPEOKADA KAl TIOLOTNTA TNG HAYLAG.

0 TMa v nepattépw emneEepyacia g (UUNG dEiTE OTOV EMICUVATTOUEVO TOEAEUEVTE.

O Mptv To YnoLLo anopakpUVETE TO UTIOAOLTIO VEPO ATIO TOV poUpvo. Av deiTe, OTL
mapépelvav dlata acBeoTiou, dlaAUOTE Ta he Alyo EUSL KAl OKOUTILOTE KATOTILY TOV
@oUpVo e Tavi, BpeyUEvo Le Kabapod vepo.

0 Mn xUvete KpUo vepd YEaa aTov {eaTO PpoUpVo.
©£0n £KTOG AsIToupyiag:
1. MNaTnoTe TOo MANKTPO @ MEXPL VA EUPAVIOTEL 0TNV EVEIEN BEPUOKPATIAC TO 1 it
2. ACQAAIOTE TOV MEPLOTPEPOUEVO SIAKOTITN TIATWVTAG TOV EAAPPA OTO KEVTPO.
A ‘Otav o dlaKOMTNG eival aoPaAloPEVog, dev Unopei va dieEaxOel kapia Aettoupyia Tng

OUOKEUNG.
E&aipeon: PUBuIoN wpag.
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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:

Epayi€ kai MuaAi:

0 Me n xprjon TwV KaBaploTIKWV 0 Xpnowpomoleite yia kabaplopo {eoto
avo&eidwTtou XaAuBa Tou gumnopiou S1AAULA AMoPPUTIAVTLKOU.
Hropel ofnoTouV Ta ypappata. O NMa Tov KaBaplopd g npoécoyng Tou
0 Mn xpnotJoroleite opouyydpla mou poUpvou, Tiow aro Tnv mopTa, 6a
xapalouv. TIPETEL VA APALPETETE TN HOVWON TNG
O Xpnouuoroleite £va Kolve amoppu- TIOPTAG TOU pOUpVOU.
TMAvVTIKO TOU EMMOPIOU MAVW OE €va
UYPO MAAGKO Tavi 1) d€pua kabaptopou
napabupwyv.
douUpvog:
0 Eival mpoTinoTEPO Va KaBapilete TO O MAg&vete TO PoUPVO, OTAV AUTOG dev

@oUpVvo UETA armod KABe xpnon, 1dlaitepa
META amo Yoo oto ¢poUpVvo 1 OTo
YKpIA. ETol anogeUyeTe va KaiyovTal Ta
KATAAOLTIA TOU JAYELPEUATOG.
Av auTda KaoUV TIOAAEG QOPEG,
kabapifovTal oAU dUoKOAQ.

0 Av xpnotyoroleite ouxva to Bgpuod
agpa, UMOPEITE va MEPLOPIOETE TNV
£KTaon TG pUMAvong.

& Mnv kaBapilete Tov poUpvo, 000 eival

akopa eoTog, e EIBIKA YI' AUTO

npoBAenodueva pEoa kabaplopoU

@oUpvwV.

0 NMa ymotpo Zoupepwy KELK va
XPNOLUOTIOEITE TO TAYL YEVIKNG XPNONG.

0 Na xpnotyoroleite KATAAANAQ yia
Ynoiuo okeun (tayid).

eival oAU AepwHEVOG, 000 gival akOUN
{e0T0G, e {e0TO SIAAUMA ATIOPPUTIAVTI-
KoU KAl APprVETE TOV AVOLKTO yia va
OTEYVWOEL

T¢api mopTag poupvou:

a

To e0WTEPIKO TCAWUL TNG TIOPTAG TOU
poUpVvou eival eQodLAoUEVO, YIa TNV
TT®OoN NG Bepuokpaociag, Ye
eMOTpwWOoN, oUTWG WOTE VA
avTavakAATal n BeppotnTa.

H emioTpwon autn dev emudpd apvnTiKa
oTNV 0pATOTNTA ATO TO TZAML TNG
nopTag Tou GoUpvou.

‘OTav n nopta Tou poUpvou eival
avolX TN, AuTn 1 EToTPpWON givat
duvatov va €xel TNV EUPAVION
AVOIXTOXPWHOU ETIXPIONATOG.

AUTO gival TEXVIKO XAPAKTNPLOTIKO TNG
OUOKEUNC Kal OV aTIOTEAEL TIOLOTIKO
eAATTOA.
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KaBaplopog Kat reptroinon

SUotnpa kabapiopou EasyClean®: @

H ouokeun eival epodlacpevn Pe Eva

BondNTIKO cUoTNUa KaBaplopoU gpolpvou

yla va oag 8leukoAUVEL OTOV KABapPLoUO

Tou poUpvou. Me Tn Bonbela ylag auto-

HaTta pubuilopevng eEATUIONG SlOAUNATOG

AMoPPUMAVTIKOU HAAAK®VOUV Ta KATA-

AoLlra mavw oTo EUAYLE JE TN BEpuavon Kat

TOUG UdpPATHOUG Kal uropoUv va

KaBaploToUVv EUKOAOTEPA OTN CUVEXELQA.

Mpoooxn:

0 Na xpnotyoroleite To cUOTNUA
kabaplopol poUpvou MOVoV OTav o
POoUPVOG £XEI KPUWOEI EVTEAWG
(Bepuokpacia dwuatiou).

0 Xpnolwuomnoleite vepo Tng Bpuong, oxi
AIECTAYHEVO VEPO.

©&on oe AsiToupyia:

1. Agalp£oTte TN Aapapiva kat To Tagi
YEVIKNG Xpnong and 1o poUpvo. H axapa
uropel va mapapeivel péoa oto polpvo.

2. lepiote TO doxeio Tou MUBUEVA e
mepirou 0,4 Aitpa vepod e UIKPN
TMOCOTNTA ATIOPPUTIAVTIKOU . AV O
@oUpVOogQ gival MOAU AepwHEVOG,
Mropeite va agproeTte SIAAUpaA
anoppuMavTikoU emmAgov va dpdoel
YO TIEPLOCOTEPO XPOVO, TIPOTOU
avayete To poUpvo.

3. KAeiote Tnv mopta Tou gpoupvou.
Mpoooxn:

0 H Bonbela kabaptopoU uropei va
TeBel og AelToupyia povov oTav o
(poUPVOG KPUWOEI TTARPWG.

4. ANac@aAioTE TOV MEPIOTPEPOUEVO
SLOKOTITN TMATWVTAG TOV EAAPPA OTO
KEVTPO.

5. MNatnoTe 2 popEG TO MANKTPO
Aettoupyiag 4. yia Tov ¢wTIONO TOU
@oUpvou.

[0 Hemavw Auxvia Tou eAéyxou
B£puavong avapel.

[0 =10 nedio evdeiewv eugaviletal To
[l i g

b b s
O Avto £ 5 avaBoopBrvel, ToTe dev
£XEL KPUWOEL TEAEIWG 0 PoUpPVOQ.
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0 Metd ™ An&n Tou Xpodvou B€puavong
(4 Aetttd) aAAAleL N emavw Auxvia Tou
eA&yXou BEpuavong amod To KOKKIVO
OTO TPACLvVo. MeTd amo alia 17
AETITA TO TIPOYPANMA EXEL ANEEL KAl
nxel éva onua.
©%£on eKTOG AsiTOUpyiag:
1. Matote 1o MANKTPO & uEXpL va
eu@avioTel otnv £vdelEn Bepuokpaciag
Um0
TO 20
2. AOQAAIOTE TOV MEPLOTPEPOUEVO

S1AKOTITN MATWVTAG TOV EAAPPA OTO
KEVTPO.

A ‘OTtav o dlaKOMTNG gival
aoPaAlopevog, dev unopei va diegaxOel
TAEOV Kapia AslToupyia TnNg CUCKEUNG.
EZaipeon: PUBuION wpag.

‘EAeyxoq
6¢puavong

g

EL5 (X2Uotnua kabaplopol EasyClean®)



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°.

2. MaTtnoTe To MANKTPO AslTOUpPYiag W,

. PuBpiote ) Beppokpacia Tou poupvou

LE TOV TIEPLOTPEPOUEVO SLAKOTITN TILO
XAHUNAQ, HEXPL VA elpaviaBel oTo Tiedio
evdei&ewv 50° C.

4. Awdpkela: mep. 5 Aenta.

. Katomv 6€teTe TOV POUPVO €KTOG

Aeltoupyiag.
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Kabaplonog Kat reptroinon

doupvog:

Ynodeign: MNa mo dveto Kabaplopo PeTa

aro TN XPNnon ToU auTOMATOU CUCTHHATOSG

KaBapLopoU, N CUCKEUT) 0OG TIPOTPEPEL TIG

aKOAouBeg duVATOTNTEG.

A@aipeon Tng mMopTAG TOU POUPVOU:

Agaipeon:

1. Avoi&Te evTeAWG TNV MOPTA TOU
poupvou.

2. AveBaoTte wg MAVW TOUG ACPAALOTIKOUG
HoxAoUg aplotepd kat de&Ld.

3. InNKwoTe YnAd TNV NOPTA TOU PoUpvou
(oe mMAAyla B€on) Kal ByAATe TNV Mpog Ta
EMMPOG.

Eykaraortaon:

1. EyKataoTnoTe TIg dU0 apbpwaoelg OTIG
B£0e1G TOUG aploTepa Kat deELd Kal
KateRAOTE TNV MOPTA TOU POUPVOU
TPOG TA KATW.

2. KAeioTe TOUG AOPAALGTIKOUG HOXAOUG
aploTepd Kal de&ld.

3. KAeioTe TV nopTa Tou poUupvou.

©£on Tou PWTICHOU TOU PoUPVOU OE

AeiToupyia:

O Matnote To MANKTPO B

0 O neploTpePOPEVOG SLAKOTITNG TIPETEL
va eival anac@ailopEvog.

A@aipeon TwvV UTOS0XWV THAEOKOTIKOU
TUMOU:

1. Anao@aAioTe UMPooTd Ta MARKTPA
ao@AaALong.

2. AQAIPEOCTE MIPOCEKTIKA TIC UTIOSOXES
TNAEOKOTIKOU TUTIOU.

0 MeTtd TnVv ToMoOETNON TWV UTIOSOXWV
TnAeoKorikoU TUTIOU TIPETEL Va
Eavao@aiioete UNMPOOoTA TA MANRKTPA
aopaAlong.

KaTEBaopa Tou OEpHAVTIKOU OOUATOG:

Mpoooxn: To OepaVTIKO CWHA TIPEMEL VA

E€XEL KPUWOEL EVTEAWG.

1. Mo anac@AAilon MepIlOTPEYTE TNV
AoQAAELO OTNV 0POPT) TOU poUpvou.
Mpoagoxn: Mnv avapeTe To BepUAVTIKO
oMU OTNV KateBaouevn 6€on Kat un to
emPBapuveTe.

2. MeTd ToV KaBapLoUod TNG 0POPNG TOU
@oUpPVOU aVUPQOTE TO BEPUAVTIKO WU
KAl aO(QAAIOTE TO TIAAL
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Erokeugg kat BAARNg

Se nepintwon BAAB®V N ETUOKEUWY, TIOU
dev eloTe 0g BE0N va TIG AVTIUETWTIOETE
MOVOL 0ag, UTIAPXEL YIA 0Aag TO TUNHA
eEurnpeong nehatwv. Tig dieubUvoelg
0a TIG BPEeiTE OTOV KATAAOYO TWV YPAPEIWYV
eEuMnpPETNONG MEAATWV.

Mpoooxn: Z& MePIMTWON TOU KAAETETE TO
TUAMA EEUTNPETNONG MEAATWYV, AOYW BIKOU
oag Aavbaopevou xelplopou, Ba xpewdeite
KArolo moco. OTav KAAEITE TO TUAHA
eEumnpETnong neAaTtwy, mapakaloUue va
SiveTe TOUG avaypaAPOUEVOUG OTN CUCKEUN
oag aplduoug

E FD

Oa Bpeite auTd Ta oTolXEla OTNV MAGKETA
TNG CUOKEUNG 1 OTO TIoW EEWPUANO TOU
TapovTog eyxelptdiou. Tnv MAAKETA TNG
ouoKeung 6a Bpeite Miow ano Tnv noépTa
Tou poUpPVOoU, ApPLOTEPA KATW OTO TIAEUPLKO
MeplOwpPLo Tou poUpvou.

AAAayn TnG AGumnag Tou ¢oupvou:

Mpoooxn: AMOCUVSEOTE TO NAEKTPIKO

pPeUMA Ao TH CUOKEUR!

1. ANMAWOTE [ia METOETA OTOV KPUO GpoUpVo
yla va aro@uyeTte {nUieg.

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

3. AN\GETe T Aduroa.

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

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

AAAayn TNG HOVWONG TNG TOPTAG TOU

poupvou:

1. AQALPEOTE TNV KATECTPAUUEVT HOVWAT)
EeKPEUWVTAG TNV AMAA amo T B€on TNG.
Mmnopeite va npounOeuteite TNV
KatvoUpyla Hovwan arod To THAUA
eEUMMPETNONG MEAATWV.
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Ti oupBaivel, 0Tav KATL de AelTOUpPYEL;

Agv gival mavroTte cmupulrrrro va KAAEiTeE TO Tpnpu eEunNpETNONG MEAATWV. Z€ OPICUEVEG MIEPIMITWOEIG UMTOPEITE Va
BonBnosTe povol Tov £auTo 0ag. ZTov akoAouBo Tivaka Ba BPeiTe OPICUEVEG XPAOINEG CUMBOUAEG.

levikn unodeign:

Epyaocieq 010 NAEKTPOVIKO OUOTNHA TNG CUOCKEUNG ETUTPEMETE VA YiVOUV MOVO amod e€l8IKO TeXVIKO. Mpotol apxicouv
TETOLEG EPYATIEG, B TIPEMEL | CUOKEUN VA UNV €XEL KABOAOU NAEKTPIKO pEUMA E KATERBATKA TNG AUTOUATNG ACPAAELAG Ny
EeBIBOVOVTAG AOPANELEG OTOV NAEKTPIKO TIivaKa TOU OTitioU.

Ti oupBaivel ...

Méavn arria

AvTigeTOmON

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

EAQTTWUATIKN aopdieia

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

.. 0Tav uypd 1 Aemtoppeuctn JUUN
KUAOUV  Kal &ev  Katavepovtal
OMOLOHOPPQ;

H ouokeun dev eival eykateotnuévn
enineda.

EA&yEte TV eykataotaon.

..0Tav o @oUpvog Kat To TO
apLOTEPO HATL MMPOOTA EEPVIKA Be
Aettoupyouyv;

To XpOVOUETPO eival pUBUIONEVO OE
QAUTOHATO XPOVOBIAKOTTTN.

PuBuiote TOV XPOVOSIAKOMTN OTN

Aettoupyia xwpig autopartn B€on oe

Kal EKTOG AelToupyiag:

1. PuBuiote Tn didpkela Aettoupyiag
() miow oo [1:F111

2. MatnoTe To MANKTPO (S

.otav o <pot'.|pvoq KaL N aplotepn
eunpooela €0Tia dev Aettoupyouv Eapvika
KaL 0 NAEKTPOVIKOG xpovoémxonrnq
Seixvel avaBoaoBrvovra i ;

Aev untapxet BAABN.

Eivat ouvnélopévo @awvopevo yla
Auxvieg ¢BopLOpHOU va TPEUOTRAVOUV
N va avaBouv pe kKaBuoTtEpnon.

.. 0Tav n EvOelEn deixvel T T

Aev untapxet BAABRN.

Evepyomomote TOV  XPOVOSIaKOMTTN
KaL TOV EAEYXO TOU pOUPVOU €K VEOU.

.. 0tav n £vdelfn deixvel — 5 -

O @olpvog eivat AOPANIOUEVEG

(aopaAela yia madia).

MatnoTe TO MEPLOTPEPOHEVO KOUNTI
eni mep 8 deutepoAerTa. To — &5 —
opnveL.

.0tav Ta OoUWBOAA TOU THvaKa
xalplopou eival avappéva, aA\a To
OEPUAVTIKO OMUA OTOV (poUpVo Bev
Aettoupyei;

O @oUpvog aOPaAIOTNKE EvavTl
XPNong anod AaoxeTtouq (6Eon ekTOg
Aettoupyiag yia Adyoug aopaieiag).

0 O mneplotpepouevog dLAKOMTING
TIPETIEL VA EiVAL KOUUMWUEVOG.

1. MNatote oUYXPOVWG TO TIANKTPO
kat$ eminep. 10 deutepodAemTa,
UEXPL VA ep@avioTel oTo TESIO
evdeiEewv 1o § 5

2. MNatote £va orolodnnoTe
TMARKTPO Yyia erBeBaiwon.

..otav  epgaviotei  BAABn  otig
NAEKTPOVIKA EAEYXOUEVEG AEITOUPYIEG;

EVEPYETIKN 0pun (TL.X. KEPAUVOG).

PubBpiote TIg avTioTOIXEG

AELTOUPYIEG EK VEOU.

.. 0Tav PeTd TN 6€0n TnG Bonbelag
kabapiopou oe )\alToug\La
avaBooBrvel otV EvSeIEn To =)

H Bgppokpacia oOTNV NAEKTPIKN
Koudiva givat akoun MoAU ugnAn.

Mpwv and tnv xpnon g Bondelag
KaBaplopoU a@roTe TNV NAEKTPIKN
Koudiva va KpUWOoEeL AT pwG.

.. 0Tav  Ta  gpayle  oupTAPWTA
Tepaxa eppavifouv uar,
QAVOLXTOXPWHOUG AEKEDEG;

Kavovikd  @alvopevo
OTA&I0 {WHOU KPEATOG.

peTad amo

Mn duvarn.

..0Ta  TMAEypata avaptnong ot
payeg de pnaivouv MANPpwG pHEaQ;

MeTartormon tou €dpdvou PETA ToV
KaBaPLONO.

ByaAte mpwTa TIG pdayeg TeAsiwg
£Ew.
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Ti oupBaivel, 0Tav KATL de AelTOUpPYEL;

Ti oupBaivel ...

Moéavn arria

AVTIPET@OMION

.0Tav  UETA amMd  HAKPOXPOVIA
xpnon Ta T¢aya To goupvou eival
ano PEoa AepwHEVQ;

Kavoviko Aépwpa

SekpepaoTe W\ mopTa TOU poUpVoU
Kat TOTIOOSTI’]OTE ™My pEe MV
spnpooelq usplu ™G TPog Ta, KATW
TAvVw g JAAaKT, Kabapn emeavela.

Maote 1o Tlcu.u ™meg rrop'rqq Sim\a
OTOUG HEVTECEDES, EEKOUNMAOTE TO
He TPABNYHA TPOG Ta TAVW Kal
apalpeoTe TO.

2e nostq ue 3 T¢aua:

—SKouunmora T sawreleo 'r(apl

™mg rroprclc ano Ta YWVIaKA TEuGXlG

Kat avaonKmoTs TO TLY. ME TIAQOTIKN
1 EUALVN omATouAa.

Zuvuppohovnon HeTa
Kaeaplapo

TomoBETNOTE TO E0WTEPIKO TLAMI TNG
TOPTAG KAL KOUUMKOTE TO.

Kpspao'rs TO 'r(upl ™meg nop'rac Kat
KOUUM®OTE TO, TIECOVTAG TO dimAa
OTOUG HEVTEOEDEG.

TOV
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Notes
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Notities
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