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Consignes a respecter

Conseils pour la mise au rebut

O Les appareils usagés ne sont pas des

déchets sans valeur. Une mise au rebut

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

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

0 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.

Dispositifs de sortie des rails
télescopique:

O 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.

O 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 brQlure lorsque
le dispositif télescopique est en position
sortie.

Avant de brancher I'appareil
neuf

O Lisez attentivement la présente notice

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

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

O 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.

O 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.

O Nettoyez le four régulierement.
Les résidus de graisse ou d'huile

risqueraient sinon de s'enflammer lorsque

vous allumez le four.

O 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 endommageée.

O En présence d'une panne, coupez le

disjoncteur commandant le secteur de la

maison.

0 Ne rangez aucun objet inflammable dans
le four qui pourrait s'enflammer lors d'un

enclenchement involontaire du four. Ne
posez aucun objet inflammable sur la
plagque de cuisson.

O Ne nettoyez jamais le four et la plaque de

cuisson avec des nettoyeurs a la vapeur
ou des nettoyeurs haute pression.

Lorsque vous utilisez la chaleur tournante
W, 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.

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.

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

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.

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

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

Surveillez les autocuiseurs pendant
I'échauffement. Une fois atteinte la
pression de cuisson correcte, réduisez le
chauffage a temps.

Respectez les instructions figurant dans la
notice d'emploi jointe a la plaque de
cuisson.

Avant la premiére utilisation

Premier nettoyage:

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

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

0 Respectez les instructions figurant dans
la notice d'emploi jointe a la plaque de
cuisson.

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 vodte et de sole.
Pendant que le four chauffe, maintenez la
fenétre de la cuisine ouverte pour que
disparaissent les mauvaises odeurs.

. Enclenchez les zones de cuisson en fonte

et réglez-les sur la chaleur maximum.
Laissez-les chauffer pendant 1 a 2 minutes.
L'odeur qui se dégage est produite par
I'incinération du produit anti-corrosion et ne
se remanifestera plus ensuite.
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Votre nouveau four

Sélecteur de
fonction avec témoin lumineux

Sélecteur de température

Systeme de nettoyage
Hydrolyse

Le bandeau de commande:

0 Les manettes sont escamotables.

O Pour faire sortir et escamoter une
manette, appuyez dessus. Elle doit se
trouver dans les deux cas en position
éteinte.

Sélecteur de fonction

he)
o
@,
=
]
=]
7]

Eclairage du four

Décongélation

Air chaud

Chaleur de voUte / de sole

Gril sur une grande surface

Gril thermique

Chaleur de sole

Systeme de nettoyage Hydrolyse

° PUHOAODD N>

Manettes des zones de cuisson

Témoins lumineux des
zones de cuisson

.
Sélecteur de temperature

/&
Positions:

50-275 Température en °C




Votre nouveau four

Accessoires

O Fournitures de série:

1 Plaque a patisserie en émail

1 Grille a patisserie/de rétissage

1 Léchefrite avec grille

1 Jeu de piéces adeptables — Clou

O Vous trouverez d'autres accessoires dans le commerce spécialisé: N° de réf.
Lechefrite avec grille Z 1230 X2
Moule a soufflé Z 1270 X2
Plaque a patisserie en alu Z 1330 X0
Plaque a patisserie en émail Z 1340 X2
Grille a pétisserie/de rétissage a bords recourbés Z 1430 X0
Grille a péatisserie/de rotissage en treillis serré Z 1440 X0
Plague de rétissage (déposable seulement dans la lechefrite) Z 1510 X2
Pierre a cuire le pain Z 1910 X0

Remarque:

0 La téle du four ou la plaque universelle Cette déformation se remet en place
peuvent se déformer pendant que le d’elle méme durant la cuisson, le
four fonctionne. Ceci est du aux rotissage ou pendant que la gril
importants changements de fonctionne.

températures. Ceci arrive notamment
lorsque seule une partie de la tble est
recouverte ou sil'on y a déposé des
produits congelés tels que par exemple
une pizza.

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.

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




Cuisson

Pilotage des foyers

O Le symbole 89 sur le bandeau de
commande vous indique a quel foyer est
affectée la manette correspondante.

O Le témoin lumineux s'allume une fois
enclenché(s) un ou plusieurs foyers.

O Les foyers sont réglables en continu.

O La plaque de cuisson est accompagnée
de sa notice d'instructions propre.
Veuillez lire attentivement et de bout en
bout toutes les informations qu'elle
contient.

Réglages

Suivant I'équipement dont est dotée votre
plaque de cuisson, vous disposez des
zones de cuisson suivantes:

Zone de cuisson normale

1. Pour que la cuisson démarre
rapidement, régler la manette sur la
position 9.

2. Une fois que la cuisson a démarré,
ramener la manette sur une position de
poursuite de cuisson.

O Les positions de réglage 2 a 5 de la
manette comportent des positions
intermédiaires repérées par un point.

Zones de cuisson a surface variable
sur les plaques de cuisson vitrocéramiques

1. our enclencher la zone de cuisson a
surface variable, tournez la manette
correspondante sur le symbole @.

2. Les autres réglages sont identiques a
ceux des zones de cuisson normales.

O Pour éteindre la zone de cuisson a
surface variable, ramener la manette
sur 0.




Cuisson

Tableau de cuisson

Sans chauffage Exemples Position Remarque
rapide de chauffe
Faire fondre Chocolat, sauce d'enrobage 1
Beurre 2 Remuer de
Gélatine 2 temps a temps
Réchauffer Légumes (en conserve) 3
Rago(t 3
Rotir Gateaux poélés (galettes) 5-6 o
Poisson pané 4e-5 ROtir en
Escalope 4e-5 continu
Avec chauffage Exemples Position
rapide de chauffe
Cuire a I'étuvée Poisson 3e
Cuire Riz e
Pommes de terre en robe de
chambre 2e—3
Pommes de terre gros sel De—3
Légumes frais 2¢-3
Braiser Roti a braiser 3-4
Roulés 3 -3e
Remarques:

O Pour la cuisson des pommes de terre et des légumes, utilisez peu de liquide afin de
préserver les vitamines et sels minéraux. La durée du chauffage rapide est alors raccourcie.

O Le tableau contient des valeurs indicatives qui peuvent varier selon I'aliment et la vaisselle

utilisés.

O Profitez de la chaleur résiduelle. Si vous faites cuire des aliments qui demandent une
longue durée de cuisson, éteignez les foyers 5 a 10 minutes avant la fin de la cuisson.

O Le préchauffage automatique rapide convient moins bien au mets qui doivent étre souvent
saisis et/ou retournés pendant la cuisson.

Choix des casseroles de

cuisson

En choisissant des casseroles O Le diametre du fond de la casserole doit

appropriées, vous économisez du temps
et de I'électricité.

avec des casseroles et poéles de bonne

qualité.

O Utilisez uniquement des casseroles et
poéles a fond plat.

suffisante.

étre égal ou légerement supérieur au

diameétre du foyer.
O Vous obtiendrez une utilisation optimale O Utilisez les casseroles coiffées de leur

couvercle.

O Sivous faites cuire une grande quantité

de liquide, utilisez des casseroles a bord

haut qui empéche le liquide de déborder.

0 Utilisez des casseroles et poéles de taille 0 Séchez toujours le fond des casseroles
avant de vous en servir.



Fonctions du four

Chaleur tournante ,,Circotherm” __

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

mission de la chaleur aux rbtis 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.
— Deécongélation en douceur

Chaleur de volte/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

— Cuisson de pain.

Gril aincandescence — @

Le serpentin situé contre la volUte 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.

10

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

LLa 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.

Chaleur de sole [;]

Si la fonction “chaleur de sole uniqguement”
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.

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

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.



Allumer et éteindre le four

Choisissez le mode de cuisson avant
d’allumer votre four.

Allumer

1. Tourner le sélecteur de fonction de
facon a ce qu’il corresponde au mode
choisi

2. Régler le sélecteur de température sur la
température requise.

O La température est alors réglée
automatiquement.

O Le témoin lumineux s’allume des que le
four est allumé et pour chaque nouveau
réglage de température.

Eteindre:

O Pour éteindre le four, tourner les
sélecteurs de température et de
fonctions sur 0.

Remarque:

0 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.

Sélecteur de
fonction

Sélecteur de
température

11



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.

12



Raétissage

Rétissage a la chaleur
tournante

ou a la chaleur de volte/de
sole @

Remarques:

0 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 rotissage avec de I'eau
puis posez la viande dedans.

O Suivant la taille et la nature de la viande
a rotir (viande grasse, volaille), versez sur
la plague universelle '/seme 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 rotis
de boeuf en récipient fermé.

Conseils:

0 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.

0 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.

0 Une fois le temps de cuisson écoulé,

laissez le roti encore 10 minutes environ
dans le four éteint et fermé.

Cuisson sur la grille
(Disponible en option dans les magasins
spécialisés)

Air chaud A pour les gros rétis gras.

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

0 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.

13



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 ensembile 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.

0 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).

0 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 Apreés 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 r6ti encore 10 minutes environ
dans le four éteint et fermé.

Gril a incandescence O

Cette fonction convient aux aliments plats
et de petite taille.

0 Utilisez toujours ensemble la grille et la
plagque universelle.

0 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.

14




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 réti 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 plaque 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
rbtissage 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
rétissage un peu plus long. Laisser la pate
du gateau reposer plus longtemps. Mettre
moins de liquide dans la pate.

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.

15



Décongélation et mijotage

Décongélation et mijotage a la chaleur tournante

Remarques importantes

O N'utiliser que la chaleur tournante
pour décongeler et faire cuire les
produits congelés et surgelés.

O Toujours respecter les indications
portées par les fabricants de produits
surgelés sur leurs emballages.

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

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

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

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

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

Décongélation:

Seulement pour les gateaux délicats

(tartes a la creme par ex.).

O Mettez le sélecteur de fonction en
position (¥). Dégeler le gateau pendant
25 a 45 minutes suivant sa taille, ensuite
le retirer du four et le laisser continuer
de dégeler pendant 30 a 45 minutes.

O En présence de petites quantités (parts),
ramener la durée de décongélation
forcée a 15-20 minutes et celle de
déconggélation naturelle 2 10—15 minutes.

16

Décongélation:

Hauteurs d'enfournement:

En présence d'une plaque:

niveau d'enfournement 3
En présence de deux plaques:
niveaux d'enfournement 1 + 3

O Les températures n'ont que valeur
indicative. Elles sont influencées par la
forme et la quantité de produit surgelé.

0 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.

O Décongeler a 130-140°C les plats
précuisinés surgelés emballés sous
feuille aluminium ou dans des
récipients fermés en aluminium.

O Décongeler et échauffer les pétisseries
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 cro(te acquiere meilleure
allure.

O Décongeler les gateaux secs surgelés
sur plaque a 160-170°C pendant 20 a
30 minutes.

O 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
désseche pas.

O Décongeler et cuire les toasts surgelés
(prégarnis) a 170°C pendant 20 minutes
env.

0 Pizza surgelée:

Veuillez respecter les consignes du
fabricant.



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:

d

ad

d

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

Ne pas employer d'éponge a dos
récurant.

Appliquer du liquide pour la vaisselle
en vente habituelle dans le commerce
sur un chiffon doux humide ou sur une

Email et verre:

a

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

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

Plaque de cuisson:

peau de chamois pour fenétres. 0 La _plaqu“e de cuisson est livrée avec une
notice d'instructions a part.
O Veuillez respecter toutes les consignes
de nettoyage qui sont portées dedans.
Four:
O Nettoyez le four apres chaque utilisation, O Sile four s'est peu sali, le laver encore

en particulier aprés la cuisson de rétis
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.

Un nettoyage fréquent avec le systeme

a chaleur tournante vous permettra de
réduire le salissement.

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

ad

ad

Utilisez la plaque universelle pour cuire
les gateaux trés humides.

Pour cuire le r6ti, utiliser un ustensile
approprié (casserole a rotir).

chaud avec une solution d'eau tres
chaude additionnée de liquide pour la
vaisselle puis le laisser ouvert pour qu'il
séche.

Bandeau de la porte du four:

O

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

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

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: @

Le four est équipé d'une fonction pour
vous faciliter son nettoyage. Gréace a
I'évaporation a commande automatique
d'une solution nettoyante, la chaleur et la
vapeur d'eau ramollissent les résidus de
cuisson présents sur I'émail. lls sont
ensuite plus faciles a enlever.

Attention:

O N'utilisez la fonctién 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 pétisserie 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.

4. Mettez le sélecteur de fonction en
position (8). Les témoins lumineux du
systeme de nettoyage du four et de la
température s’allument. La température
de chauffe
(4 minutes) terminée, le témoin lumineux
de la température du four s’éteint. Le
programme s’arréte au bout de 17
minutes, la sonnerie retentit pour
annoncer la fin du programme.

Arrét du four:

Mettez le sélecteur de fonction en position
0. Le témoin lumineux du systeme de
nettoyage du four s’éteint..
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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. Mettez le sélecteur de fonction en
position (A et le sélecteur de
température en 50° C.

3. Durée du séchage rapide: 5 minutes.

4. Remettez ensuite le sélecteur de
fonction et le sélecteur de température
en position 0.
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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 complétement 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.

Allumez I’éclairage du four:

O Mettez le sélecteur de fonction en
position &..

Enlevez la grille:

1. Dévisser les vis moletées situées de
chaque coté.

2. Procédez avec précaution.

Abaisser le serpentin chauffant:

Attention: le serpentin chauffant doit avoir
refroidi.

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

2. Une fois la vo(te du four nettoyée,
remonter le serpentin vers la vodte 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.
Attention: l'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.

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. Dévisser le capot de la lampe en le
faisant tourner a gauche.

3. Remplacer I'ampoule.

— Type: ampoule a incandescence E14,
220-240 volts, 40 watts, résistante a
la chaleur jusqu'a 300°C.

— L'ampoule est fournie par le S.A.V. ou
par votre revendeur spécialisé.

Remplacement du joint de la porte
du four:

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

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

... les fonctions électriques sont tou-
tes perturbées, par exemple si subi-
tement les témoins lumineux ne s'al-
lument plus?

Fusible défectueux.

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

... le liquide ou une péte liquide ne
s'étalent que d'un c6té?

Appareil pas monté ou encastré
exactement a I'horizontale.

Vérifier I'encastrement du four.

. une des fonctions commandées
électroniquement tombe en panne?

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

Réglez a nouveau les fonctions cor-
respondantes.

... une fois allumé le dispositif d'aide
au nettoyage, le témoin lumineux ne
s'allume pas?

Chaleur de la cuisiniére encore trop
élevée, du fait par ex. que les zones
de cuisson ont été utilisées pendant
assez longtemps.

Avant d'utiliser I'aide au nettoyage,
laisser d'abord la cuisiniere refroidir
complétement.

Témoin lumineux défectueux.

Confiez son remplacement a un
électricien agréeé.

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

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

Aucun.

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

Saleté normal.

(g 1=

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 & 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

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

Maak uw oude apparaat onbruikbaar
voor u het afvoert.

O 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.

Telescooprails:

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

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

O 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.
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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.

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.

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

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

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.

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

0 Gebruik het apparaat uitsluitend voor het

bereiden van gerechten.
O Het opperviak van verwarmings- en

kookapparatuur wordt tijdens het gebruik
heet. De binnenzijden van de oven en de

verwarmingselementen worden zeer
heet. Kinderen altijd uit de buurt van de
oven houden.

O Blijf in de buurt wanneer u gerechten met

vet of olie bereidt. Bij oververhitting kan
het vet of de olie gaan branden.

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

O 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.

O Bij een defect de zekering van de
elektrische installatie uitschakelen.

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

voorwerpen op het kookplateau leggen.

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

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.

Een snelkookpan bij het verwarmen in
het oog houden. Bij het bereiken van de
juiste kookdruk een lagere stand
inschakelen.

Neem de gebruiksaanwijzing van het
kookplateau in acht.

V6or het eerste gebruik

Reiniging voor gebruik:
1. Reinig het apparaat aan de buitenkant
met een zachte en vochtige doek.

2. Reinig de oven en het toebehoren met
een heet sopje.

0 Neem de gebruiksaanwijzing van het
kookplateau in acht.

Eerste keer verhitten:
1. Verwarm de lege oven ca. 30 minuten

VOOT.
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.

. Schakel de gietijzeren kookplaten

zonder pannen 1 a 2 minuten op de
hoogste stand in. De daarbij optredende
geur wordt veroorzaakt door het
inbranden van de corrosiebescherming.
Dit gebeurt uitsluitend bij het eerste
gebruik.
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Dit is uw nieuwe oven

Functie- Temperatuurkeuzeknop Schakelaars voor kookzones
keuzeknop met controlelampje
Controlelampje voor
EasyClean® reinigingssysteem kookzones
Het bedieningspaneel: l\
O De schakelaars zijn verzinkbaar in het *

paneel.

0 Druk op de schakelaar om deze te laten
verzinken en weer naar buiten te laten
komen. De schakelaar moet daarvoor in
de uit-stand staan.

_—
Functiekeuzeknop Temperatuurkeuzeknop
Standen Standen:
8 Ovenverlichting 50-275 Temperatuur in C°
Ontdooistand
Hete lucht
e Boven- en onderwarmte
O Viakgrillen
Thermo-grillen
() Onderwarmte
© EasyClean®-reinigingssysteem

N
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Dit is uw nieuwe oven

Toebehoren

0 Standaard worden meegeleverd:

1 Email bakplaat

1 bak- en braadrooster

1 braadslede met rooster

1 Toerusting-set — Clou

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 1430 X0
Fijnmazig bak- en braadrooster Z 1440 X0
Braadplaat (alleen voor gebruik in de braadslede) Z 1510 X2
Broodbaksteen Z 1910 X0

Aanwijzing:

0 Bakplaat en braadslede/bakplaat
kunnen tijdens gebruik in de oven krom
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.

De kromming wordt reeds tijdens het
bakken, braden of grilleren minder.

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.

A Bij het werken met hete lucht
inschuifhoogte »2« niet gebruiken om

de luchtcirculatie niet nadelig te

beinvioeden.
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Koken op het kookplateau

Bedienen van de kookzones

0 De markering 89 op het
bedieningspaneel laat u zien, welke
schakelaars en kookzones bij elkaar
horen.

[ele)
0 O

O Na het instellen van één of meer
kookzones gaat het controlelampje @
branden.

O De kookzones kunnen traploos worden
ingesteld.

O Eris voor het kookplateau een aparte
gebruiksaanwijzing. Lees voor het eerste
gebruik alle daarin vermelde informatie
zorgvuldig door.

Instellen:

Afhankelijk van de uitvoering van uw
kookplateau, beschikt u over de volgende
kookzones:

Normale kookzone

1. Draai de kookzoneschakelaar voor het
aan de kook brengen in stand 9.

2. Draai de kookzoneschakelaar na het
aan de kook komen terug naar de
doorkookstand.

0 In de niveaus 2 t/m 5 zijn de
tussenstanden door een punt
gemarkeerd.

Variabele kookzones
bij glaskeramische kookzones

1. De variabele kookzone schakelt u in
door de bijoehorende schakelaar op het
symbool @ te zetten.

2. Het instellen van de variabele kookzones
gebeurt verder op dezelfde wijze als bij
de normale kookzones.

0 Om de variabele kookzone uit te
schakelen, zet u de schakelaar op 0.
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Koken

Kooktabel
Zonder aankoken Voorbeelden Kookstand Opmerking
Smelten chocolade, couverture 1
boter 2
gelatine 2 af en toe
Opwarmen groente (blik) 3 roeren
eenpansgerechten 3
Braden pannenkoeken (flensjes) 5-6 "
vissticks 4e-5 %O” d'”“
schnitzel 4e—5 racen
Met aankoken Voorbeelden Kookstand
Stomen vis 3e
Koken rijst 2e
in de schil gekookte
aardappels 2e-3
geschilde aardappels 2¢—3
verse groente 2¢—3
Stoven stoofvlees 3 -4
rollade 3 —3e

Aanwijzingen:

O Voeg bij aardappels en groente weinig kookwater toe. Vitamines en mineralen blijven dan
behouden en de aankooktijd is korter.

O De gegevens zijn richtwaarden en kunnen variéren afhankelijk van de levensmiddelen en
het serviesgoed.

O Restwarmte benutten. Bijj levensmiddelen met een lange bereidingstijd kunt u de
kookzones 5-10 minuten voor het einde van de bereidingstijd uitschakelen.

O Voor gerechten die meermaals aangebraden en/of gekeerd moeten worden, is de
elektronische aankookautomaat minder geschikt.

Kiezen van de pannen

Door de juiste pan te kiezen spaart u tijd O De bodemdiameter van de pan dient
en energie. even groot te Izijn als de diameter van de
O Optimale resultaten bereikt u alleen met kookzone, of iets groter.

goede pannen. O Doe bij het koken altijd het deksel op de
0 Gebruik alleen pannen met viakke pan.

bodems. 0 Gebruik diepe; pannen voor het koken
O Gebruik pannen die voldoende groot met veel vioeistof. Zo voorkomt u

zijn. overkoken.

0 Maak de onderkant van de pan droog
voordat u de pan op de kookzone
plaatst.
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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

— korte verwarmingstijden
— lage oventemperaturen
— geleidelijk ontdooien

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

— bakken van brood.

Oppervilakte-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.
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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.

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.

O\ Pas kort voor het einde van de bak-
of braadtijd gebruiken.

(0

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 uw oven inschakelt, kiest u het
verwarmingssysteem dat u wilt gebruiken.

Inschakelen:

1. Stel de functiekeuzeknop in op het
gekozen systeem.

2. Stel de temperatuurkeuzeknop in op de
gewenste temperatuur.

O De ingestelde temperatuur wordt
automatisch geregeld.

0 Het controlelampje gaat branden
wanneer de oven wordt ingeschakeld en
bij het naverwarmen.

Uitschakelen:

0O Om de oven uit te schakelen, draait u
de temperatuurkeuzeknop en de
functiekeuzeknop op O.

N.B.:

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

Functiekeuzeknop

Temperatuur-

keuzeknop
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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.

0 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.

[0 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

g

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

(Als extra toebehoren in de vakhandel
verkrijgbaar)

Met hete lucht (A voor grote, vette stukken
braadvlees

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

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:
0 Met gesloten ovendeur grillen.

O De grilltemperaturen kunnen worden
ingesteld.

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

d

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

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

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 viees 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.

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.

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

Oppervlakte-grillen &
Voor platte en kleine gerechten

O 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.

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

0 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:

0 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:
O Gebruik voor het ontdooien en gaar

maken van diepvriesproducten
uitsluitend hete lucht.

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

O 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.

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

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

O Bereid diepvries-vis bij dezelfde
temperaturen als verse vis.

O Diepvries kant-en-klaar maaltijden in
verschillende aluminium portieschaaltjes
kunt u tegelijkertijd in de oven plaatsen.

Ontdooistand:
uitsluitend voor kwetsbare soorten gebak
(bijv. slagroomtaart).

O Draai de functiekeuzeknop in stand (¥).
Ontdooi het gebak gedurende 25 a 45
minuten, afhankelijk van grootte en
soort. Daarna uit de oven nemen en
buiten de oven nog 30 a 45 minuten
verder laten ontdooien.

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

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

Bij hogere ontdooitemperaturen bestaat
er gevaar voor uitdrogen.

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

O 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.

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

O 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.

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

O Diepvriespizza:

Neem de instructies van de fabrikant in
acht.



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.

Kookplateau:

d

d

Voor het kookplateau is er een aparte
gebruiksaanwijzing.

Neem alle daarin vermelde
reinigingsvoorschriften in acht.

Oven:

0 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.

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

a

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 invioed 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.

4. Draai de functiekeuzeknop op stand ().
De controlelampjes voor ovenreiniging
en voor oventemperatuur gaan branden.
Na het verstrijken van de opwarmtijd
(4 minuten) gaat het controlelampje voor
de oventemperatuur uit. Na nogmaals
17 minuten is het programma beéindigd.
Er klinkt een signaal.

Uitschakelen:

Draai de functiekeuzeknop op 0. Het
controlelampje voor de ovenreiniging gaat
uit.
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Functiekeuzeknop

Controlelampje voor
EasyClean®-
reinigingssysteem

Temperatuurkeuze
knop met
controlelampje



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.

Sneldrogen:

1. Zet de ovendeur open in een schuine

stand van ca. 30°.

2. Draai de functiekeuzeknop in stand A en
de temperatuurkeuzeknop in stand
50° C.

3. Duur: 5 minuten.

4. Daarna draait u de functiekeuzeknop en
de temperatuurkeuzeknop weer op 0.
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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:

0 Draai de functiekeuzeknop op stand -y

Rooster verwijderen:

1. Draai zowel links als rechts 2
kartelschroeven uit.

2. Neem het rooster voorzichtig uit de
oven.

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.

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.

Vervangen van de ovenlamp:

Let op: apparaat stroomloos maken!

1. Leg een vaatdoek in de koude oven om
beschadiging te voorkomen.
2. Draai het kapje van de lamp naar links
en verwijder het.
3. Vervang de lamp.
— Type gloeilamp E 14, 220-240 volt,
40 watt, hittebestendig tot 300° C.

— Deze gloeilamp kunt u verkrijgen bij
de klantenservice of in de vakhandel.

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.
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Wat doet u, wanneer er iets niet werkt?

Vaak hoeft u de klantenservice niet in te schakelen. In veel gevallen kunt u zelf het probleem oplossen. In de
volgende tabel vindt u enkele tips.

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

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

Zekering defect

Zekering in zekeringkast controleren
en indien nodig vervangen.

... wanneer vioeistof of dun deeg
naar één kant loopt?

Apparaat niet waterpas opgesteld of
ingebouwd

Inbouw controleren.

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

Energiepieken, bijv. blikseminslag

Desbetreffende functies opnieuw
instellen.

... wanneer na het inschakelen van
de automatische reiniging het con-
trolelampje niet gaat branden?

Temperatuur in de oven is nog te
hoog, bijv. door langdurig gebruik
van de kookzones.

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

Controlelampje defect.

Laten vervangen door een vakman.

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

Normaal verschijnsel door neerdrup-
pelend vleesvocht.

Niet mogelijk.

... 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.

42



Indice

Raccomandazioni

O Awvertenze per lo smaltimento
O Guide telescopiche
0 Prima dell'allacciamento
del nuovo apparecchio
O Avvertenze di sicurezza

Precede il primo impiego

O Pulizia preliminare

O Primo riscaldamento

Ecco il Vostro nuovo forno

0 Descrizione dell'apparecchio
O Accessori

O Livelli d'inserimento
Cucinare

0 Uso delle zone di cottura

0 Tabella di cottura

O Scelta delle pentole

Cottura e arrosti al forno

O Funzioni del forno

0 Accendere e spegnere il forno
0 Cottura al forno

O Arrosti al forno

Grigliare
Consigli e astuzie

Scongelare e cuocere

Pagina

44
44

Pulizia e manutenzione
Awvertenze importanti
Smalto e vetro

Frontale in acciaio inox
Piano di cottura

Forno

Sistema di pulizia EasyClean®
Smontaggio e montaggio
della porta del forno
Griglie agganciate
Elementi riscaldanti

OO0 oOooooogd

Guasti e riparazioni

Che fare se qualcosa
non funziona?

43



Raccomandazioni

Avvertenze per lo smaltimento

O 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.

O 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.

Guide telescopiche:

O Introducete le guide di estrazione
sempre fino al fermo. Nell'estrazione
e nell'inserimento potete incontrare una
limitata resistenza.

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

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

Fare molta attenzione per evitare
scottature quando sono estratte.
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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

0 Usate I'apparecchio solo per cuocere
pietanze.

O Le superfici degli apparecchi da
riscaldamento e per la cottura di cibi
durante il funzionamento si riscaldano.
Le superfici interne del forno e dli
elementi riscaldanti si surriscaldano. Per
principio tenere lontano i bambini.

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

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

O | 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.

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

0 Non conservate nel forno oggetti
infiammabili. In caso di accensione
accidentale potrebbero incendiarsi. Non

poggiate oggetti infiammabili sul piano di

cottura.

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

d

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

Cid pud danneggiare il riscaldamento ed
il ventilatore.

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.

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

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

Precede il primo impiego

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.

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

Primo riscaldamento:

1.

2.

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.

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

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

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

Pannello di comando:

0O | selettori sono rientranti.

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

_—
Selettore delle funzioni Selettore della temperatura
L]
. @‘
. 002 .
Posizioni Posizioni:
8 [lluminazione forno 50-275 Temperatura in °C
Grado di scongelamento
Aria calda
e Riscaldamento
superiore/inferiore

O Grigliata piana
Termogrill
() Riscaldamento inferiore
© Sistema di pulizia EasyClean®

N
()



Ecco il Vostro nuovo forno

Accessori

O Fornitura di serie:

1 Teglia da forno smaltata

1 Griglia per dolci/arrosti

1 Leccarda

1 Set di guide telescopiche

O Troverete altri accessori presso i rivenditori specializzati.

Cod. di ordinazione

Leccarda Z 1230 X2
Tegame per sformati Z 1270 X2
Teglia da forno in alluminio Z 1330 X0
Teglia da forno smaltata Z 1340 X2
Griglia per dolci/arrosti con bordo a gomito Z 1430 X0
Griglia per dolci/arrosti fitta Z 1440 X0
Vassoio per arrosti (utilizzabile solo nella leccarda) Z 1510 X2
Mattone per pane Z 1910 X0
Avvertenza:
0 La teglia da forno o la leccarda durante La deformazione si riduce gia durante la
il 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
quando solo una parte dell’accessorio
estata occupata, oppure sull’accessorio
¢ stato deposto un prodotto surgelato,
come p. es. pizza.

Livelli d'inserimento

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

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

Uso delle zone di cottura

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

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

0 E possibile la regolazione continua delle
zone di cottura.

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

Regolazione:

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

Zona di cottura normale

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

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

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

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

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

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

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

Tabella di cottura

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

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

O Le indicazioni rappresentano valori orientativi € possono variare a seconda degli alimenti e
delle stoviglie.

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

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

Scelta delle pentole

Con la scelta delle pentole adatte O Il diametro del fondo delle pentole
risparmiate tempo ed energia. dovrebbe corrispondere al diametro
0 L'utilizzazione ottimale & possibile solo della zona di cottura, oppure essere un
con pentole e tegami di buona qualita. POCo piu grgnde. .
0 Usate solo pentole e tegami con il fondo 0 Cucinate chiudendo le pentole con il
piano. coperchio.
O Per la cottura con molto liquido utilizzate

0 Usate pentole e tegami di grandezza ) X o
adegugta. 9 9 pentole alte, che impediscono al liquido

di traboccare.

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

Aria calda

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

Vantaggi:
— il forno si sporca poco

— possibilita di cuocere e arrostire
contemporaneamente su piu piani

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

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

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

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

Vantaggi:

— cottura di dolci con copertura umida,
pizza, quiche

— cottura di pane

Grill O

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

Vantaggi:

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

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

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

Vantaggi:

— molto indicato per polli e pezzi di carne
grandi.

Riscaldamento inferiore— [;]

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

Vantaggi:

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

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

Sistema di pulizia EasyClean® @

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

a causa del calore e del vapore acqueo,

e infine si possono rimuovere piu
faciimente.

Per maggiori ragguagli vedere “Pulizia

e manutenzione”.

Usare solo quando il forno ¢ freddo.

Vantaggi:
pulizia del forno piu facile

trattamento delicato delle superfici
smaltate del forno

— ecologica



Accendere e spegnere il forno

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

1. Disponete il selettore delle funzioni sul
sistema scelto.

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

O La temperatura impostata viene regolata
automaticamente.

0 La lampada spia s'illumina

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

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

Avvertenza:

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

Cuocere negli stampi

O Poggiate gli stampi sempre sul centro
della griglia.

0 Consigliamo stampi in metallo scuri.

Cuocere in stampi di lamiera
stagnata:
Avria calda

altezza d’inserimento 3

B Riscaldamento superiore/inferiore
altezza d’inserimento 1

Riscaldamento superiore/inferiore: ]

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

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

Aria calda:

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

Cuocere su teglie da forno:

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

O Inserite le teglie sempre fino in fondo.

O Utilizzate solo teglie da forno originali.

Avvertenze:

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

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

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

Avvertenze:

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

O Il pezzo di carne con un peso superiore

% , 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 I'arrosto di
la carne. manzo in una pentola per arrosto chiusa.
0 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. O Cuocete dli arrosti grandi senza griglia
. , direttamente nella leccarda.
O Il fondo (sugo d'arrosto), che si forma L . .
nella leccarda, & un condimento molto L Potste arrostire piccoli pezzi di carmne su
saporito. Sciogliete il sugo con acqua fogl!o d! allum!n!o. Atal f|nle sagomate 'l.
bollente, portatelo ad ebollizione foglio di alluminio a mo' di forma con gli
e addeﬁsatelo 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. ['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

per arrosti

(disponibile come accessorio nel commercio

specializzato)

Con aria calda A per grandi arrosti grassi.

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

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

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:

g

d

ad

Cuocete al grill con la porta del forno
chiusa.

Le temperature del grill si possono
regolare.

Introducete sempre insieme griglia e
leccarda.

O Mettete la pietanza da cuocere al gril

sempre al centro della griglia.

O Se I'elemento riscaldante del grill si

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

0 Mettete la griglia nella leccarda e

inseriteli insieme sullo stesso livello.

Termogrill

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

d

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

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

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

O Rivoltate il pollo intero dopo circa due

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

O Fate riposare la pietanza pronta per altri

10 minuti circa a forno spento e chiuso.

Cottura al grill @

Per pietanze piane piccole.

d
g

ad
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Usate sempre la griglia e la leccarda.

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

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




Consigli e astuzie

Per infornare:

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

O Il dolce in stampo sotto & troppo chiaro.

O Il dolce o i biscotti sotto diventano
troppo scuri.

O Il dolce si secca troppo.

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

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

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

Togliete dal forno le teglie € la leccarda non
utilizzate.

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

Introducete il dolce o i biscotti a un livello
superiore.

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

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

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

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

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

Per risparmiare energia:

0 Effettuate il preriscaldamento solo se
indicato nella ricetta.

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

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

Scongelare e cuocere con il sistema ad aria calda:

Avvertenze importanti:
[0 Per scongelare e completare la cottura

di prodotti congelati e surgelati, usate
solo il sistema ad aria calda.

Per tutti gli alimenti surgelati,

Scongelare:

Livelli d'inserimento:

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

0 Le indicazioni dei tempi rappresen-

osservate in linea di massima le
indicazioni del produttore.

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

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

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

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

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

Grado di scongelamento:

solo per dolci delicati

(p. es. torte alla panna).

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

O Nel caso di piccole quantita (pezzetti), il
tempo di scongelamento diminuisce
a 15-20 minuti e il tempo di fine
scongelamento a 10-15 minuti.
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tano valori orientativi, che vengono
influenzati dalla forma e dalla
quantita dei prodotti surgelati.
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.

Scongelare e riscaldare i prodotti da
forno surgelati ad una temperatura di
100-140° C. Per ottenere una crosta
piu bella, inumidite leggermente pane,
panini 0 dolci di pasta lievitata.
Scongelate i dolci asciutti surgelati ad
una temperatura di 160-170° C, per
20-30 minuti.

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.

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

Pizza surgelata:

Seguire le istruzioni dei produttori.



Pulizia e manutenzione

Avvertenze importanti:

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

graffiano.

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

e detergente.

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

Frontale in acciaio inox:

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

O Non usate pagliette che graffiano.

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

Smalto e vetro:

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

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

Piano di cottura:

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

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

Forno:

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

Lo sporco bruciato & molto difficile da
rimuovere.

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

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

0 Per cuocere dolci molto umidi usate la
leccarda.

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

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

Vetro della porta del forno:

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

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

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

Sistema di pulizia EasyClean® @

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

Attenzione:

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

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

Inserire:

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

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

3. Chiudete la porta del forno.

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

Spegnere:

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

Lampada spia per
la sistema di pulizia
EasyClean®

Selettore della
temperatura con
lampada spia



Pulizia e manutenzione

Dopo avere disinserito il sistema
ausiliario di pulizia:
Avvertenze:

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

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

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

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

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

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

Avvertenze:

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

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

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

Asciugatura rapida:

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

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

3. Durata: 5 minuti.

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

Forno:

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

Smontare la porta del forno:

Sganciare:

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

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

Agganciare:
1. Inserite le due cerniere nei supporti

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

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

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

O Ruotate il selettore della funzioni sulla
posizione ..

Griglie agganciate:

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

2. Estraete con cautela le griglie
agganciate.

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

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

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

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

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

E-Nr. FD

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

Sostituzione della lampadina del forno:

Attenzione: togliere corrente
all'apparecchio!

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

2. Svitate il coperchio della lampada
girando a sinistra.

3. Cambiare la lampada.

— Lampada ad incandescenza tipo
E 14, 220-240 Volt, 40 Watt,
termoresistente fino a 300° C.

— Trovate la lampada ad incandescenza
presso il servizio assistenza client,
oppure nel commercio specializzato.

Sostituzione della guarnizione della
porta del forno:

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

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

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

Avvertenza fondamentale:

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

Fusibile guasto.

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

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

L'apparecchio non poggia o non e
incassato orizzontale.

Verificare il montaggio.

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

Impulsi energetici (per es. fulmine

Regolare di nuovo le funzioni relative.

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

Temperatura nel forno ancora troppo

Fare raffreddare completamente il

alta, p. es. per un uso prolungato | forno prima di usare il sistema

delle zone di cottura. ausiliario di pulizia.

Lampada spia difettosa. Fare sostituire da un tecnico
autorizzato.

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

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

Non vi & rimedio.

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

E normale.

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

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

Porte con 3 vetri:

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

Montaggio dopo la pulizia:

Inserire il vetro interno della porta
ed innestarlo.

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.

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

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

Correderas telescépicas:

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 soélo 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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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

O Utilice el aparato solo para la preparacion
de alimentos.

O 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 nifios de la cocina.

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

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

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

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

0 No guarde ni coloque objetos inflamables
en el interior del horno. Podrian inflamarse
en caso de conexion fortuita del horno.
No colocar tampoco objetos inflamables
sobre la placa de coccion.

O No limpiar el horno ni la placa de coccion
con limpiadoras de vapor o de alta
presion.

Limpieza previa:
1. Limpiar la superficie exterior del aparato
con un pano suave humedo.

2. Limpiar el horno y los accesorios con una
solucion de lejia caliente.

0 Observar estrictamente las instrucciones
de servicio de la placa de coccion.

0 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
danos 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
produc irse 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.

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

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

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

O Vigile las ollas exprés durante la fase de
calentamiento. Tan pronto se haya
alcanzado la presién de coccion Optima,
debera reducir a tiempo la potencia ajustada
en la placa de coccion.

O Obsérvense asimismo las instrucciones y
consejos que figuran en las instrucciones de
servicio de la placa de coccion.

Calentamiento inicial en vacio del horno:

1. Calentar el horno en vacio durante aprox.
30 minutos.
Seleccionar el calor superior € inferior a
240° C.
Con objeto de evitar la acumulacion de los
molestos olores producidos durante este
proceso, debera procurarse que las ventanas
de la cocina estén abiertas.

2. Hacer funcionar en vacio (sin colocar
recipiente alguno sobre las mismas) las
placas de coccion de hierro fundido durante
1 a 2 minutos aproximadamente, a su
maxima potencia. El olor que se produce
durante esta operacion es debido que la
capa de proteccion anticorrosiva es
quemada. Esto ocurre sélo con ocasion de
la puesta en marcha inicial del horno.
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Su nuevo horno

Selector de Selector de temperatura Mandos de las placas de coccion
funciones con piloto de aviso

Piloto indicador de las
Piloto indicador de la sistema placas de coccién

de liempieza EasyClean®

Panel de mandos:

0 Los mandos pueden encastrarse en el
cuerpo de la cocina.

0 Para enclavarlos o desenclavarlos
deberan ser presionados. Los mandos
deberan encontrarse para ello en
posicion de desconexion.

Selector de funciones

Posiciones: Posiciones:
lluminacion interior del horno 50-275 Temperaturaen °C

Escaldon de descongelacion de
alimentos

Aire caliente forzado

Calor superior € inferior

Asado con el grill de superficie
Asado con grill con aire caliente
Calor inferior

Sistema de liempieza EasyClean®

® %

U000

D
(&)



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 Juego adicional = Clou

0 Mas accesorios opcionales los podra adquirir Vd. en el comercio Ne de pedido
especializado.
Bandeja universal con rejilla Z 1230 X2
Bandeja para soufflés 21270 X2
Bandeja pastelera, de aluminio Z 1330 X0
Bandeja pastelera, esmaltada Z 1340 X2
Rejilla para hornear o asar, acodada Z 1430 X0
Rejilla para hornear o asar, tupida Z 1440 X0
Parrilla de asado (sélo para colocar dentro de la bandeja universal) Z 1510 X2
Bandeja para cocer pan Z 1910 X0
Advertencia:
O Es posible que durante el funcionamiento LLa deformacioén 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, o si
se pusieron productos ultracongelados
(como p. €]. una pizza) en los accesorios.

Alturas de colocacioén

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

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




Cocinar

Manejo de los mandos de las
placas de coccion

O Lamarca @9 sobre el panel de mandos
indica el mando que corresponde a cada
placa de coccion.

0 Tras haber activado una o varias placas
de coccidn, se ilumina el piloto de aviso.

0 Los mandos se pueden ajustar de modo
continuo.

0 La placa de coccioén incluye unas
instrucciones de servicio separadas.
Aconsejamos leer atentamente todas las
indicaciones e informaciones que alli se
facilitan.

Ajustes de las placas:

Segun el equipamiento concreto de su
placa de coccion, ésta dispone de
diferentes placas individuales.

Placa de coccién normal:

1. Girar el mando de la placa a la posicion 9
para el inicio de cocciodn intensiva.

2. Disminuir la potencia ajustada en la
placa, tras el inicio de coccion, a la
posicién de coccion lenta.

O En el margen de regulacion comprendido
entre las posiciones 2 — 5 se pueden
seleccionar posiciones intermedias, que
estan marcadas con un punto.

Zonas de coccién de doble circuito
en las placas vitroceramicas

1. La zona de coccédn de doble circuito se
conecta girando el mando correspon-
diente hacia la posicion del simbolo @.

2. El ajuste de la potencia de la zona de
coccion se efectla del mismo modo que
en las placas de coccidn normales.

0 Para desconectar la zona de cocciéon de
doble circuito, girar el mando a la
posicion 0.
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Cocinar

Tabla de coccién

Sin inicio rapido de  Ejemplos

Potencia (escalén) Observaciones

coccioén de coccidén
Fundir Chocolate 1
Gelatina 2
Mantequilla 2 remover de
Calentar Verduras en lata 3 vez en cuando
Cocidos, potajes 3
Freir Bufiuelos, crépes 5-6 freir d
Barritas de pescado congelado 4e—5 d reir ?.
Escalopes, filetes empanados 4e—5 Mmodo continuo
Con sistema de Ejemplos Potencia (escalén) de coccién
inicio de coccion
rapida
Rehogar Pescado 3e
Cocer Arroz 2e
Patatas cocidas enteras con piel 2e—3
Patatas hervidas 2e—3
Verdura fresca 2e—3
Brasear Carne de vaca adobada 3 -4
Filetes rellenos enrollados 3-3e

Advertencias:

0 Los minerales y las vitaminas sufren faciimente un proceso de lixiviacion. Por ello
aconsejamos usar poca agua a fin de que las vitaminas y los minerales sean preservados.
Ademas, los tiempos de coccidn se reducen, resultando la verdura sabrosa y crujiente.

O Los valores consignados so6lo son valores orientativos y pueden variar segun los alimentos

y los recipientes de coccion utilizados.

O Aprovechar el calor residual. En los alimentos con largos tiempos de coccion, puede
desconectarse la zona de coccidon unos 5 a 10 minutos antes de concluir el tiempo de

coccion previsto.

0 Los platos o alimentos que requieran ser modificados o vueltos con frecuencia durante la
fase de coccion a fuego lento, no son adecuados para ser preparados con la funcion

electrénica de inicio rapido de coccion.

Seleccién de las ollas y
recipientes

Seleccionando los recipientes mas
apropiados para la coccién, puede Vd.
ahorrar tiempo y energia.

O El' mejor rendimiento se alcanza utilizando
ollas y sartenes de calidad.

0 Utilizar sélo ollas y sartenes con fondo liso.

O Utilizar sélo ollas y sartenes de tamafo
suficiente.

O El diametro del fondo de los recipientes
debe coincidir con el didmetro de la zona
de coccidn o ser algo mayor.

O Cocer los alimentos siempre con la tapa
puesta sobre el recipiente.

0 Ultilizar ollas altas para cocinar alimentos
con mucho liquido. De esta manera se
evita que rebosen los liquidos sobre la
placa de coccion.

0 Secar siempre el fondo exterior de las ollas
antes de colocarlas sobre la placa de
coccion.
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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 éptima 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 superior e 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 soélo es posible en un

piSO.

Las ventajas:

— Adecuado para hacer pasteles
humedos, pizzas, quiches

— Posibilidad de hornear pan

Asado con grill de superficie @

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 pequefos y no
muy gruesos, como por ejemplo filetes
o salchichas, asi como pescado,
verduras y emparedados.
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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

Asado con grill con aire caliente

Calor inferior. [;]

Con esta opcién se conecta soélo el cuerpo
de calefaccion de la parte inferior del horno.
Las ventajas:

— Modalidad apropiada particularmente
para alimentos cuya parte inferior
necesite mas cochura o deba tener una
corteza crujiente.

Utilizarla solo brevemente, poco
antes de concluir el tiempo de horneado
0 CcOoccCidn prescrito.

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 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 informacion 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



Conexién y desconexion del horno

Antes de conectar el horno debera haber
decidido Vd. qué sistema de calefaccion
desea emplear

Conexion del horno:

1. Colocar el mando selector de funciones
en la posicion correspondiente al sistema
de calefaccion elegido.

2. Ajustar la temperatura deseada a través
del mando selector de la temperatura.

0 Latemperatura seleccionada es regulada
automaticamente. Mando selector Mando selector

de funciones de la temperatura

O El piloto de aviso se ilumina al conectar el
horno, asi como durante cada ciclo de
calentamiento posterior del mismo.

Desconexion:

00 Para desconectar el horno, girar los
mandos selectores de la temperatura y
de funciones a la posicién «0».

Advertencia:

O El'horno esta provisto de un ventilador
para su refrigeracion. Con objeto de
facilitar el enfriamiento del horno, el
ventilador contindia funcionando durante
un cierto tiempo después de haber
desconectado el horno.
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Horneado

Hornear en moldes

0 Colocar los moldes siempre sobre la
parrilla, fijandose que ocupen el
centro del horno.

0 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 AN 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).

Los trozos de carne a partir de un peso
de 750 gramos se pueden asar de modo
particularmente econdmico en el horno.
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.

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:

ponerse, segun el tamario de la pieza, 0 Utillizar solo 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((.ectamente.en la bandeja universal, sin

Una buena salsa se puede hacer con el utilizar la parrilla. ) )

«fondo« o jugo del asado recogido 0 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

Meter la carne en el horno frio (no hace coloca sobre la parrilla.

falta calentarlo previamente = Ahorro de U 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 0 Con la parrilla de asado puede cocinarse

la carne a una temperatura algo superior
a la indicada en la correspondiente tabla
o receta, para el caso de de desear que

la carne tenga una corteza crujiente.

(Disponible como accesorio opcional en el
comercio especializado del ramo)

Con aire caliente forzado (N, para grandes
trozos de carne con grasa.

O Colocar la parrilla en la bandeja universal
recogedora de grasa. La parrilla contri-
buye a evitar que el horno quede sucio.

0 Lagrasay el jugo del asado son
recogidos en la bandeja universal




Asado al grill

Prestar atencién 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 Si el 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).

O 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 himedas 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 lavuelta 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.

O Una vez transcurrido el tiempo de asado
prescrito, dejar reposar la carne durante
unos 10 minutos aproximadamente en el
horno desconectado y cerrado.

Asado con grill de superficies &)

Para platos pequefios y planos.

O Utilizar siempre conjuntamente la parilla
y la bandeja universal.

0 Dar la vuelta a la pieza a asar una vez
transcurridas las dos terceras partes del
tiempo de asado prescrito.

O Untar ligeramente la parrilla y el alimento de
aceite.
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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 esta falto de consistencia
0 pastoso por dentro, o la carne no esta
bien hecha por dentro.

0 Altrabajar con la modilidad «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 soélo 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.

75



Descongelar y preparar al horno

Descongelar y preparar al horno con la modalidad «Aire caliente

forzado (A)»

Advertencias importantes:

O Descongelary preparar al horno
alimentos congelados, utilizar sélo la
opcion de aire caliente circulante.

O Observar las instrucciones e informa-
ciones de los fabricantes consignadas
en las envolturas de los alimentos
congelados.

O Los alimentos congelados que se han
descongelado (en particular carne)
requieren unos tiempos de coccidn mas
cortos que los alimentos frescos, dado
que el proceso de congelacion desarrolla
un efecto semejante a una coccién previa.

O 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.

O Descongelar las aves congelades antes
de cocinarlas, dado que hay que vaciarlas
primero.

O Cocinar el pescado congelado a la mis-
ma temperatura que el pescado fresco.

0 Los alimentos cocinados, envasados en

bandejas de porciones de aluminio, se
pueden preparar simultdneamente en el
horno.

Escalén de descongelacion de

alimentos:

Solo para pasteleria sensible

(por ejemplo tartas de crema).

O Girar el mando selector de funciones a la
posicion (£). Descongelar el pastel, segin
su tamario y naturaleza, en 25 a 45
minutos. Extraerlo a continuacion del
horno y dejar que repose durante unos 30
a 45 minutos, para que termine de
descongelarse.

0 En caso de pequenas cantidades (trozos),
el tiempo de descongelacién disminuye a
15 ¢ 20 minutos, y el tiempo de reposo
(descongelado final), a 10 6 15 minutos.
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Descongelar:
Pisos:

Para 1 bandeja:

Piso 3

Para 2 bandejas: Piso1+3

O

O

Los tiempos consignados solo son
valores de orientativos, que pueden variar
en funcion 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.



Limpieza y cuidados

Advertencias importantes:

O No utilizar agentes frotadores ni abrasivos, asi como tampoco objetos rascadores para

limpiar la cocina.

O No eliminar los restos de alimentos quemados con objetos rascadores, sino ablandarlos

con un pano humedo y agente lavavajillas.

O No utilizar limpiadores especiales (p.e. sprays) para limpiar elementos o partes de aluminio

0 plastico.

Frontal de acero inoxidable:

0 En caso de utilizar limpiadores de uso
corriente para acero inoxidable, los
textos estampados sobre el mismo
pueden ser atacados por el agente.

O No utilizar esponjas abrasivas.

O Aplicar un lavavajillas de uso corriente
sobre un pafio suave humedo o una
gamuza para secar cristales.

Elementos esmaltados y de vidrio:

O Limpiarlos con una soluciéon de agua
jabonosa caliente.

O Para limpiar el frontal del horno detras de
la puerta, debera desengancharse la
junta de goma de la puerta.

Placa de coccidn:

0 La placa de coccidon es acompanada de
unas instrucciones de servicio
especificas separadas.

O Observar estrictamente los consejos y
recomendaciones relativos a la limpieza
que se facilitan en las mismas.

Horno:

O Limpiar el horno tras concluir su
utilizacion, en particular en caso de
haber preparado platos asados o al grill,
dado que los restos de alimentos que
pudieran quedar adheridos en el interior
del horno se queman e incrustan al usar
éste nuevamente, resultando
considerablemente mas dificil su
eliminacion.

O Al trabajar 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.

0 Al preparar y hornear pasteles o tartas
muy humedas, debera emplearse la
bandeja universal.

O Utilizar recipientes adecuados para hacer
asados.

0 En caso de escaso grado de suciedad,
limpiar el horno estando aln templado
con una solucion de lejia caliente. Dejar
la puerta abierta para que se seque.

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 accién conjunta del
calor y el vapor de agua, pudiéndose
concluir la limpieza con gran facilidad

y rapidez. Para una informacion mas
detallada al respecto, véase el capitulo
«Limpieza y cuidados».

Atencién:

O Emplear esta 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.

4. Girar el mandos selector de funciones a
la posicién (8). Los pilotos de aviso para
al limpieza del horno se iluminan. Una
vez transcurrido el periodo de
calentamiento del horno (4 minutos), el
piloto de aviso de la temperatura del
horno se apaga. Al cabo de 17 minutos,
el programa de limpieza ha concluido. El
final del ciclo de limpieza es indicado
mediante una sefial acustica.

Desconectar la funcién auxiliar:

Girar el mandos selector de funciones a la
posicion »0x«.

El piloto de aviso para la limpieza del horno
se apaga.

78

Mando selector de
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Piloto de aviso para la
sistema de limpieza
EasyClean®

Mando selector de
temperatura con
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Limpieza y cuidados

Tras desconectar la funcién auxiliar
de limpieza:

Consejos y advertencias:

O No dejarla durante un periodo

prolongado (por ejemplo durante la
noche) en el interior del horno.

. Abrir la puerta del horno y recoger al
agua residual que se encontrara en el
horno con un pafo de esponja grande
absorbente.

. Limpiar el horno con el pafo 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.

. Las manchas de cal se pueden eliminar
con un pano empapado en vinagre.
. 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.

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.

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°.

. Colocar el selector de funciones en la

posicion (. Girar el mando selector de
temperatura a la 50° C.

. Duracion: 5 minutos.
. Girar a continuacion los mandos

selectores de funciones y de
temperatura a la posicién »0«.
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Limpieza y cuidados

Horno:

Advertencia: Para una limpieza facil del
horno después de la activacion de la
funcién de limpieza automatica, el aparato
dispone de las siguientes opciones:

Desmontaje de la puerta del horno
Desenganchar la puerta:

1. Abrir la puerta completamente.

2. Abatir los bloqueos de cierre a izquierda
y derecha de la puerta.

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 iluminacién interior
del horno:

O Girar el mando del selector de funciones
a la posicion -y

Retirar la rejilla suspendida:

1. Soltar y extraer los tornillos moleteados.

2. Extraer cuidadosamente la rejilla
suspendida.

Abatir el cuerpo de calefaccion
(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 posicion 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.

Atencién: No olvide que Vd. gasta su dinero
si avisa al Servicio Postventa solo 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
encuentra emplazada detras de la puerta
del horno, en el lateral inferior izquierdo del
horno.

Sustituir la lampara de iluminacién del
horno:

Atencidn: jEl aparato debe estar sin
corriente!

1. Colocar un pafo sobre el fondo del horno
frio, para evitar posibles dafios del mismo.

2. Retirar el remate protector de la lampara,
girandolo a la izquierda.

3. Sustituir la lampara fundida.

— Lampara modelo E 14, 220-240
voltios, 40 watios, resistente
a temperaturas hasta 300° C

— Estas lamparas las puede adquirir en
el Servicio Postventa Oficial o en el
comercio especializado del ramo.

Sustituir la junta de goma de la puerta
del horno:

1. Retirar la junta de goma deteriorada
desenganchandola simplemente de sus
grapas de sujecion.

Una junta de goma nueva la puede
adquirir en el Servicio Postventa Oficial.
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¢, Qué hacer en caso de que algo no funcione?

No siempre hay que llamar al Servicio Postventa. En muchos casos, Vd. misma, sefiora, 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 deberéa 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 perturbaciéon 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, sustituilo por uno
nuevo.

... si se produce una fuerte distribu-
cién o acumulacion en un solo lado
de liguido o masa semiliquida?

El aparato no se ha instalado en
posicion horizontal.

Verificar la instalacion del aparato.

... 8i se produce una averia en las
funciones electrénicas?

Se han producido impulsos ener-
géticos (rayos, tormenta eléctrica).

Reajustar las funciones en cuestion.

... cuando no se ilumina el piloto de
aviso tras conectar la funcion de lim-
pieza del horno?

El horno esta aun caliente, debido
por ejemplo a la utilizacion durante
un largo periodo de una placa de
coccion.

Dejar enfriar completamente el
horno antes de activar la funcion de
limpieza.

Piloto de aviso defectuoso.

Sustituirlo.

... Si las bandejas extraibles esmal-
tadas tienen manchas mates y cla-
ras?

Jugo de carne ha caido sobre estas
piezas.

No es posible.

... 8i al cabo de algun tiempo se ha
acumulado suciedad por la cara
interior de los cristales de la puerta
del horno?

Suciedad normal.

it
\

Desenganchar la puerta del horno
y colocarla, con la parte frontal hacia
abajo, sobre una superficie suave y
limpia.

Sujetar el cristal exterior de la puer-
ta junto a las bisagras, desenclavar-
lo hacia arriba y retirarlo de la puerta.

En las puertas de horno con tres crista-
les:

Desencajar por las esquinas el cri-
stal interior y levantarlo con ayuda,
por ejemplo, de una espatula de pla-
stico o de madera.

Montaje tras la limpieza:

Colocar el cristal interior en su
emplazamiento; encajarlo.
Enganchar el cristal exterior de la
puerta en su emplazamiento y encla-
varlo, presionando junto a las bisa-
gras.
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TITIPETEL VA TIPOCEXETE

Ynodei&eig amooupong

d

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

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

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

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

MAEypaTta avapTnong:

ad
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MavroTe va MEETE TIG PAYEG HEXPL TO
oplo. Katd v agaipeon kat eykata-
OTAON UMOPEL VA TIOPOUCIACTEL LA JIKPN
avtiotaon.

KAeloTe TV mopTa Tou ¢poupvou HOVo
oTav Ba £€XETE EYKATAOTNOEL OAEG TIG
payeq.

Mpoooxn: Katd tn Asttoupyia tou
@oUpvou ol payeg eoTaivovTal TMoAU.
Anauteital 1dlaitepn poooxn yla v
AMoPUYN EYKAUPATWY OTAV Ol PAYES
£€XouVv agalpebel.

Mpiv amo Tn ouvdeon Tng
KaivoUpylag CUOKEUNG

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

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

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

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

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

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



TILTIPETEL VA TIPOCEXETE

Yrodei&eig aopaleiag

[0 Xpnoluoroleite Tn GUOKEUT HOVO Yid
Mayeipeua.

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

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

[0 KaBapilete TOV pOUPVO TAKTIKA.

Ta katdAotra amno Airog 1 Aadt 6a
propoUoayv va avagAextolv Katd
B6£on Tou poUpvou ot AelToupyia.

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

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

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

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

MpoKATAPKTIKOG KABAPIOHOG:

1. KabapioTe Tn ouoKeun eEWTEPIKA e
£€va uypO HAAaKO Tavi.

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

0 Mpoo£€ETe TO EMIOUVAMTOUEVO EYXELPI-
310 yla To Medio TwWV HATIWV TNG KouTi-
vag.

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

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

Mn Balete Tayi mAvw otov TUBUEVA TOU
@oUpvou oUTE va ToV VTUVETE e ahou-
MIVOXaPTO EMEIN £TOL dnuIoupyeital
BEPULKT) CUMPOPLON. Aev LloXUOUV TTIAEOV OL
XPOVOL YNoinatog Kat pokahoUvTal {nuieg
OTO EUAYLE.

Na un xUveTe TOTE vepo KaTeuBeiav peca
oto {eoTd QoUpvo. Mmnopei va mpokAnBouv
{nuieg OTO AYLE.

Xupol ppoUTwv, oL oToioL oTAJOoUV Ao TO
Tayi, uropoUV va aprjoouV AeKEDEG, TIOU
dev prnopoUv va kabaplotoUv. [ autod va
XPTNOLUOTIOLEITE YA TO YN OLo To BaBUTEPO
Tayi YEVIKNG XPNong.

MnVv aKoUMMATE KAl un KABeoTe MAvVW OTNV
QAVOLKTY) OPTA TOU GoUpPVOU.

H nopTa Tou poUpvou MPEMEL va KAeivel
KaAd. Na dlatnpeite KaBapeg TIC HOVW-
TIKEG EMIPAVELEG TNG TIOPTAG.

Na €xeTe UTIO emuTRPENON TIG XUTPESG
Taxutntag, otav Tig {eoTaivete. Na
XAUNAGVETE £yKaAlpaA TNV £0TiA, OTAV EXEL
eniteuxOei n owoTN yla TO Yayeipepa
Tieon.

MNMapakaAeioBe va MpooeEeTe TIQ
ETILOUVATITOUEVES 0BNYIEG XPNIONG YIA TO
medio TwV pHaTi®wV TNG koulivag.

O&ppavon yia mpaTNH Popa:

1.

MpoBepudveTe Tov Adelo poUpPVo ETIL TEP.
30 AemtTa.

lMa To OKOTIO AUTO eTIAEETE O€puavon
MNavw/Katw otoug 240° C.

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

. AvayTe Ta XUTA paTtia g Koudivag, Xwpig

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

Alakonmng AlLOKOTITNG €TIAOYNC
€TAOYNG BEPUOKPATIAG UE EVOEIKTIKN
Aeltoupyiag Auxvia

EvdelkTikn Auyxvia yia ZUotnua
kabaplopoU EasyClean®

O npoocoyn xeipiopou:

[0 O13d1akomTEG gival XWVEUTOL.

0 Ma va yrouv pgéoa 1 va Byouv €Ew,
natarte otov dlakomTh. O Sl1aKOTTNG
OMWG TIPETIEL VA BpioKeTal 0T BEON
€KTOG AelToupyiag.

AlakonTng emAoyng AeiToupyiag

OfoeIg/EmAOYEG:

dWTIONOG poUpvou

©&on anoYuéng

Ze0oTOG a€pag

O&puavon mave/Katw

MkptA

MKPIA He agpa

O¢puavon KATw

SUotnua kabaplopoU EasyClean®

chllElEIEE:

0]
(&)

ALQKOTITEG HATIWOV

Ev3elKTIKN Auyxvia
yla Ta patia

<«

_—
AlakonTng emAoyng 6eppokpaociag

0
. 007

©zoeIg/EmAOYEG:
50-275 ©eppokpaoia oe °C
(BepuOG agpag)




AuTn eival n katvoupyla oag kouZiva

E&omAiopog

0 Qg eEaptnuara, cuvodelovta KABe PHoVTENO, TIEpIEXOVTAL

1 Epayi€ Aapapiva

1 oxdapa Ynoiparog

1 Tayi yeVIKAG XpAong pe oxapa

1 MAéypara avaprtnong - Clou

a I‘Ispmrépw eEapTnuata prnopeite va nmpounBeuteite amno Ta 181KA Aplﬂubs
Kataotnuata: nmapayyehiag

Tayi yevikng xprong pe oxapa Z1230 X2
Tayi yla coupAE, o YKpaTEV Z1270 X2
Aloupvévia Aapapiva Z 1330 X0
Epayté Aapapiva Z 1340 X2
SXApa Ynoipatog, YWVIAoUEVN Z 1430 X0
SXApa YnoipaTog e TIUKVO MAEYHA Z 1440 X0
Aapapiva Ynoipatog (kpeatog) (Uropel va TornoBetndei povov peoa

oTO Tayi YEVIKNG XPNong) Z 1510 X2
OnTomnALveog yia 1o Ynaotuo Ywutol Z 1910 X0

Ynodei&:

0 H Aapapiva Kat To Tagi YEVIKNAG XPNoNG
propel KaTtd Tn dlapKeld TNG
AelToupyiag Tou poupvou va
napapop@wOouyv. Altia ival ol HeyaAeg
dlapopeg Bepuokpaaciag ota
egaptnpata. OL MapapopPWoEeLg UIopEel
va enéABouv, 0Tav HOVO €va YEPOG TOU
e€apTNUATOg £XEL KAAUPEL N EXOUV
ToroBeTnBei 0° AUTO KATEWUYUEVA
TPOPLUA, TL. X. TITOA.

To oTpdBwua sEapaviletal aAL i1dN
KATA TN d1dpKeLd Tou YnoidaTog
YAUKIOMATWV 1) KPEATOG.

"Yyn oxapag/ Tayiwv

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

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

XEIPICHOG TWV HATIWV TNG
koulivag

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

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

0 H pUBuion Tng BepuoKkpaciag Twv
paTiov dev eival BadudwT.

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

PUBuION:

Avaloya pe Tov TUTo Tou ediou Twv

HaTiwv TG Koulivag, BpiokovTal oTn

d1d08eom oag ol akOAouBeq €0TIEG.

Kavovikn £oTia

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

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

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

Z@VEeG MAYEIPIKNG 2 KUKAWHATWV
Y1a UONOKEPALKEG EOTIEG

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

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

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

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

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

0 Xpnolpomoleite HOVOV payelplka okeln
Kal TNYAvLa P TIMed0oug ATOUG.

0 Xpnolwuomnoleite eupUXwPEA HAYELPIKA
okeUn Kal Tnyavia.

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

O

MayelpeUeTe e KAEIOUEVO TO KATIAKL.

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

0 Mptv TNV TOMOBETNON TWV HAYEIPLKOV

OKEUWV TIAVW OTIG E0TIEG OKOUTII(ETE

TAVTOTE TOV MATO TOUG, WOTE Va gival

oTEYVOG.



Mayeipeua

Mivakag payeipeparog

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

Me Tn AsiToupyia
auTopaTOU BpacuoU

Napadeiypata

Babuida payeipéparog

ZiyoBpaocipo otov atpd  Wapt 3e
Bpaoipo PUQ 2e
MNatdTteg BPAOTEG, UE
™ @AoUda 2¢—3
MNatdTeg BpaoTEg,
KaBaplopEveg 2¢—3
dpeoka Aaxavika 2e—3
SiyoBpdocipo oc Wnto TNG KAatoapoAag 3 -4
KAEIOTO OKEUOG dETEQ KPEATOG, PONO 3—3e

Ynodei&eig:

0 ZTig maTtdTeg Kal AaXaviKa XPnOLUOTIoOLEITE HOVO HIKPT) TTOgO0TNTA UypoU. 'ETOL dev
KATaoTPEPOoVTal Ol BITAMIVES Kal Ta avopyava cuoTatikd. Ot SIAPKELEG HAYELIPEUATOG

MELQWVOVTAL.

0 Ta otolxeia anoteAoUV eVIEIKTIKEG TIHMEG Kal UropoUV va TMoLKIAAouV avaAoya [e Ta
TPOPLUA KAl TO £i80¢ TOU GKEUOUG.

0 EKpgeTaAAeUeoTE TO UTTOAOITIO TG OEPHOTNTAG. Z€ TPOPIUA [E PEYAAN SlApKeELa
Bpaoipatog propeite va BECETE TIG £0TIEG EKTOG AelToUupYiag 5 €wg 10 AemTd TpLv N
ANEN TG SLAPKELAG HAYELPEUATOG.

0 O nAeKTPOVIKOG BPaOOG eival KATAAANAOG Yia ¢paynTd, Ta oroia UropoUlV JayelpeuTolV
XWPIG emiBAEYN, TL.X. MATATEG, AaXAVIKA, pULL, {wHOG KPEATOG.

O Ma eaynta, Ta onoia XpetaZovral ouxvo TPoTNYAviopd Kavr) cuxvoTepo yUPLOPaA KATta Tn
SIAPKELA HAYELPEUATOG, O NAEKTPOVIKOG BPACHOG eival AlyOTEPO KATAAANAOG.
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Aettoupyieg dolUpvou

Oepuog agpag

Me to oUoTtnua 8€puavong rou BpiokeTat

OTO TOW TOIXWHA ToU poUpvou

AvaKUKA®@VETAL 0 BepOG aEpag PEaa OTO

@oUpvo. Me auTO TOV TPOTIO EMITUYXAVETAL

Jia 13laitepa KaAn getadoon g

BePUOTNTAG OTO GAYNTO TOU YNVETAL.

MAgoveKkTnuata:

— O poUpvog de AepwveTal TIOAU.

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

— ZUVTOMOTEpPOL XpOVOL IpoBEpuavong.

— XaunAég BeppoKpaocieg oTo PoUpVo.

— 'Hrua anoyuén .

- ArmooTteipwon.

Osppavon Mave/KaTw — [:]

(ZupBatiko ouoTtnua BEpuavang)

H BepuotnTa HeTadideTal 0TO GaAynToO TIOU

YnveTal Ye ) Bonbela BepuavTikwv

OoTOolXElWV TIOU €ival SlaTETAYMEVA TIAVW Kal

KATW HECA 0TO PoUPVo. To YnoLo prnopel

va yivel povo oe pia 6€on UYoug.

MAgovekTnuata:

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

- Wnotuo YwuoU.

MkpIA E]

To BEPUAVTIKO OWWUA TNV 0pOPN TOU

(oupvou apayel BepuoTnTa, n omoia

ueTadidetal oTo paynTo yia Ynotuo.

MAgovekTnuata:

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

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

MAgovekTnuara:

— KataAAnAo 13laitepa yia mouAepika Kat
MEYAAQ KOUUATIA KPEATOG.

O&£ppavon KaTw Q

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

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

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

ZUotnpa kabapiopou EasyClean® __ @

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

Ma neploodTepeg AentopEpeleg BA. Kaba-
PLOMOG Kal Meptroinon.

Na yivetal xprion povo otav o poUpvog
elvat kpuog.

MAgoveKkTnuara:

- EUKOAOG KaBaplopog Tou poUpvou.

- TpooTacia TwV EMIPAVEIDV EUAYLE.

- ®IAIKO TIpOog To TEPIBAAOV.



©¢on Tou PoUpPVOU OE Kal EKTOG AelToupyiag

MpLlv BEoeTe TOV POUPVO OAG OE
Aeltoupyia, amopaaioTe motd cUoTNua
BEpuavong BENETE va XpnoloToLeioETE.

©£on og AsiToupyia:

1. PuBuiote Tov SLAKOTITN ETIAOYNG
AelToupyiag oto oUOTNUA TIOU
eTUAEEQTE.

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

0 H 6epuokpaocia rou sriAEEate
puUBIZeTE auTOpATA.

0 H kokkivn Auxvia evdelkTIKA Auxvia
avaBel, 6tav t1edei 0 poUpvog oe
AelToupyia Kal o€ KABe KATOTILY
O€puavon.

©£on €KTOG AsiTOUpyiag:

0 Ma n 6€on ekTOG AetToupyiag
TIEPLOTPEYTE TOV SLAKOTITN ETIAOYNG
BepuoKpaciag Kal Tov dlaKomTn
emoyng Aettoupyiag oto 0.

Yrodeig:

0 Houokeun eival e@odloaguevn UE Eva
aveuloTtnpa. AUTOG BpilokeTal og
AelToupyia emiong Kat HeTd tn B€0n TOU
PoUpPVOU EKTOG AelToupyiag, HEXPL va
KPUWOEeL 0 poUPVOG.

Al0KOTITNG €EMIAOYAG
AeiToupyiag

AlakonTng
€MAOYNG
Oepuokpaciag
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W oLlU0 apTOOKEUAOUATWY

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

[0 ZuvioToUpe OKOUPEG POPHES YNOILATOG
anod HETAANO.

WNROIHO APTOOKEUAOHATWY OE
POPMEG ATTO AEUKOOIdNPO:

Oepuog agpag ©¢on 3
B naveKatw AVTIOTACELG Ogon 1

O&ppavon mave/KaTw: =

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

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

WnRoigo pe agpa:

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

Wnoipo og pnxa Tayia:

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

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

0 Xpnolpomoleite pOVoV Ta auBevTIKA
Tayia.

Yrodei&eig:

0 Mropeite va emnpedoeTe TO POSIOUA
aAAalovtag T Beppokpaaia.

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

Yrnodeci&eiq:

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

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

0 WnRoiho og avoikTo oKeUOG:

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

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

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

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

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

SupBOUAEG:

[0 Xpnowdoroleite mAvtote okeln Ye
AABEG avOeKTIKEG OTN BEpuavon.

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

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

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

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

Me Bgpuod agpa (A yia peyaia, maxeld gnta.

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

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

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




MKpLA

H AeiToupyia Tou yKpIA amaiTei mpoooxn.

= Kpatnorte navrore pakpia Ta maidia.

Ynodei&eig:

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

0 OiBeppokpaacieg Tou YKPIA ival
PUBUI(OMEVEG.

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

0 Mavtote va Balete To YNTO OTO KEVTPO
NG oxapag.

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

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

FkpIA pe agpa

lMa 1dlaitepa EepoPnueEva TMOUAEPLKA Kal

YnTo (XolpLvo e KpoUoTa)

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

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

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

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

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

MkpIA &

lMa emnineda pikpoU peyEBoug paynTa.

(0 = Mikpd YKPIA yia HIKPEG MOCOTNTEG.

®) = Meydaho yKkpIA yia peyailTtepeg

MooOTNTEG.

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

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

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

Ma aprookeuaopara:

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

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

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

0 To yAukoO eival oAU oTeyVO.

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

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

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

ByaATe Ta Tayld ou dev XPNOLUOTIOLEITE
aro To poupvo.

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

BAATe TO YAUKO 1 T KOUAOUPAKIA TILO
YnAa.

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

ETUAEETE pia Tid XaunAn Bspuokpaaia
YnaoipaTog.

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

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

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

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

Ma e§olkovounon evepyeiag:

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

0 ZkoUpeg pOpUeg paleUouv KaAUTEPA TN
BepuotnTa.

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

Anoyu&n Kai aXviopa e agpa:

SNHAVTIKEG UTIOJEIEEIG:

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

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

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

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

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

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

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

©¢on amoyuing:

Movo yla euaiobnta YAUKA

(r.x. ToUpTa CAVTLYU).

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

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

96

Anoyuin:

@¢oeig UYoug:

Ma éva Tayi: ©¢on 3

Ma dUo Tayia: ©¢oeig1+3

O

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

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

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

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

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

n enioTpwon.

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

Katsuypevn mitoa:

MNMapakaheiode va MPOCEXETE TA
oTOlXEld TOU TAPACKEUAOTY).



KaBaplopog Kat reptroinon

ZNHAvTIKEG UTTOBEIEEIG:

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

alunea avtikeipgeva mou xapalouv.

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

KAl AMOPPUTAVTIKO TIATWV.

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

TIAQOTIKO.

Mpocoyn ano avoicidwTo xaAupa:

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

0 Mn xpnotJoroleite opouyydpla mou
xapalouv.

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

Epayi€ kai MuaAi:

0 Xpnowpomoleite yia kabaplopo {eoto
S1AAULA AMoPPUTIAVTLKOU.

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

MNedio eoTIOV:

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

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

doUpvog:

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

Av auTtda KaoUV TIOANEG POPEG,
kabapifovTal oAU dUoKOAQ.

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

& Mnv kaBapilete Tov poUpvo, OGO gival

aKOpa ZeoTog, e EIBIKA YI' AUTO

mpoBAcnidoueva pEoa KkabaplopoU

PoUpVOV.

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

0 Na xpnotdoroleite KATAAANAQA yia
Ynotpo okelun (Tayia).

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

TZau mopTag poupvou:

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

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

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

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

SvUotnpa kabapiopou EasyClean® @

H ouokeun eival epodlacpevn Pe eva
BondNTIKO cUoTNUA KaBaplopoU gpolpvou
yla va oag 8leuKoAUVEL OTOV KaBapIoHO
Tou poUpvou. Me Tn BorBela plag auTto-
pata pubuilopevng eEATIong dlaAlpaTog
AMoPPUMAVTIKOU HAAAK®VOUV Ta KATA-
Aolra mavw oTo ERayLe ue Tn B€puavon Kat
TOUug UdpaTuoUg Kat uropolv va
KaBaplotoUVv EUKOAOTEPA OTN CUVEXELD.
Mpoooxn:

0 Na xpnotdoroleite To oUOTNUA
KabaplopoU poUpvou OVOV OTAV O
PoUpPVOG £XEI KPUWOEI EVTEAWG
(6eppokpacia dwpuatiou).

0 Xpnowuomoleite vepo Tng Bpuong, oxi
AIMECTAYHEVO VEPO.

©£on oe AeiToupyia:

1. Agaip€ote Tn Aauapiva kat To Tagi
YEVIKNC Xpnong ard To poupvo. H axdpa
propel va mapapeivel péoa oto polpvo.

2. lepiote TO doXElO TOU MUBUEVA UE
mepinou 0,4 Aitpa vepod He HIKPN
TMooOTNTA ATIOPPUTIAVTIKOU . AV O
@oUpvog eival oAU AepwHEVOG,
MTopEiTe va aprjoeTe SIAAUMA
anoppunavTikoU emmAgov va dpdoel
YO TIEPLOCOTEPO XPOVO, TIPOTOU
avayete To poUpvo.

3. KAeioTte TV nopTa Tou gpoUupvou.

4. TupioTe TOV BIAKOTITN ETIIAOYNG
AetToupyiag o 6£on (8). ©a avayouv
ol AuxVvieg yla kabaplopd goUpvou Kal
Bepuokpacia poupvou. MeTd TV
MApod0o ToU XPOVOoU MPoBEpUavong
(4 AemTd) Ba ORMOEL N EVOEIKTIKN Auxvia
Bepuokpaociag poUpvou. MeTd and aAAa
17 Aemtta Ba €xel oAokANpwOei To
MPOYPAUHA. AKOUYETAL VA NXNTIKO
onua.

©£on eKTOG AgiToupyiag:

lupioTe TOV SLAKOTTN EMAOYNG

AelToupyiag otn B€on 0. Oa ofnoeL N

£VOEIKTIKN AUXVia yla TOV Ka8aplopo

poupvou.
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ALGKOTITNG €TUAOYNG
Aeltoupyiag

EvdelkTikn Auxvia yia
SUuotnua kabaplopoU
EasyClean®

AlaKOTTNG €TUAOYNG
BepuoKpaaiag e
eVOELKTIKI Auxvia



KaBaplopog Kat reptroinon

MeTa Tn diakorn TnG AgiIToupyiag Tou
CUGTAHATOG KABAPIGHOU TOU pOoUpPVoU:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

FpAyopo oTeyvwpa:

1

. Avoi&te TV MdpTa TOU PoUpPVoU OTN

otabepn BEon e ywvia epinou 30°.

. TupioTte Tov SL1OKOTITN ETIAOYNG

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

. Aldpkela: 5 Aemtra.

4. Katomiv yupioTe TaAL TOV SLAKOTITN

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

doupvog:

Ynodeign: MNa mo Aveto Kabaplopo PeTA

aro Tn Xpnon Tou auTOUATOU CUCTNHATOG

KaBaplopoU, | CUCKEUR 0ag TIPOCPEPEL TIG

akOAouBeg duvaTOTNTEG.

A@aipgon Tng MépTAG TOU POUPVOU:

A@aipson:

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

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

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

EykaraoTtaon:

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

2. KAeioTte TOUG AOQAALOTIKOUG LOXAOUG
aploTtepa Kat dekid.

3. KAeioTe TV nopTa ToU poUpvou.

AvayiTE TOV WTIOHO TOU POUpPVOU:

0 lupioTte TOV BLAKOTITN ETUAOYNG
Aettoupyiag otn 6gaon L.

A@aipeon mMAeypaTwv e£ApTnong:

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

2. BYAATE MPOOEKTIKA TA MAEYUATA
eEdpTnong.

KaTéBaopa Tou OeppavTIKOU OOUATOG:

Mpoooxn: To BEpUAVTIKO COUA TIPETEL VA

€XEL KPUWOEL EVTEAWG.

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

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

Se nepintwon BAAB®V N ETUOKEUWY, TIOU
dev eloTe 0g BE0N va TIG AVTIUETWTIOETE
HOVOL 0ag, UTIAPXEL YIa 0aG TO TUNHA
eEurnpeong nehatwv. Tig dieubUvoelg
0a TIG BPEeiTE OTOV KATAAOYO TWV YPAPEIWYV
€EUTINPETNONG MEAATMV.

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. AQalp€0TE TO KAAUUKA TNG AduTag
TIEPLOTPEPOVTAG TO APLOTEPOCTPOPA.

3. AN\GETe T Adurma.

— Tunog Adurmag nupdktwong E 14,
220-240Volt, 40 Watt, avOeKTIKn OE
Beppokpaoieg pexpt 300° C.

— Mropeite va rpounOeuteite ™
AQuTa ano To TUNHA eEUTNPETNONG
MeAAT®V 1 aTo TA EBIKA
KATAOTNHATA.

AAAayR TNG HOVWONG THG MOPTAG TOU

poupvou:

1. AQALPECTE TNV KATECTPAUUEVT LOVWON
EeKPEUWVTAG TNV ArAd amo ™ B£on TNG.
Mmnopeite va mpounBeuTteite TNV
KatvoUpyla Hovwon arod To TURUa
eEumnpPETNONG MEAATOV.
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Ti oupBaivel, 0Tav KATL de AelTOUpPYEL;

Agv gival mavroTte unupurrn'ro va KAAEiTeE TO Tpnpu eEunNpETNONG MEAATWV. Z€ OPICUEVEG MIEPIMITWOEIG UMTOPEITE Va
BonORoETE POVOI TOV £AUTO 0aG. ZTOV aKOAoUBo TTivaka 8a BpeiTe OPIOUEVEG XPNOINEG 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 artia

AvTigeTOMON

.otav n n)\sKTlen Aettoupyia
napouolu(sl yevikn BAGBn, m.x. dev
avaBouv £aQVIKA OAEG Ol EVOEIKTL-
KEG AUXVIEG;

EAQTTWHATIKN aopdieia

AEVETE TNV AOPAAELQ OTOV NAEKTPLIKO
mivaka kat aAAGEte Tnv, av eivat
EAATTWHATIKY.

.. 0tav uypa 1 Aemtoppeuotn 0N

H ouokeun dev eival eyKATETTNHEVN

EAEyETe TNV eyKataoTaon.

NAEKTPOVIKA EAEYXOUEVEG AELITOUPYIEG;

KUAOUV  Kal dev  KataveépovTal | emineda.
OHOLOHOPPA;
..otav  eppaviotel  BAABN ot | EvepyeTikn opun (TL.X. KEPAUVOG). Pubpiote TG avTioToIXEG

AELTOUPYIEG €K VEOU.

.0Tav HETA To BETIO OE AetToupyia

H Oeppokpacia oOTNV  NAEKTPLKN

MNpwv andé v xpnon g Bonbelag

AVOIXTOXPWHOUG AEKEDEG;

an BonBewag kabaplopolu  dev KouZiva eivat akoun oAU uPnAn, T.X. KaBAPLOPOU APNOTE TNV NAEKTPLKN
avaBel n eVOEIKTIKN Auxvia; eneldn Ta WATIA HTAV Yia TIOAU og KouZiva va KpuwoeL TIARPWG.
Aeltoupyia.
EVSEIKTIKN Auxvia XaAaopevn. ANaynn armo  €Eouclodotnuévo
€101KO.
...0tav  Ta gpaylE  OUPTAPWTA | Kavovikd @pawvopgevo petda amd | Mn duvarn.
Tepdxa eppavifouv pat, | ota&ipo {wuoU KPEATOG.

.. 0Tav  UETA amO  HAKPOXPOVIA
Xpnon ta t¢auia To goupvou eival
ano pHEoa AepwHEvVa;

Kavoviko Aépwua

SekpepaoTe ™mv mopTA TOU PoUpPVOU
Kal ronoesmcm-: ™My pe MV
spnpocelq uepla NG TPog Ta, KATW
MAavw o HaAakn, kaBapn emeaveia.

Maote to T¢ap Tng mMoépTag dimAa
OTOUG HEVTEDESEG, EEKOUUMWOTE TO
HME TPABNYMA TPOG TA TMAVW Kal
aQalpeoTte To.

e nostq ue 3 T¢aua:

ZEKOULMMOTE TO EOWTEPIKO TLANI
TNG MOPTAG MO TA YWVIOKA TEPAXLA
KAl AVaonNK®OTe TO TLY. HE TIAAOTIKN
n E0Awvn omdtouAa.

Zuvappoloynon HETA
Kabapiopo:

TomoBETNOTE TO E0WTEPIKO TLANI TG
nopTAG KAl KOUUMMOTE TO.
Kpepdote to T{AMI TnG mMOPTAG Kal
KOUUM®WOTe TO, MEoVTag To dimAa
OTOUG MEVTEOEDEG.

TOV
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»Notre contribution a la protection de I’environnement
- nous utilisons du papier recyclé”

»Onze bijdrage tot milieubescherming
- wij maken gebruik van recycling-papier”

»Il nostro contributo alla difesa dell'ambiente
— noi usiamo carta riciclata”

»Nuestra contribucion a la proteccién del medio ambiente
- utilizamos papel reciclado”

»H Mpoopopd pag ornv npooTtacia Tou epIBallovTog
— XpNoigomoloUNE avaKUKAWHEVO XapTi”
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