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Hierop moet u letten

De verpakking en
uw oude apparaat

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 montagevoor-
schrift zorgvuldig, eventueel voor een volgende
bezitter van het apparaat.

Tijdens het transport werd uw nieuwe apparaat
beschermd door de verpakking. Alle gebruikte
materialen zijn niet schadelijk voor het milieu en
kunnen worden hergebruikt. Wij verzoeken u dan
ook de verpakking op een milieuvriendelijke manier
op te ruimen.

Oude apparaten zijn geen waardeloze afval. Door ze
op een milieuvriendelijke manier op te ruimen kunnen
waardevolle grondstoffen worden herwonnen. Maak
het apparaat voordat u het wegdoet onbruikbaar of
plak er een sticker op met de tekst ,Attentie, afvall”

Dit apparaat is gekenmerkt in overeenstemmig met
de Europese richtlijn 2002/96/EG betreffende
afgedankte elektrische en elektronische apparatuur
(waste electrical and electronic equipment — WEEE).
De richtlijn geeft het kader aan voor de in de EU
geldige terugneming en verwerking van oude
apparaten.

Wilt u weten hoe u het apparaat op de juiste manier
kunt afvoeren, vraag dit an na bij uw vakhandelaar
of gemeente.



Voor het inbouwen
Transportschade

Elektrische aansluiting

Veiligheids-
voorschriften

Hete oven

Reparaties

Controleer het apparaat na het uitpakken. Bij
transportschade mag u het apparaat niet aansluiten.

Alleen een daartoe bevoegde vakman mag het
fornuis aansluiten. Bij schade door een verkeerde
aansluiting maakt u geen aanspraak op garantie.

Dit apparaat is alleen voor huishoudelijk gebruik
bestemd.

Gebruik het fornuis uitsluitend voor het bereiden van
gerechten.

De ovendeur voorzichtig openen. Er kan hete stoom
vrijkomen.

Nooit de binnenkant van de oven en de
verwarmingselementen aanraken.
Verbrandingsgevaar!

Houd kinderen uit de buurt.

Nooit brandbare voorwerpen in de oven bewaren.
Nooit brandbare voorwerpen op de kookplaat
leggen. Brandgevaar!

Nooit aansluitkabels van elektrische apparaten op de
hete kookzones leggen.

Nooit aansluitkabels van elektrische apparaten door
de hete ovendeur laten inklemmen. De isolatie van
de kabel kan smelten. Gevaar voor kortsluiting!

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.

Verwijder verpakkingsresten, bijv. stukjes piepschuim,
volledig uit de oven.

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk. Risico van
elektrische schokken!

Reparaties mogen uitsluitend worden uitgevoord
door technici die zijn geinstrueerd door de
klantenservice.

Wanneer het apparaat defect is, de zekering van het
fornuis in de meterkast uitschakelen.
Neem contact op met de klantenservice.



Oorzaken van
schade

Bakblik, aluminiumfolie of
servies op de bodem van
de oven

Inschuifdelen

Bakpapier

Water in de oven

Vruchtensap

Afkoelen met open
ovendeur

Sterk vervuilde
ovendichting

Ovendeur als zitting

Onderhoud en reiniging

Schuif geen bakblik op de bodem van de oven.
Bedek hem niet met aluminiumfolie.

Plaats geen servies op de bodem van de oven.
Er ontstaat dan een ophoping van warmte.

De bak- en braadtijden kloppen niet meer en het
email wordt beschadigd.

Inschuifdelen voorzichtig inschuiven om
beschadigingen te voorkomen.

Leg het bakpapier niet los in de oven wanneer u de
heteluchtfunctie gebruikt (b.v. bij het opwarmen).
De heteluchtventilator kan het papier opzuigen.

Dit kan leiden tot beschadiging van de verwarming
en de ventilator.

Giet nooit water in de hete oven. Er kan anders
schade aan het email ontstaan.

Bedek bij zeer vochtig vruchtengebak de bakplaat
niet te overvloedig. Vruchtensap dat van de bakplat
druppelt, laat viekken achter die u niet meer kunt
verwijderen.

U kunt beter de diepere braadslede gebruiken.

Laat de oven alleen in gesloten toestand afkoelen.
Laat niets tussen de ovendeur klemmen. Ook
wanneer u de ovendeur slechts op een kier opent,
kunnen de aangrenzende voorzijden van meubels
op den duur worden beschadigd.

Is de ovendichting sterk vervuild, dan sluit de
ovendeur tijdens het gebruik niet meer goed. De
aangrenzende voorzijden van meubels kunnen
worden beschadigd. Houd de ovendichting schoon.

Ga nooit op de open ovendeur zitten of staan.

Gebruik nooit een hogedrukreiniger of een
stoomstraalapparaat!



Uw nieuwe fornuis

Hier leert u uw nieuwe apparaat kennen. We leggen u
de werking van het bedieningspaneel met de
schakelaars en indicaties uit. U krijgt informatie over
de verwarmingsmethoden en de bijgevoegde
toebehoren

Het bedienings-
paneel

Elektronische Functie- Temperatuurkeuzeknop met
klok keuzeknop controlelampje

EasyClean-reinigingssysteem

Functiekeuzeknop Met de functiekeuzeknop stelt u de verwarmings-
methode voor de oven in.

Standen

0 CircoTherm hete lucht
B  Boven- en onderwarmte
(conventioneel verwarmingssysteem)

B Groot grill-opperviak

@ @ 0 Kein grill-opperviak (energiespaargrill)
Thermogrillen

@ Pizzastand
& Onderwarmte
Ontdooistand

Q E] © EasyClean-reinigingssysteem
Ovenverlichting



Temperatuur-

keuzeknop
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Verzinkbare knop
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Inschuifhoogten

Standen:
50-275 Temperatuur in °C.

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.

Uw oven beschikt over 4 inschuifhoogten.

De inschuifhoogten worden van beneden naar
boven met cijfers aangeduid.

Deze cijffers bevinden zich op de oven.

Bij het werken met Heteluchtfuncties inschuif-
hoogte »2« niet gebruiken om de luchtcirculatie niet
nadelig te beinvioeden.

De ophangroosters en telescooprails kunnen worden
aangebracht op de door u gewenste inschuifhoogte.

Dankzij het eenvoudige insteeksysteem kunt u de
ophangroosters en telescooprails snel en flexibel
wisselen.



TOGbehOI’en Standaard worden meegeleverd:

Braadslede met rooster Rooster
B NEESSSEEEEEE /] TN
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il T »}’//////II TN

Email bakplaat

Overig toebehoren is verkrijgbaar in de vakhandel: Bestelnr.
Braadslede Z 1232 X0
Braadslede met antiaanbaklaag Z 1233 X0
Glazen schaal Z 1262 X0
Ovenschaal Z 1272 X0
Aluminium bakplaat Z 1332 X0
Email bakplaat Z 1342 X0
Bakplaat met antiaanbaklaag Z 1343 X0
Pizzaplaat Z 1352 X0
Haaks gebogen bak- en braadrooster Z 1432 X0
Fiinmazig bak- en braadrooster Z 1442 X0
Braadplaat Z 1512 X0
Uitbreidingsset — Enkelvoudige telescoop Z 1784 X0
Systeem-stoomkoker N 8642 X0
Broodbaksteen Z 1912 X0
Geémaillerde universele braadpan Z 9930 X0

Aanwijzing:

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 grillen minder.



V&or het eerste gebruik

Reiniging voor Verwijder het toebehoren uit de oven.

gebruik Verwijder verpakkingsresten, bijv. stukjes piepschuim,
volledig uit de oven.

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

2. Verwijder de ophangroosters en de telescooprails
uit de oven.

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

Neem de gebruiksaanwijzing van het kookplateau in
acht.

Eerste keer verhitten voordat u het apparaat voor het eerst gebruikt,
moet u de werkelijke tijd instellen op de
elektronische klok.

Verwarm de lege oven ca. 30 minuten voor.
Kies daarvoor boven- en onderwarmte bij 240 C°.

Nareiniging Reinig de oven met een heet sopje.
Monteer de ophangroosters en de telescooprails.

Tijdinstelling Nadat het apparaat aan de elektrische stroom is
aangesloten of nadat de stroom is uitgevallen,
knipperen in het display de ciifers L1 L.

Instellen Druk op knop <«» en stel met de draaiknop de
actuele tijd in (voorbeld: {5: 0 uur).
(. -" "' { Om de actuele tijd te corrigeren, drukt u op de
(-l il knop <™ tot het symbool © knippert.
O Pl -S1OW Daarna stelt u de actuele tijd in.

N.B.: De actuele tijd kan niet worden gecorrigeerd
wanneer een automatische functie is ingesteld
(wissen zie Elektronische klok).
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Elektronische klok

U kunt de elektronische klok met €één hand
bedienen. Nadat u op een knop hebt gedrukt, stelt u
de tijd in met behulp van de draaiknop.

Instellen is mogelijk zolang de functieaanduiding
knippert (4 seconden).

Het bedienings-
paneel

Snel voorverwarmen

Kookwekker Tijd van de dag

Functiekeuzeknop @ @ Draaiknop,
kan door indrukken

worden verzonken of naar
buiten worden bewogen

Gebruiksduur Einde gebruiksduur

Speciale functies

Uitschakelen van het display 1. Druk 7 seconden op de knop <>,
Hierna wordt het display donker. De tijd loopt
door op de achtergrond.

2. Voor het inschakelen van het display drukt u
kort op de knop <>,

Snel voorverwarmen Het snel voorverwarmen $§ kan via de klok worden
ingesteld (zie de paragraaf ‘Oven in- en
uitschakelen’).

Instellen van de actuele tijd  zie de paragraaf “Voor het eerste gebruik”.

Nachtverduistering van het  Tussen 22.00 en 6.00 Uhr uur wordt het display
display automatisch donker gemaakt.

11



Kookwekker
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Automatische
tijdschakeling

Automatisch uitschakelen
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1.

Druk op de toets <® en stel de tijd in
(voorbeeld: & minuten).

Na inschakeling wordt de resterende tijd
weergegeven.

. Na afloop van de gebruiksduur klinkt een

geluidssignaal en de indicatie Q knippert.
Om het geluidssignaal voortijdig uit te schakelen,
drukt u op de knop <*.

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

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

1

2.

. Kies het verwarmingssysteem en de

oventemperatuur.

Druk op de knop <™ tot het symbool -1
knippert en stel de gebruiksduur in met de
draaiknop (voorbeeld: { uur en 3 & minuten).
Circa 4 seconden na het instellen wordt de
actuele tijd weergegeven.

Het symbool =1 geeft de automatische
tijdschakeling aan.

. Na afloop van de gebruiksduur (voorbeeld: { uur

en I minuten) klinkt een geluidssignaal en de
indicatie =!I knippert. De oven wordt automatisch
uitgeschakeld. Om het geluidssignaal voortijdig uit
te schakelen, drukt u op de knop <*.

. Schakel de oven uit.
. Om de automatische tijdschakeling te beéindigen,

drukt u nogmaals op de knop <».



Automatisch in- en
uitschakelen

l-'ll'l
- -'

O Pl O

Controleren, corrigeren en
wissen van instellingen

Aanwijzingen

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

1. Kies het verwarmingssysteem en de
oventemperatuur.

2. Druk op de knop <® tot het symbool -1
knippert en stel de gebrwksduur in met de

draaiknop (voorbeeld: { uur en 3 minuten).

3. Druk op de knop <™ tot het symbool -
knippert en stel het einde van de gebruiksduur in
met de draaiknop (voorbeeld: {23 L uur).

Circa 4 seconden na het instellen wordt de
actuele tijd weergegeven.

Het symbool =1 geeft de automatische
tijdschakeling aan.

4. De oven wordt automatlsch ingeschakeld

(voorbeeld: u “L0 uur) en uitgeschakeld
(voorbeeld: {213 uur) op de ingestelde
tijdstippen

5. Na afloop van de gebruiksduur Klinkt een
geluidssignaal en de indicatie =1 knippert.
Om het geluidssignaal voortijdig uit te schakelen,
drukt u op de knop <*.

(o2}

. Schakel de oven uit.

N

. Om de automatische tijdschakeling te beéindigen,
drukt u nogmaals op de knop <»,

1. Om uw instellingen te controleren, drukt u op de
knop <™ tot het symbool knippert.

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

3. Als u uw instellingen wilt wissen, draait u de
ingestelde tijd op Li:LiL en schakelt u de oven uit.

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

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

De instellingen kunnen op elk gewenst moment
worden bekeken door op de desbetreffende
knop <™ te drukken.

13



Ovenfuncties

CircoTherm hete lucht

&

Boven en- onderwarmte
(Conventioneel
verwarmingssysteem)

Oppervlakte-grill

Groot grill-opperviak

haadt
W

Klein grill-opperviak

Ao d
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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:

— bakken en braden is mogelijk op 3 niveaus
tegelijk

— de oven wordt nauwelijks vuil

— korte verwarmingstijden

— lage oventemperaturen

Door middel van boven en onder in de oven aange-
brachte 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.

Door het verwarmingselement aan het plafond van
de oven wordt de warmte opgewekt en op de te
grillen gerechten overgedragen.

— bijzonder geschikt voor platte en kleine stukken
vlees zoals steaks en worstjes, maar ook voor vis,
groente en toast.

Voordelen:

— het hele grill-opperviak wordt heet
— bijzonder geschikt voor grote hoeveelheden

Voordelen:

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

— bijzonder geschikt voor kleine hoeveelheden

— besparing van energie



Thermogrill Tijdens het thermogrillen worden afwisselend het
grill-verwarmingselement en de ventilator in- en
P'S 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 vlees.

Onderwarmte 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.

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

Pizzastand Op de pizzastand wordt behalve de CircoTherm hete
lucht ook de onderwarmte ingeschakeld.

(% Voordelen:

— \Verse bereiding van gerechten met veel vocht,
bijv. pizza en sappig gebak met een krokante
bodem.

— Bijzonder geschikt voor diepvriesproducten, bijv.
pizza, patates frites enz.

Ontdooien Een ventilator in de achterwand van de oven
circuleert de lucht in de oven rond de bevroren

* gerechten.

De ventilator werkt zonder verwarming.
Voordelen:

— Voorzichtig ontdooien
— Diepgevroren stukken vlees, gevogelte, brood,
taart en cake ontdooien snel en gelijkmatig.

15



EasyClean-reinigingssysteem

(0)

Snel voorverwarmen

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

Zie voor meer gegevens “Reinigen en onderhouden”.

Voordelen:

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

Aanwijzing

inschakelbaar bij CircoTherm hete lucht.



Oven in- en uitschakelen

Voordat u uw oven inschakelt, kiest u het
0 verwarmingssysteem dat u wilt gebruiken.
Inschakelen:

De ingestelde temperatuur wordt automatisch
geregeld

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

, .

1. Stel de functiekeuzeknop in op het gekozen

(0] = systeem.
2. Stel de temperatuurkeuzeknop in op de

] P P P

gewenste temperatuur.
J ]
)

Uitschakelen:
Om de oven uit te schakelen, draait u de

.50 temperatuurkeuzeknop en de functiekeuzeknop
. op 0.
«100 N.B.:
S Het apparaat is voorzien van een koelventilator.
250°. . o Na het uitschakelen van de oven blijft deze lopen tot
150 de oven is afgekoeld.

200
Snel voorverwarmen Inschakelen:

—— Nadat de oven is ingeschakeld, kan bij hete lucht het
(.01 snel voorverwarmen $%§ worden ingeschakeld via de
(R N KIok.

O Pl -0 Druk op de knop <® tot het symbool $§§ knippert.

Na ca. 4 seconden wordt het snel voorverwarmen

1)) ingeschakeld.

Het symbool §$§ brandt tijdens het voorverwarmen.

Het gaat uit en er klinkt een signaal zodra de

ingestelde temperatuur is bereikt.

Voortijdig wissen:

Druk op de toets <™ tot het symbool $§ knippert.
Wis nu het snel voorverwarmen met de draaiknop.

17



Bakken

Bakken in een bakvorm

Aanwijzingen

Bakken op een bakblik

Bakken in blankmetalen
bakvorm

18

Plaats de bakvorm altijd op het midden van het
rooster.

Wij bevelen donkere bakvormen van metaal aan.

Bij lichte bakvormen van dun materiaal en bij
bakvormen van glas is een langere baktijd nodig en
wordt het gebak niet zo gelijkmatig bruin.

U kunt de bruinheid van het gebak beinvioeden door
de temperatuurinstelling te veranderen.

Indien gebak inzakt nadat u het uit de oven heeft
genomen, dient u de volgende keer minder vloeistof
te gebruiken. Kies eventueel een langere baktijd of
stel de temperatuur iets lager in.

De schuine zijde van het bakblik moet altijd naar de
ovendeur wijzen.

Inschuifdelen voorzichtig inschuiven om
beschadigingen te voorkomen.

Schuif het bakblik altijd volledig naar achteren.
Gebruik uitsluitend originele bakblikken.

CircoTherm hete lucht inschuifhoogte 1
E  boven-/onderwarmte inschuifhoogte 1

Indien het gebak aan de onderkant te donker
wordt:

Controleer de inschuifhoogte. Maak de baktijd korter
en kies eventueel een lagere temperatuur.

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
bakvorm.

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



Tips en trucs

Gebak van de bakplaat is
aan de onderkant te licht

Neem niet benodigde bakblikken en de braadslede
uit de oven.

Gebak uit een vorm is aan
de onderkant te licht

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

Taart of gebak is aan de
onderkant te donker

Plaats het gebak hoger in de oven.

Het gebak is te droog

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

Het gebak is te vochtig
van binnen

Stel een iets lagere baktemperatuur in.

Opmerking: De baktijden kunt u met een hogere
temperatuur niet korter maken (gaar van buiten, rauw
van binnen). Kies een iets langere baktijd, laat het
deeg langer rijzen. Voeg minder vloeistof toe aan het
deeg.

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

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

Bij gebak met veel vocht,
bijv. vruchtengebak, ontstaat
er in de oven veel waterdamp
die neerslaat op de
ovendeur.

Door de ovendeur kort en voorzichtig te openen
openen (1 of 2 keer, bij langere baktijden vaker),

kunt u de waterdamp laten ontsnappen uit de oven
en daardoor de watervorming aanzienlijk verminderen.

Sterk ongelijkmatig
gebruind bij CircoTherm
hete lucht

Controleer de inschuifhoogte.

Als gebak buiten de
oven in elkaar zakt

Minder vioeistof gebruiken.

Om energie te besparen

Uitsluitend voorverwarmen wanneer het recept dit
voorschrijft.

Donkere bakvormen nemen de hitte beter op.

Restwarmte: bij lange baktijden kunt u de oven
5 a 10 minuten voor het einde van de baktijd
uitschakelen.
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Braden

Braden in een open schaal

Braden in een gesloten
schaal

Braden op het braadblik
(Als extra toebehoren in de
vakhandel verkrijgbaar)

20

Leg het rooster in de braadslede en schuif ze
samen op de dezelfde inschuifhoogte in de oven.
Vlees kan zeer voordelig bij een gewicht van meer
dan 750 g in de oven worden gebraden.

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

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

Een smakelijke saus verkrijgt u met het fond
(oraadsap) 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.

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

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.

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

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



Opmerkingen

Grote, dikke stukken braadvlees, gans, kalkoen,
eend = lange braadtijd, lage temperatuur
Middelgrote, dunnere stukken braadvlees

= gemiddelde braadtijd, gemiddelde temperatuur
Kleine, dunne stukken braadvlees

= korte braadtijd, hoge temperatuur

Braadtijd per cm vleesdikte zonder been
ca. 13-15 minuten.

Braadtijd per cm vleesdikte met been
ca. 15-18 minuten.

Wij adviseren bij de eerste poging de laagste van
de aangeven temperatuurwaarden in te stellen.

In het algemeen zorgt een lagere temperatuur voor
gelijkmatiger bruinen.

Wij adviseren bij het braden met B het viees om
te keren na ca. de helft/tweederde van de braadtijd.

Gebruik uitsluitend braadschalen met hittebestendige
handvaten.

Bereid grote stukken braadvlees 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 vlees na het einde van de
braadtijd nog ca. 10 minuten in de uitgeschakelde
en gesloten oven rusten.

Het vlees is van binnen
niet gaar

Stel een iets lagere braadtemperatuur in.
Opmerking: De braadtijden kunt u met een hogere
temperatuur niet korter maken (gaar van buiten,
rauw van binnen). Kies iets langere braadtijden.

Bij braadvlees met veel
vocht, bijv. met water bereid
braadvlees, ontstaat er in de
oven veel waterdamp die
neerslaat op de ovendeur.

Door de ovendeur kort en voorzichtig te openen
(1 of 2 keer, bij langere braadtijden vaker), kunt u
de waterdamp laten ontsnappen uit de oven en
en daardoor de watervorming aanzienlijk
verminderen.
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Grillen

Aanwijzingen

22

A Bij het grillen is voorzichtigheid geboden.
Kinderen altijd uit de buurt houden.

Met gesloten ovendeur grillen.
De grilltemperaturen kunnen worden ingesteld.

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

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
automatisch na korte tijd weer ingeschakeld.

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



Thermogrillen

Oppervlakte-grillen

Voor zeer knapperig gevogelte of viees
(varkensvlees met zwoerd).

Gebruik het rooster en de braadslede. Keer grote
stukken viees na ca. de helft van de grilltijd om.

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.

Bij het thermogrillen 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 grilltijd. 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 uitgeschakelde en gesloten
oven rusten.

Voor platte en kleine gerechten.

Gebruik altijd het rooster en de braadslede

Keer het te grillen gerecht na ca. tweederde van de
tiid

Bestrijk het rooster en het te grillen gerecht naar
wens licht met olie.
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Ontdooien en gaar maken

Ontdooien met
CircoTherm
hete lucht

Belangrijke aanwijzingen

Inschuifhoogten

24

Gebruik uitsluitend de stoomstand. Andere
toepassingen en gebruikswijzen zijn niet
toegestaan.

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

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

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

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

Bereid diepvries-vis bij dezelfde temperaturen als
Verse Vvis.

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

Bij 1 blik: Inschuifhoogte 1
Bij 2 blikken:  Inschuifhoogten 1 en 3.

De gegeven tijden zijn richtwaarden, die worden
beinvioed door de vorm en de hoeveelheid van de
diepvriesproducten.



Ontdooien en bereiden

Ontdooistand

Ontdooi onbewerkte diepvriesproducten of
levensmiddelen uit een diepvries altijd bij 50° C.
Bij hogere ontdooitemperaturen bestaat er gevaar
voor uitdrogen.

Ontdooi diepvriesgerechten in aluminiumfolie of in
gesloten aluminium verpakkingen bij 130 a 140° C.

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

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

Ontdooi vochtig diepvries-plaatgebak

(met vruchten) bij 160 a 170° C gedurende 30 a
50 minuten.

Verpak het gebak in aluminiumfolie zodat de
buitenkant niet uitdroogt.

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

Diepvriespizza:
Neem de instructies van de fabrikant in acht.

uitsluitend voor kwetsbare soorten gebak
(bijv. slagroomtaart).

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.

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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Reinigen en onderhouden

Belangrijke
aanwijzingen

Buitenzijde apparaat

Front van roestvrij staal/
aluminium

Email en glas

Ovendeurruit

Oven

26

Gebruik voor het reinigen geen schuurmiddelen of
scherpe middelen en evenmin krassende
voorwerpen.

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

Speciaal aanbevolen reinigingsproducten zijn
verkrijgbaar via de klantenservice.

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

Gebruik geen agressieve reinigingsmiddelen,
schuursponsjes of grove schoonmaakdoeken.

Gebruik bij sterke verontreiniging een gangbaar
reinigingsmiddel voor gematteerde roestvrijstalen/
aluminium oppervlakken.

Neem de aanwijzingen van de fabrikant in acht.

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

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.

Reinig de oven na elk gebruik, vooral na braden of

grillen. Vuilresten branden in wanneer de oven weer
wordt verhit.

Ingebrand vuilresten laten zich moeilijk verwijderen.



Aanwijzingen:
Om vervuiling te voorkomen gebruikt u:

e CircoTherm hetelucht. Bij gebruik van
CircoTherm hetelucht ontstaat er minder
vervuiling dan bij de andere gebruikswijzen.

e voor het bakken van zeer vochtig gebak de
braadslede.

e voor het braden geschikte pannen (braadpan).

Voor eenvoudige reiniging
kunt u de ovenlamp inschakelen en ovendeur
verwijderen.

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

Emailopperviakken Gebruik warm zeepsop of water met azijn.

in de oven Is de bodem sterk vervuild, dan kunt het beste

ovenreiniger gebruiken.

Wij adviseren ovenreinigingsmiddel in gelvorm,
omdat dit doelgericht kan worden aangebracht.

A De oven mag niet warm worden gereinigd met
speciale ovenreinigingsmiddelen.

Laat na de reiniging de oven openstaan zodat deze
kan drogen.

Overigens:

Het email wordt ingebrand op zeer hoge
temperaturen. Hierdoor kunnen er kleine
kleurverschillen ontstaan. Dit is normaal en heeft
geen nadelige invioed op de werking. Behandel
dergelijke verkleuringen niet met harde
schuursponsjes of met schurende reinigingsmiddelen.

De smalle randen van de bakplaten kunnen niet
volledig worden geémaillerd. Ze kunnen daarom ruw
ziin. De bescherming tegen corrosie is echter
gegarandeerd.
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Katalytische
ovenbekleding

Katalytische oppervlakken
in de oven reinigen

28

De achterwand is voorzien van een laagje
zelfreinigend email. Hij renigt zichzelf wanneer de
oven in gebruik is. Grotere spetters verdwijnen vaak
pas nadat de oven meerdere malen is gebruikt.

Reinig de achterzijde nooit met ovenreiniger.

Een lichte verkleuring van het email heeft geen
invioed op de zelfreiniging.



EasyClean

reinigingssysteem (0)

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:
Giet geen koud water in de hete oven.
De reinigingshulp kan alleen bij een volledig

afgekoelde oven worden ingeschakeld
(kamertemperatuur).

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.

w

. Sluit de ovendeur.

4. Draai de functiekeuzeknop op stand 8.
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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Na het uitschakelen van de
automatische reiniging

Sneldrogen

30

Aanwijzingen:
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:

Indien de oven zeer vuil is, kunt u de behandeling na
het afkoelen van de oven herhalen.

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

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.

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

2. Draai de functiekeuzeknop in stand en de
temperatuurkeuzeknop in stand 50° C.
Duur: 5 minuten.

3. Daarna draait u de functiekeuzeknop en de
temperatuurkeuzeknop weer op 0.



Ovendeur
demonteren

(n

Verwarmingselement
omlaag klappen

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

Verwijderen
1. Open de ovendeur helemaal.

2. Klap de sluithendels links en rechts helemaal
open.

3. Zet de ovendeur schuin tot u weerstand voelt.
Met beide handen links en rechts vastpakken,
iets verder sluiten en eruit trekken.

Let er bij verwijderen van de ovendeur op, dat u niet
met uw hand in het scharnier komt.
Gevaar voor letsel!

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.

Om het plafond van de oven beter te kunnen
reinigen, kunt u het grill-verwarmingselement omlaag
klappen.

Attentie: Het verwarmingselement moet afgekoeld

zZijn.

1. Druk de bevestigingsbeugel naar boven tot hij
hoorbaar losklikt.

2. Houd het verwarmingselement vast en klap hem
omlaag.

Na het reinigen

Klap het verwarmingselement weer omhoog.
Trek de bevestigingsbeugel naar voren en druk hem
naar boven tot hij vastzit.
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Ophangroosters Eruit lichten
1. Trek het ophangrooster uit de bevestiging.
2. Licht het ophangrooster eruit.

Reinig de ophangroosters met afwasmiddel en
afwassponsje of met een borstel.

Ophangen

Monteer na de reiniging de ophangrooosters in
omgekeerde volgorde.

Eruit lichten
1. Trek de bladveer uit.

2. Houd de bladveren vast en schuif de
telescoopstang naar boven.

Reinig de telescoopstangen met afwasmiddel en
afwassponsje of met een borstel.

Ophangen
Steek de telescoopstang er achteraan in.

Schuif de telescoopstang in de geleiding en druk
hem naar onderen tot hij vastzit.

Schuif de telescoopstangen er altijd tot aan de
aanslag in.

Sluit de ovendeur pas wanneer alle
telescoopstangen zijn ingeschoven.

Attentie: De telescoopstangen worden heet wanneer
de oven in gebruik is. Wees in uitgeschoven
toestand bijzonder voorzichtig wegens het gevaar
van brandwonden.
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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 vanwege een
bedieningsfout de klantenservice inschakelt.

E-nummer en U vindt deze gegevens op het typeplaatje .
FD-nummer Het typeplaatje vindt u achter de ovendeur, links
onder op de zijrand van de oven.

Indien u contact opneemt met de klantenservice,

vermeld dan:
E-nr. FD
Vervangen van de Let op: apparaat stroomloos maken!
ovenlamp Dit doet u door de veiligheidsautomaat te

activeren of de zekeringen in de zekeringenkast
van uw woning uit te draaien.

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 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. V&or het begin van de werkzaamheden moet het
apparaat beslist stroomloos worden gemaakt door het bedienen van de
aardlekschakelaar 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 vloeistof of dun
deeg naar één kant loopt?

Apparaat niet waterpas  Inbouw controleren.

opgesteld of ingebouwd

... wanneer de oven
plotselig niet meer werken?

Tijdschakelaar is ingesteld Tijdschakelaar instellen op gebruik
op automatische zonder automatische tijdschakeling:
tijdschakling. 1. Op de knop <> drukken.

2. Gebruiksduur =1 op :0 zetten.

... wanneer de oven
plotseling niet meer werken

en de elektronische
tiidschakelaar knipperend &:L1 L
weergeeft?

Stroomtoevoer is
gedurende korte tijd
onderbroken geweest

Tijd opnieuw instellen.

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

Energiepieken, bijv.
bliksem inslag

Desbetreffende functies opnieuw
instellen.

... wanneer na het inschakelen
van de automatische reiniging
het controlelampje niet gaat
banden?

Temperatuur in de oven is Oven voor het gebruik van de

nog te hoog, bijv. door  automatische reiniging geheel laten
langdurig gebruik van de  afkoelen.

kookzones.

Controlelampje defect.  Laten vervangen door een vakman.
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Wat is eraan de hand . ..

Mogelijke oorzak

Oplossing

... wanneer er walm ontstaat

bij het braden of grillen?

Te hoge
braadtemperatuur.

Rooster of braadslede
verkeerd geplaatst.

Rooster in de braadslede leggen
samen op dezelfde inschuifhoogte
plaatsen.

... wanneer geémailleerde

inschuifdelen matte, lichte
vlekken vertonen?

Normaal gevolg van
neerdruppelend
vleesvocht.

Niet mogelijk.

... wanneer de ruit van de

ovendeur beslaat?

Normaal gevolg van
temperatuurverschillen.

Oven ca. 5 minuten inschakelen
op 100 °C.

... wanneer er veel

condenswater in de oven is?

Normaal gevolg van het
bereiden van bijv. gebak
met zeer vochtig beleg
(fruit) of grote stukken
braadviees.

De ovendeur tiidens het bakken af en
en toe kort openen.
Na gebruik het condenswater afvegen.

... wanneer na lang gebruik

de binnenkant van de
ovenruiten vuil is?

Normale vervuiling.

Ovendeur eruit lichten en met de
voorzijde naar onderen op een zachte,
schone ondergrond leggen.

Ovenruit naast de scharnieren

— vastpakken, bovenwaarts losmaken en

verwijderen.,

Binnendeurruit: aan een zijde met de
duimen de clips indrukken en de ruit
losmaken, bijv. met behulp van de
vleesvork; daarna de andere zijde.

Montage na het reinigen:

Binnenruit in de opening plaatsen.
Eerst de rechterzijde en dan de andere
zijde vastmaken.

Ovenruit aanbrengen en vastzetten
door naast de scharnieren te drukken.
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Aspetti a cui prestare attenzione

Imballaggio e
apparecchio
dismesso

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
pili 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.

L'imballaggio ha protetto il nuovo apparecchio
durante la fase di trasporto. Tutti i materiali utilizzati
sono compatibili con 'ambiente e riciclabili. Si
raccomanda di smaltire I'imballaggio conformemente
alle normative vigenti in materia di tutela ambientale.

Gli apparecchi dismessi non sono rifiuti senza valore.
Attraverso uno smaltimento correto, in linea con le
normative per la tutela ambientale, si possono
recuperare materie prime pregiate.

Prima di smalltire I'apparecchio dismesso, renderlo
inservibile oppure contrassegnarlo con un’etichetta
adesiva ,Attenzione: rottami”.

Questo apparecchio dispone di contrassegno ai
sensi della direttiva europea 2002/96/CE in materia
di apparecchi elettrici ed elettronici (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).

Questa direttiva definisce le norme per la raccolta ¢ il
riciclaggio degli apparecchi dismessi valide su tutto il
territorio dell’Unione Europea.

Informarsi sulle attuali possibilita di smaltimento
presso il proprio rivenditore specializzato oppure
presso il proprio comune.
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Prima del montaggio
Danni imputabili al trasporto

Collegamento elettrico

Norme di sicurezza

Forno caldo

Riparazioni
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Controllare I'apparecchio dopo averlo disimballato.
Non allacciare I’'apparecchio se si riscontrano danni
di trasporto.

L'allacciamento della cucina deve essere effettuato
esclusivamente da personale autorizzato. Il diritto alla
garanzia si estingue in caso di danno causato da un
allacciamento errato.

Questo apparecchio ¢ stato concepito
esclusivamente per uso domestico.

Si raccomanda di utilizzare il forno esclusivamente
per la preparazione delle pietanze.

Aprire con cautela la porta del forno. Pud fuoriuscire
del vapore caldo.

Non toccare mai le superfici interne del forno e gli
elementi riscaldanti, a causa delle loro alte
temperature. Pericolo di scottature!

Tenere lontano i bambini.

Non conservare oggetti infiammabili nel forno.
Non deporre mai oggetti infammabili sul piano di
cottura. Pericolo d’incendio!

Non deporre mai i cavi d’alimentazione di apparecchi
elettrici sulle zone di cottura calde.

| cavi d’alimentazione degli apparecchi elettrici non
devono mai entrare in contatto con la porta del forno
calda.

Lisolamento del cavo pud fondersi.

Pericolo di cortocircuito!

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

Fare molta attenzione per evitare scottature quando
sSono estratte.

Rimuovere completamente dal forno i residui
dellimballaggio, per es. i frammenti di polistirolo.

Gli interventi di riparazioni effettuati in modo non
conforme rappresentano una fonte di pericolo.
Rischio di scosse elettriche!

Le riparazioni devono essere effettuate
esclusivamente da personale tecnico da noi
adeguatamente istruito.

Se I'apparecchio ¢ difettoso, disattivare I'interruttore
di sicurezza nella scatola dei fusibili.
Rivolgersi al servizio di assistenza tecnica.



Cause di danni

Teglia da forno, foglio di
alluminio o stoviglie sul
fondo del forno

Elementi inseribili

Carta da forno

Acqua nel forno

Succo di frutta

Raffreddamento con la
porta del forno aperta

Guarnizione del forno
molto sporca

Porta del forno come
superficie d’appoggio

Cura e manutenzione

Non inserire alcuna teglia sul fondo del forno.
Non rivestirlo con fogli di alluminio.

Non mettere alcuna stoviglia sul fondo del forno.
Cio causerebbe un accumulo di calore. | tempi di
cottura non corrisponderebbero piu € o smalto
verrebbe danneggiato.

Per evitare danni, inserire con precauzione gli
elementi.

Quando si utilizza la funzione di riscaldamento aria
calda , hon deporre la carta da forno sciolta nel
forno (per es. durante il riscaldamento).

La ventola dell'aria calda puo aspirare la carta.
Questo pud causare danni al riscaldamento ed alla
ventola.

Non versare mai acqua direttamente nel fono caldo.
Questo potrebbe danneggiare la superficie smaltata

In caso di dolci alla frutta molto succosi, si consiglia
di non riempire eccessivamente la teglia. Il succo
della frutta che fuoriesce dalla teglia causa la
formazione di macchie indelebili.

Si consiglia di utilizzare la leccarda, che € piu
profonda.

Durante il raffreddamento del forno si deve tenere la
porta chiusa. Accertarsi che nulla rimanga incastrato
nella porta. Anche se la si lascia soltanto socchiusa,
i mobili adiacenti potrebbero col tempo essere
danneggiati.

Nel caso in cui la guarnizione del forno sia molto
sporca, la porta del forno non si chiude piu
correttamente. | mobili adiacenti potrebbero
danneggiarsi. Mantenere pulita la guarnizione del
forno.

Non appoggiarsi né sedersi sulla porta del forno.

Non utilizzare detergenti ad alta pressione 0
dispositivi a getto di vapore.

39



La vostra nuova cucina

lllustriamo qui il vostro nuovo elettrodomestico, con la
descrizione del pannello comandi dotato di interruttori
e display. Si forniscono inoltre informazioni in merito ai
tipi di riscaldamento e agli accessori in dotazione.

Pannello comandi

Orologio
elettronico

Selettore funzioni

40

Selettore Selettore temperatura
funzioni con lampada spia

Lampada spia per il sistema di pulizia EasyClean®

Servendosi del selettore funzioni impostare il tipo di
riscaldamento per il forno.

Posizioni
CircoTherm aria calda
B Riscaldamento super./infer.
(sistema di riscaldamento convenzionale)
B Gril superficie grande
O Gl superficie piccola (grill risparmio energetico)
Grill con ventola
Funzione cottura pizza
() Riscaldamento inferiore
Grado di scongelamento
(6) Sistema d pulizia EasyClean®
[lluminazione forno



Selettore Posizioni:

temperatura 50-275 Temperatura in °C.
o
.50
<100
250"
... 150
200
Comando a Premete sul selettore per farlo uscire o rientrare.
scomparsa

Altezze Il forno & dotato di 4 altezze d’inserimento.
d’inserimento Le altezze d’inserimento si contano dal basso
verso l'alto. Esse sono indicate sul forno.

Nel funzionamento con Funzioni aria calda ,
non usare l'altezza d’inserimento »2«, per non
pregiudicare la circolazione dell’aria.

Le griglie di aggancio e le guide telescopiche
possono essere disposte nelle altezze d’inserimento
preferite.

Il semplice sistema ad innesto per mette una
sostituzione flessibile e rapida delle griglie
agganciabili e delle guide telescopiche.

41



ACCGSSOI’I Fornitura di serie:

Leccarda con griglia Griglia
R NEEESSEEEEEEY /] TN
A HHHIRA ZAHTTIRR
il T »}’//////II TN

Teglia da forno smaltata

Troverete altri accessori presso i rivenditori specializzati. Cod. di ordinazione
Leccarda Z 1232 X0
Leccarda con rivestimento antiaderente Z 1233 X0
Tegame di vetro Z 1262 X0
Tegame per sformati Z 1272 X0
Teglia da forno in alluminio Z 1332 X0
Teglia da forno smaltata Z 1342 X0
Teglia da forno con rivestimento antiaderente Z 1343 X0
Teglia per pizza Z 1352 X0
Griglia per dolci/arrosti con bordo a gomito Z 1432 X0
Griglia per dolci/arrosti fitta Z 1442 X0
Vassoio per arrosti Z 1512 X0
Kit di completamento — Guida telescopica singola Z 1784 X0
Sistema di cottura a vapore N 8642 X0
Mattone per pane Z 1912 X0
Pentola per arrosti universale smaltada Z 9930 X0

Avvertenza:

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

La deformazione si riduce gia durante la cottura al forno, I'arrosto o la cottura al grill.
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Precede il primo impiego

Pulizia preliminare Estrarre gli accessori dal forno.
Rimuovere completamente dal forno i residui
dell’imballaggio, per es. i frammenti di polistirolo.

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

2. Estrarre dal forno griglie di aggancio e guide
telescopiche.

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

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

Primo riscaldamento Prima di usare I'apparecchio per la prima volta,
regolare I'orologio elettronico all'ora esatta.

Riscaldate il forno vuoto per ca. 30 minuti.
Selezionate a questo scopo il riscaldamento
superiore/inferiore a 240° C.

Pulizia successiva Pulite il forno con una soluzione di lavaggio ben
calda.
Montare griglie di aggancio e guide telescopiche.

Ora attuale Dopo Iallacciamento elettrico dell’apparecchio,
oppure dopo un interruzione della corrente, il display
lampeggia inicando L :ii L.
Regolazione Premete il tasto «» e regolate con la manopola I'ora
attuale (esempio: ore 5: L),
{ ': s "-' "-' Per correggere I'ora attuale, premere il tasto <»
(-l finché il simbolo © non lampeggia.
O Pl-SO Ora regolare I'ora attuale.
Avvertenza: se & stata impostata una funzione

automatica, I'ora attuale non puo essere corretta
(cancellare I'orologio elettronico).

43



Orologio elettronico

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

Le regolazioni sono possibili finché lampeggia
I'indicazione della funzione (~4 second).

Pannello commandi

Riscaldamento rapido

Avvisatore contaminuti Ora

Selettore delle funzioni @ @ Manopola
Emerge e scompare con

una leggera pressione

Durata di funzionamento Fine tempo di funzionamento

Funzioni speciali

Oscurare il display 1. Premere per 7 secondi il tasto <>,
Ora il display si oscura e I'ora continua a
scorrere in sottofondo.
2. Per inserire di nuovo il display, premere
brevemente il tasto <4»,
Riscaldamento rapido Il riscaldamento rapido S puo essere regolato per
mezzo dell’orologio (vedi capitolo Accendere e
spegnere il forno).

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

Oscuramento notturno Tra le ore 22.00 e le ore 6.00 l'indicazione viene
del display oscurata automaticamente.
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Avvisatore
contaminuti
5.z

Hpl >IN

Timer automatico

Spegnimento automatico

(. 101

.- ’-'

O - QO

. Premere il tasto <™ e regolare il tempo

(esempio: 5 minuti).
Dopo I'attivazione viene visualizzato il tempo
residuo.

. Alla fine della durata viene emesso un segnale

acustico ed il simbolo Q lampeggia.
Per disattivare anzi tempo il segnale acustico,
premere il tasto <>,

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

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

1.

2.

Selezionate il sistema di riscaldamento e la
temperatura del forno.

Premere il tasto <™ finché il simbolo -1

non lampeggia, e regolare con la manopola la
durata di funzionamento

(esempio: { ora e 3L minuti).

Conclusa la regolazione, dopo ca. 4 secondi
viene visualizzata I'ora attuale.

Il simbolo =1 indica il funzionamento automatico.

. Alla fine della durata

(esempio: { ora e 3L minuti) viene emesso un
segnale acustico ed il simbolo =1 lampeggia.
Il forno viene spento automaticamente.

Per disattivare anzi tempo il segnale acustico,
premere il tasto <™,

. Disinserite il forno.

. Per interrompere il funzionamento automatico

premete di nuovo il tasto <»,
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Accensione e spegnimento
automatici

(. 101
"- -’

O - QO

Controllare, correggere e
cancellare le regolazioni

Avvertenze
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Se la cottura o I'arrosto al forno deve iniziare in un
momento successivo, € necessaria la regolazione.

1. Selezionate il sistema di riscaldamento e la
temperatura del forno.

2. Premere il tasto <® finché il simbolo -
non lampeggia, e regolare con la manopola la
durata di funzionamento
(esempio: { hora e I minuti).

3. Premere il tasto <™ finché il simbolo =3I non
lampeggia, e regolare con la manopola la fine
del tempo di funzionamento (esempio: ore {=': 3 L)
Eseguita la regolazione, dopo ca. 4 secondi viene
visualizzata I'ora attuale.
Il simbolo =1 indica il funzionamento automatico.

4. |l forno viene inserito (esemplo ore ({010,
e disinserito (esempio: ore i ”f).
automaticamente con i tempi regolati.

5. Alla fine della durata viene emesso un segnale
acustico ed il simbolo =1 lampeggia.
Per disattivare anzi tempo il segnale acustico,
premere il tasto <>,

o

Disinserite il forno.

N

Per terminare il funzionamento automatico
premete di nuovo il tasto <»,

—

Per controllare le impostazioni eseguite, premere
il tasto <® finché il simbolo non lampeggia.

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

3. Se volete cgnc_eﬂare le vostre regolazioni,

riportate a L L{{ il tempo regolato e disinserite il
forno.

Le pietanze piu idonee per la cottura con il timer
automatico sono quelle che richiedono poca
attenzione.

|_'avvisatore contaminuti e la fine del tempo di
funzionamento possono essere programmati
preventivamente con un anticipo massimo di 24 ore.

Le regolazioni si possono leggere in qualsiasi
momento premendo il tasto <4®,



Funzioni del forno

CircoTherm aria calda

&

Riscaldamento superiore/
inferiore (sistema di
riscaldamento convenzionale)

Grill

Grill superficie grande

AAAd
v

Grill superficie piccola

YW

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 0
arrostire.

Vantaggi:

E possibile la cottura contemporanea su
3 altezze

— il forno si sporca poco

— brevi tempi di riscaldamento

— basse temperature del forno

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

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

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

Vantaggi:

— tutta la superficie del grill si riscalda
— molto indicata per grandi quantita

Vantaggi:

— solo la parte centrale della superficie della griglia

si riscalda
— molto indicata per piccole quantita
— risparmio energetico

47



Grill con ventola

YW

&

Riscaldamento inferiore

Posizione cottura pizza

X

Scongelamento
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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 dalla ventola nel
vano del forno.

Vantaggi:
— molto indicato per polli e pezzi di carne grandi.

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.

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

Nella posizione di cottura pizza il riscaldamento
inferiore si aggiunge all’CircoTherm aria calda.
Vantaggi:

— cottura per il consumo immediato di cibi molto
SuCcosi, per es. pizza e dolci succosi con lato
inferiore croccante;

— molto indicata per prodotti surgelati, per es.
pizza, patatine ecc.

Una ventola disposta sulla parete posteriore del
forno favorisce la circolazione dell’aria del forno
intorno agli alimenti surgelati.

La ventola gira senza riscaldamento
Vantaggi:

— scongelamento delicato
— | pezzi di carne, il pollame, il pane ed i dolci
surgelati si scongelano uniformemente.



Sistema di pulizia EasyClean®

(0)

Riscaldamento rapido

)

Per rendere piu semplice la pulizia del forno,
I'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”.

Vantaggi:

— pulizia del forno piu facile

— trattamento delicato delle superfici smaltate del
forno

— ecologico

Avvertenza

Puo essere aggiunto all’CircoTherm aria calda.
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Accendere e spegnere il forno
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rapido
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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.

La temperatura impostata viene regolata
automaticamente.

La lampada spia s'illumina all'accensione del forno e
ad ogni postriscaldamento.

Spegnere:

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

Avvertenza:

"apparecchio € dotato di una ventola di
raffreddamento. Dopo avere spento il forno, la
ventola continua a funzionare finché il forno non si
raffredda.

Accendere:

Dopo avere acceso il forno, per mezzo dell’orologio
all’aria calda si pud aggiungere il riscaldamento
rapido §§§ Premere il tasto <® finché il simbolo §§§
non lampeggia. Dopo ca. 4 secondi entra in funzione
il riscaldamento rapido §§§ .

Il simbolo §§§ appare durante il riscaldamento.
Quando la temperatura regolata € stata raggiunta
€SS0 scompare e viene emesso un segnale acustico.

Spegnimento anticipato:

Premere il tasto <™, finché il simbolo $$§ non
lampeggia. Annullare il riscaldamento rapido con la
manopola.



Cottura al forno

Cuocere negli stampi Poggiate gli stampi sempre sul centro della
griglia.
Consigliamo stampi in metallo scuri.

Avvertenze Con gli stampi da forno chiari di materiale a parete
sottile o con stampi di vetro il tempo di cottura si
prolunga ed il dolce non s’indora uniformemente.

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

Se un dolce dopo l'estrazione dal forno si affloscia,
selezionate eventualmente un tempo di cottura piu
lungo, oppure riducete un poco la temperatura.

Cuocere su teglie da forno La smussatura della teglia deve essere sempre
rivolta verso la porta del forno.

Per evitare danni inserire con precauzione gli
elementi.

Inserite le teglie sempre fino in fondo.

Utilizzate solo teglie da forno originali.

Cuocere in stampi di CircoTherm Aria calda
altezza d’inserimento 1
lamiera stagnata B Riscaldamento superiore/inferiore

altezza d’inserimento 1

Se il dolce nella parte inferiore diventa troppo
oscuro:

controllate I'altezza d'inserimento.

Abbreviate il tempo di cottura e selezionate
eventualmente una temperatura piu bassa.

Se il dolce nella parte inferiore diventa troppo
chiaro:

controllate I'altezza d'inserimento.

Prolungate il tempo di cottura, selezionate una
temperatura pit bassa, oppure usate uno stampo in
lamiera scuro.
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Consigli e astuzie

Il dolce su teglia da forno
sotto & troppo chiaro

Togliete dal forno le teglie e la leccarda non
utilizzate.

Il dolce in stampo sotto &
troppo chiaro

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

Il dolce o i biscotti sotto
diventano troppo scuri

Introducete il dolce o i biscotti a un livello superiore.

Il dolce si secca troppo

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

Nell’interno il dolce € umido

Ridurre un poco la temperatura di cottura.

Nota: non & possibile abbreviare i tempi di cottura
aumentando le temperature (risultato: fuori cotto,
dentro crudo).

Selezionare un tempo di cottura un poco piu lungo,
lasciare lievitare piu a lungo la pasta del dolce.
Aggiungere meno acqua all'impasto.

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

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

Con un prodotto da cuocere
molto umido, per es. dolce
alla frutta, nel forno si
sviluppa molto vapore
acqueo, che si condensa
sulla porta del forno.

Aprendo con precauzione, per breve tempo la porta
del forno (1 o 2 volte, e per lunghi tempi di cottura
piU spesso), si puod fare uscire il vapore acqueo

dal forno, riducendo cosi notevolmente la
formazione d’acqua.

Con CircoTherm aria calda,
forte colorito scuro irregolare

Controllare I'altezza d’inserimento.

Dopo I'estrazione dal
forno il dolce si affloscia

Usare meno liquido.

Per risparmiare energia
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Effettuate il preriscaldamento solo se indicato nella
ricetta.

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

Calore residuo: nel caso di lunghi tempi di cottura,
potete spegnere il forno 5—10 minuti prima della fine
del tempo di cottura.



Arrosti al forno

Arrosto in contenitore aperto

Arrostire in contenitore
chiuso

Arrosto al forno sulla teglia
per arrosti

(disponibile come accessorio
nel commercio specializzato)

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

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

Sciacquate con acqua la leccarda o il contenitore per
arrosto e mettete in esso la carne.

Per carne e polli grassi, secondo la grandezza ed il
tipo di arrosto, versate nella leccarda da /s a /4 i
litro d'acqua. Spalmate a discrezione la carne magra
con grasso, oppure copritela con fettine di speck.

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

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

Deponete la carne in una pentola per arrosto,
copritela con un coperchio adatto e spingetela sulla
griglia nel forno.

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

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

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

Grandi arrosti alti, oca, tacchino, anatra

= lungo tempo di cottura, temperatura pitl bassa
Arrosti bassi di media grandezza

= tempo di cottura medio, temperatura media
Piccoli arrosti piani

= breve tempo di cottura, temperatura alta

Tempo di cottura per ogni cm d’altezza della carne
senz’osso ca. 13 - 15 minuti
Tempo di cottura per ogni cm d’altezza della carne
con 0sso ca. 15 - 18 minuti

Consigliamo, al primo tentativo, di regolare la
temperatura piu bassa fra quelle indicate.

In generale la temperatura piu bassa porta ad una
rosolatura piu uniforme.

Consigliamo, per 'arrosto con B, dirivoltare
I'arrosto dopo ca. la meta o due terzi del tempo di
cottura.

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

Cuocete gli arrosti grandi senza griglia direttamente
nella leccarda.

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

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

Nell’interno la carne
non é cotta

Regolare un poco piu bassa la temperatura di cottura.
Nota: non & possibile abbreviare i tempi di cottura
aumentando le temperature (risultato: fuori cotto,
dentro crudo).

Selezionare tempi di cottura un poco piu lunghi.

Con un arrosto molto umido,
per es. arrosto preparato con
acqua, nel forno si sviluppa
molto vapore acqueo, che

si condensa sulla porta del
forno.
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Aprendo con precauzione, per breve tempo la
porta del forno (1 o 2 volte, e per lunghi tempi di
cottura piu spesso), si pud fare uscire il vapore
acqueo dal forno, riducendo cosi notevolmente
la formazione d’acqua.



COttU ra al gn" A Fare attenzione quando si usa il grill.

Avvertenze

Tenere sempre lontano i bambini.

Cuocete al grill con la porta del forno chiusa.
Le temperature del grill si possono regolare.
Introducete sempre insieme griglia e leccarda.

Mettete la pietanza da cuocere al grill sempre al
centro della griglia.

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

Mettete la griglia nella leccarda e inseriteli
insieme sulla stessa altezza.
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Grill con ventola

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

Usate la griglia € la leccarda. 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 superficie fredda o 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 puo
sporcare molto. Percio pulite il forno dopo ogni
impiego, per evitare che lo sporco possa bruciare ed
attaccarsi.

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.

Fate riposare la pietanza pronta per altri 10 minuti
circa a forno spento e chiuso.

Per pietanze piane piccole.
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.



Scongelare e cuocere

Scongelamento con
aria calda CircoTherm

Avvertenze importanti Per scongelare e cuocere prodotti congelati o
surgelati utilizzare solo aria calda CircoTherm.

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

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

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

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

Cucinate il pesce surgelato alle stesse temperature
del pesce fresco.

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

Livelli d’inserimento Con 1 teglia:  livello 1
Con 2 teglie:  livello 1 + 3.

Le indicazioni dei tempi rappresentano valori
orientativi, che vengono influenzati dalla forma e
dalla quantita dei prodotti surgelati.
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Scongelamento e cottura

Grado di scongelamento
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Scongelate i prodotti surgelati crudi o alimenti
congelati in linea di massima a 50° C.

A temperature di scongelamento piu alte vi e
pericolo di essiccazione.

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 o 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. Avvolgete i
dolci in un foglio di alluminio per evitare che la frutta
si essicchi.

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

Pizza surgelata:
Seguire le istruzioni dei produttori.

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

Girate il selettore delle funzioni sulla posizione .
Scongelate il dolce, secondo la grandezza e il tipo,
per 25-45 minuti.

Poi lasciatelo scongelare completamente fuori del
forno per 25-45 minuti.

Nel caso di piccole quantita (pezzi piccoli), il tempo
di scongelamento diminuisce a 15—20 minuti e il
tempo di fine scongelamento a 10-15 minuti.



Pulizia e manutenzione

Avvertenze
importanti

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

Non raschiate residui di cibo bruciati, ma
ammorbiditeli con un panno umido e detergente.

Prodotti di pulizia particolarmente consigliabili
pOSsSONo essere acquistati tramite il servizio
assistenza clienti.

Esterno dell'apparecchio

Fronte in acciaio
inox/alluminio

Smalto e vetro

Vetro della porta del forno

Forno

Versate un detersivo liquido per piatti
commerciale su un panno morbido, umido o su una
pelle per vetri.

Non usare detergenti aggressivi, spugne che
graffiano o panni per pulizia ruvidi.

In caso di forte sporcizia, usare detersivi commerciali
comuni per superfici di acciaio inox/alluminio
opacizzate. Osservare le istruzioni del produttore.

Versate un detersivo liquido per piatti
commerciale su un panno morbido, umido o0 su una
pelle per vetri.

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

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

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

Pulire il forno dopo ogni uso, specialmente dopo
I'arrosto o la cottura al grill.

Al successivo riscaldamento lo sporco bruciandosi si
attacca.

Lo sporco bruciato € molto difficile da rimuovere.
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Superfici smaltate
nel forno
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Avvertenze:
per evitare sporcizia usare:

¢ Aria calda Circo Therm. Nell'impiego di Aria
calda Circo Therm lo sporco & minore rispetto
agli altri tipi di funzionamento.

e per cuocere dolci molto umidi la leccarda.

e per l'arrosto il contenitore adatto ( pentola per
arrosti ).

Per una pulizia piu facile
si pud accendere la lampada del forno e sganciare la
porta del forno.

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

Utilizzare una soluzione alcalina di lavaggio calda o
acqua e aceto.

Se il forno & molto sporco, € preferibile utilizzare un
detergente per forno.

Consigliamo pulitori per forno in forma di gel, poiché
questi possono essere applicati dov'e necessario.

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

Dopo una pulizia, lasciare il forno aperto per farlo
asciugare.

Inoltre:

a temperature molto elevate lo smalto si cuoce.
Durante questo precesso potrebbero generarsi
variazioni cromatiche. Questo & normale e non
influisce in alcun modo sul funzionamento. Non
utilizzare detergenti corrosivi 0 spazzole abrasive
per trattare questi fenomeni di scolorimento.

| bordi delle lamiere sottili non sono completamente
smaltati e possono pertanto apparire grezzi.
La protezione contro la corrosione € garantita.



Rivestimento
catalitico del forno

Pulizia delle superfici
catalitiche del forno

La parete posteriore ¢ rivestita con uno strato di
smalto autopulente. Si pulisce automaticamente
mentre il forno & in funzione. Talvolta gli spruzzi di
dimensioni maggiori vengono eliminati soltanto dopo
ripetuti cicli di funzionamento del forno.

Non pulire mai la parete posteriore con detergenti
per forno.

Il leggero scolorimento dello smalto non influisce in
alcun modo sul processo di autopulizia.
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Sistema di pulizia
EasyClean® (0]
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Per rendervi pil agevole la pulizia del forno,
I'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
pOSSONo essere rimossi pitl faciimente.

Attenzione:
Non versare acqua fredda nel forno caldo.

Il sistema ausiliario di pulizia pud essere inserito
solo quando il forno si &€ completamente
raffreddato (temperatura ambiente).

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 detersivo.
In caso di sporco intenso, prima di accendere
potete attendere un poco per fare reagire la
soluzione di lavaggio.

3. Chiudete la porta del forno.

4. Ruotate il selettore funzioni sulla
posizione (0] . Le lampade 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.



Dopo avere disinserito il
sistema ausiliario di pulizia

Asciugatura rapida

Avvertenze:
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, e poi asciugatelo
strofinando con un panno morbido (anche sotto
la guarnizione della porta del forno).

Avvertenze:

Se il forno & molto sporco, potete ripetere
I'operazione dopo il raffreddamento.

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

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.

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

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

Durata: 5 minuti.

3. Poi riportate il selettore delle funzioni e il selettore
della temperatura sullo 0.
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Smontare la porta Avvertenza: oltre il sistema ausiliario automatico di
del forno pulizia, per una pulizia piu comoda |'apparecchio Vi
offre le possibilita seguenti.

Sganciare

—

1. Aprite completamente la porta del forno.

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

3. Muovere la porta del forno in posizione obliqua
finché non si avverte una resistenza. Afferrarla
con entrambe le mani a sinistra ed a destra,
chiudere ancora un poco ed estrarre.

Estraendo la porta del forno fare attenzione a non
toccare la cerniera. Pericolo di lesioni!

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.

Abbassare I'’elemento
riscaldante Per pulire meglio il soffitto del forno, abbassare
\ I'elemento riscaldante del grill.

Attenzione: I'elemento riscaldante deve essere
freddo.

1. Premere la staffa d’arresto verso I'alto, finché non
si sente lo scatto di sgancio.

2. Sostenere I'elemento riscaldante ed abbassarlo
lentamente.
Dopo la pulizia

Sollevare di nuovo I’'elemento riscaldante.
Tirare la staffa d’arresto verso avanti e premerla
verso l'alto finché non si arresta.
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Griglia di aggancio

Sganciare

1. Estrarre la griglia di aggancio dalla boccola di
sostegno.

2. Sganciare la griglia.

Pulire le griglie con detersivo liquido per piatti e una
spugna oppure con una spazzola.

Agganciare

Dopo la pulizia montare le griglie di aggancio
nell'ordine inverso.

Sganciare
1. Tirare le molle a lamina.

2. Mantenere la molla a lamina e spingere la guida
telescopica verso I'alto.

Pulire le guide telescopiche con detersivo liquido per
stoviglie e spugna oppure con una spazzola.

Agganciare
Inserire dietro la guida telescopica.

Spingere la guida telescopica nel supporto e
premerla verso il basso fino all'innesto.

Spingere sempre le guide telescopiche fino
all’arresto.

Chiudere la porta del forno solo quando tutte le
guide telescopiche sono state spinte nell’interno.

Attenzione: le guide telescopiche durante il
funzionamento del forno si riscaldano molto.
Prestare molta attenzione a non scottarsi quando
sono estratte.
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Guasti e riparazioni

Sigla del prodotto e
numero di fabbricazione

Sostituzione della
lampadina del forno

Sostituzione della guarnizione
della porta del forno

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 il vostro
denaro, chiamando il servizio assistenza per un
Vostro errore nell'uso.

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.

In caso di ricorso al servizio assistenza siete pregati
di indicare:

E-Nr. FD

Attenzione: togliere corrente all’apparecchio!
Fare cio disinserendo il dispositivo automatico di
sicurezza oppure svitando i fusibili nella cassetta
delle valvole dell'impianto domestico.

1. Stendete nel forno freddo uno strofinaccio 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 clienti, oppure nel
commercio specializzato.

Smontate le guarnizioni della porta del forno
difettose semplicemente sganciandole.
Trovate la guarnizione nuova presso il servizio
assistenza clienti.




Che fare in questi casi?

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

Avvertenza fondamentale:

| lavori ai componenti elettronici dell'apparecchio devono essere eseguiti solo da un
tecnico. Prima di iniziare questi lavori, & indispensabile togliere tensione

all'apparecchio, disattivando l'interruttore di sicurezza, oppure svitando i fusibili nella
cassetta delle valvole della Vostra abitazione.

Che fare se. ..

Causa possibile

Rimedio

... il funzionamento generale &
disturbato, 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
tendono a disporsi di lato?

'apparecchio non
poggia 0 non ¢ incassato
orizzontale.

Verificare il montaggio.

... il forno improvvisamente
non funzionano piu?

Linterruttore a tempo é
regolato su timer
automatico

Regolare l'interruttore a tempo a
funzionamento senza timer automatico:
1. Premere il tasto <>,
2. riportare la durata di

funzionamento k1 a L: 01,

... se il forno improvvisamente
non funzionano pit e il timer
elettronico indica L: 4
intermittente?

[’alimentazione elettrica
si & interrotta brevemente.

Regolare di nuovo I'ora attuale.

... se si verfica un malfunziona-
mento 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'ilumina?

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

Lampada spia difettosa.

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

Fare sostituire da un tecnico
autorizzato.
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Chefarese... Causa possibile

Rimedio

... dellarrosto o alla griglia si Temperatura di cottura
sviluppa fumo? troppo alta.

Griglia o leccarda inserite

male.

Disporre la griglia nella leccarda ed
introdurle insieme in una altezza
d’inserimento.

... glielementi ad inserimento  Fenomeno normale
smaltati presentano macchine  causato dal gocciolare
opache, chiare? di succo di carne.

Non vi & rimedio.

... il vetro della porta o vetro Fenomeno normale.

Accendere il forno per ca. 5 minuti

della finestra del forno si E causato dalla differenza a 100° C.

appanna? di temperatura.

... nel forno compare molta Fenomeno normale, per  Durante la cottura ogni tanto aprire e
acqua di condensazione? es. in caso di dolce con  richiudere la porta del forno, alla fine

copertura molto umida
(frutta) o di grande
arrosto.

della cottura asciugare I'acqua di
condensazione.

... dopo un lungo uso i vetri Sporco normale

della porta del forno sono
sporchi nell’interno?

Sganciare la porta del forno e
deporla, con il lato anteriore rivolto
verso il basso, su uno canovaccio,
pulito.

Afferrare il vetro della porta accanto

Y alle cerniere, sganciarlo verso l'alto e

rimuoverlo.

Premere su un lato con il pollice il
fermaglio d'arresto e sull'altro lato
estrarre il vetro interno della porta
per es. con una paletta.

Montaggio dopo la pulizia:

inserire il vetro interno della porta
nella sede. Arrestare prima il lato destro
e poi l'altro lato.

Agganciare il vetro della porta
premendolo accanto alle cerniere.
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Qué hay que tener en cuenta

Embalaje y aparatos
usados

70

Antes de emplear el aparato nuevo debera leer
detenidamente las instrucciones de servicio del
mismo. En ellas se facilitan informaciones y
consejos importantes para su seguridad personal,
asi como para el correcto manejo y cuidado de la
cocina.

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.

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

Un embalaje protector protege a su nuevo aparato
durante el transporte hasta su hogar. Todos los
materiales de embalaje utilizados son respectuosos
con el medio ambiente y pueden ser reciclados o
reutilizados. Hay que intentar contribuir activamente
a la proteccion del medio ambiente insistendo en
unos materiales de embalaje respetuosos con el
medio ambiente.

Los aparatos usados incorporan materiales valiosos
que se pueden recuperar al final de su uso,
entregando el aparato a dicho efecto en un centro
oficial de recogida o recuperacion de materiales
reciclables.

Antes de deshacerse de su aparato usado y
sustituirlo por una unidad nueva, hay que inutilizarlo
e identificarlo con un adhesivo: "jAtencion!”

Este aparato cumple con la Directiva europea
2002/96/CE sobre aparatos eléctricos y electronicos
identificada como (Residuos de aparatos eléctricos y
electronicos).

La directiva proporciona el marco general valido en
todo el ambito de la Unidn Europea para la retirada y
la reutilizacion de los residuos de los aparatos
eléctricos y electronicos.

Su distribuidor o administracion local le informara
gustosamente sobre la vias y posibilidades mas
eficaces y actuales para la eliminacion respetuosa
con el medio ambiente de estos materiales.



Antes del montaje
Daios por el transporte

Conexion eléctrica

Indicaciones de
seguridad

Horno caliente

Reparaciones

Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje.
En caso de danos por transporte no conectar el
aparato.

Sdlo un técnico especialista autorizado puede
conectar la cocina. En caso de dafios por una
conexion errénea no se disfrutara del derecho de
garantia.

Este aparato es de uso exclusivamente doméstico.
Utilizar la cocina Unicamente para preparar
alimentos.

Abrir con cuidado la puerta del horno. Puede salir
vapor caliente.

No tocar nunca las superficies interiores del horno ni
los elementos calefactores. jPeligro de quemaduras!
Es fundamental que los niflos no se acerquen al
aparato.

No guardar nunca objetos inflamables dentro del
horno. jPeligro de incendio!

No colocar objetos inflamables sobre la placa de
coccion.

Los cables de conexion de los aparatos eléctricos
no deben entrar en contacto en ningdn momento
con las zonas de coccidon que estuvieran calientes o
incandescentes.

No aprisionar nunca los cables de conexion de los
aparatos eléctricos en la puerta caliente del horno.
El aislamiento del cable puede derretirse.

iPeligro de cortocircuito!

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

Retire los restos del embalaje, por ejemplo trozos de
estiropor, completamente del interior del horno.

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
iPeligro de descarga eléctrical

Sdlo un técnico instruido por nosotros esta
autorizado para realizar las reparaciones.

Si el aparato se ha averiado, desconectar el fusible
de la cocina en la caja de fusibles.
Llamar al Servicio de Asistencia Técnica.
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Causas de los danos

Bandeja de horno, papel
de aluminio o recipientes
en la solera

Piezas replegables

Papel especial para hornear

Agua en el horno

Zumo de fruta

Enfriamiento con la puerta
del horno abierta

Junta del horno muy sucia

La puerta del horno como
superficie de apoyo

Cuidados y limpieza
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No introduzca ninguna bandeja de horno en la
solera, no la cubra con papel de aluminio, ni coloque
ningun recipiente sobre ella, ya que se origina una
acumulacion térmica, los tiempos de coccion dejan
de ser correctos y se dafna el esmalte.

Replegar las piezas con sumo cuidado a fin de evitar
dafnos.

No colocar papel especial para hornear suelto sobre
las bandejas en caso de seleccionar la funcion
«CircoTherm» (por ejemplo al calentar el horno).
El ventilador podria aspirar el papel, ocasionando asi
danos en la resistencia de calentamiento vy el
ventilador.

No verter nunca agua en el horno caliente. Se puede
dafar el esmalte.

No llenar demasiado la bandeja para preparar un
pastel de frutas jugoso. El zumo de fruta que gotea
de la bandeja produce manchas que no se pueden
eliminar.

Es mejor utilizar la bandeja universal honda.

Dejar enfriar el horno sélo cuando esté cerrado. No
aprisionar nada en la puerta del horno. Incluso si
so6lo se abre un poquito la puerta del horno, podrian
danarse con el tiempo los frontales de los muebles
adyacentes.

Si la junta del horno esta muy sucia, la puerta no
cerrara bien cuando el horno esté en funcionamiento.
Los frontales de los muebles limitrofes pueden
danarse. Mantener limpia la junta del horno.

No subirse ni sentarse en la puerta del horno abierta.

No utilizar limpiadores de alta presion ni maquinas
de limpieza a vapor.



Su nuevo horno

Aqui podra conocar su nuevo aparato.

Le explicaremos el panel de mando con los
interruptores y las indicaciones visuales. Recibira
informacion sobre los tipos de calentamiento vy los
accesorios suministrados.

El panel de mandos

Reloj Selector de Selector de temperatura
electrénico funciones con piloto de aviso

Piloto indicador de la sistema de limpieza EasyClean®

Selector de A través del selector de funciones puede ajustarse
funciones el tipo de calentamiento del horno.
Posiciones
CircoTherm
0 B caor superior e inferior
(Sistema de calefaccion convencional)
B Gl grande
0O Gril pequerio
@ [j (grill de escaso consumo energético)

ThermoGil

[ Programa pizza
& calor inferior

Q E Escaldén de descongelacion de alimentos
(6) Sistema de limpieza EasyClean®
lluminacién interior del horno
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Selector de Posiciones:

temperatura 50-275 Temperatura en °C.
)
.50
<100
250°.
e 150
200
Mandos Para enclavarlos o desenclavarlos deberan ser
escamoteables presionados.

Alturas de El horno dispone de 4 alturas o pisos de colocacion
colocacién 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.

Los soportes laterales para las bandejas y los
carriles telescopicos se pueden colocar en la altura
preferida por Vd.

El sencillo sistema de enclavamiento de los soportes
laterales de las bandejas y los carriles telescopicos
facilita considerablemente su cambio de posicion.
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ACCGSO I’IOS El equipo de serie del aparato incluye:

Bandeja universal con parrilla Parrilla
TS //// // TG
LTV /Il [HARAARRAN
i1 T »}’//////II TN

Bandeja pastelera, esmaltada

Mas accesorios opcionales los podra adquirir Vd. en el

comercio especializado: N° de pedido
Bandeja universal Z 1232 X0
Bandeja universal con superficie antiadherente Z 1233 X0
Bandeja de vidrio Z 1262 X0
Bandeja para soufflés Z 1272 X0
Bandeja pastelera, de aluminio Z 1332 X0
Bandeja pastelera, esmaltada Z 1342 X0
Bandeja de horneado con superficie antiadherente Z 1343 X0
Bandeja para pizzas Z 1352 X0
Rejilla para hornear o asar, acodada Z 1432 X0
Rejilla para hornear o asar, tupida Z 1442 X0
Parrilla de asado Z 1512 X0
Kit para equipamiento posterior — Carril telescépico sencillo Z 1784 X0
Sistema de horneado a vapor N 8642 X0
Bandeja para cocer pan Z 1912 X0
Fuente universal, esmaltada Z 9930 X0

Advertencia:

Es posible que durante el funcionamiento del horno se deformen la bandeja de
horneado o la bandeja universal. Las causas de ello son grandes diferencias de
temperatura en los accesorios. Estas diferencias pueden aparecer si se cubrié
solamente una parte del accesorio, o si se pusieron productos ultracongelados
(como p. €j. una pizza) en los accesorios.

La deformacion vuelve a desaparecer durante el horneado, asado o la preparacion al
grill. 75



Antes de la primera utilizacion

Limpieza previa

Calentamiento
inicial en vacio
del horno

Limpieza ulterior

Puesta en hora del
reloj temporizador

Puesta en hora del reloj
temporizador

(- .01
e RN

OBl
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Retirar los accesorios del interior del horno.

Retire los restos del embalaje, por ejemplo trozos de
estiropor, completamente del interior del horno.

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

2. Retirar los soportes laterales para las bandejas y
los carriles telescopicos del horno.

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

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

Antes de utilizar por vez primera el aparato,

hay que poner el reloj electrénico en hora.
Calentar el horno en vacio durante aprox. 30 minutos.
Seleccionar el calor superior e inferior a 240° C.

Limpiar el horno con una soluciéon de lejia caliente.
Montar en el horno los soportes laterales para las
bandejas y los carriles telescopicos.

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

destella en la indicacién visual la cifra ©(:1 .

Pulsar la tecla «» y ajustar la hora actual a través
del mando giratorio. o
(En nuestro ejemplo: Las {5: 1 I horas).

Para corregir la hora actual, pulsar la tecla <™ hasta
que el simbolo © destelle.
Modificar a continuacioén la hora actual.

Advertencia: La hora actual del reloj no se puede
corregir en caso de estar ajustada una funcion
automatica (para borrar las funciones, véase el
capitulo «Reloj electrénico».



Relog' o
electronico

El panel de mandos

Temporizador para
cortos periodes

El reloj electronico se puede accionar con una sola
mano. Para ello tiene Vd. que ajustar el tiempo
deseado con el mando giratorio. Los ajustes se
pueden efectuar mientras esté destellando la
indicacién de funciones (aprox. 4 segundos).

Calentamiento répido

Hora actual

Selector de funciones @ @ Mando giratorio
Se puede enclavar y

Duracion del ciclo de funcionamiento

desenclavar pulsandolo
ligeramente.

Fin (hora de desconexion)

Funciones especiales

Desactivar la pantalla de
visualizacion

Calentamiento rapido

Para poner en hora reloj

Oscurecimiento nocturno de
la pantalla de visualizacion

de la funcién programada

1. Pulsar durante 7 segundos la tecla <™. Al cabo
de este periodo, la pantella de visualizacion se
oscurece, mostrando sélo la hora actual con
intensidad reducida.

2. Para activar la pantalla de visualizacion, pulsar
brevemente la tecla <»,

La funcién de calentamiento rapido $§ se puede
ajustar a través del reloj electronico (véase al
respecto el apartado «Conexiéon y desconexion del
horno»).

véase el capitulo «Antes de la primera utilizacion».

Entre las 22.00 y las 6.00 horas, la pantalla de
visualizacion reduce automaticamente la intensidad
de su iluminacion.
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Temporizador para 1. Pulse latecla <>y aJuste el periodo deseado
cortos periodos (en nuestro ejemplo: 5 minutos).
Tras conectar el aparato se muestra el tiempo de
,-' -, '- funcionamiento restante.

(- _l 2. Una vez concluido el tiempo de funcionamiento
A B S @ i del horno programado suena una sefal acustica

y destella la indicacion [3 Para desactivar la

@ % alarma acustica, pulsar la tecla <™.

Funcion El horno se puede conectar y desconectar a través

«Temporizador del reloj electronico.

automatico»

Desconexion automatica Para comenzar inmediatamente con el horneado,
asado o coccidn, sélo hay que ajustar en el

( -' ,-' temporizador automatico la duracion del tiempo de
. funcionamiento.

- "
1. Seleccionar la modalidad de calentamiento y la
O @ i temperatura deseada.

2. Pulsar la tecla <™ hasta que el simbolo =1
destelle. Ajustar la duracion del tiempo de
funcionamiento del horno a través del mando
giratorio.

(En nuestro ejemplo: { hora'y a0 minutos).
Tras efectuar el ajuste se muestra al cabo de
aprox. 4 segundos la hora actual ajustada.
El simbolo =1 indica la activacion del
funcionamiento automatico del horno.

3. Una vez transcurrido el tiempo de funcionamiento
del horno programado
(en nuestro ejemplo: { horas y a0 minutos),
suena una senal acustica y destella la
indicacion -1 El horno se desconecta
automaticamente. Para desactivar la alarma
acuUstica, pulsar la tecla <»,

N

. Desconecte el horno.

5. Para desactivar la desconexion automatica, volver
a pulsar la tecla <»,
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Conexion y desconexion
automatica

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

1. Seleccionar la modalidad de calentamiento vy la
temperatura deseada. Una vez concluido el
ajuste, aparece la indicacion horaria normal.

O Pl -SOW 2. Pulsar la tecla <™ hasta que el simbolo -l
destelle. Ajustar la duraciéon del tiempo de
funcionamiento del horno a través del mando
giratorio (en nuestro ejemplo: { hora 'y /7 minutos).

Pulsar la tecla <® hasta que el simbolo =l
destelle. Ajustar la hora de desconexion del
horno del horno a través del mando giratorio
(en nuestro ejemplo: Las (2" I Lihoras).

Tras efectuar el ajuste se muestra al cabo de
aprox. 4 segundos la hora actual ajustada.
El simbolo = indica la activacion del
funcionamiento automatico del horno.

4. El horno se conecta y desconecta
automaticamente a la hora programada
(en nuestro ejemplo: Las {{- 71y {2-3 1 horas
respectivamente).

5. Una vez transcurrido el tiempo programado, €l
sistema emite una senal acustica y comienza a
destellar en la pantalla de visualizacion la flecha -3,
Para desactivar la alarma acustica: Pulsar la
tecla <>,

Desconecte el horno.

Para desactivar la conexiéon y desconexion
automatica, volver a pulsar la tecla <®,

(. 2101
(

" "

©

N o

Verificar, corregir y borrar los Advertencias

valores programados

1. Para controlar los ajustes
efectuados, pulsar la tecla <™ hasta
que el simbolo comience a destellar.

2. En caso necesario se pueden
corregir los valores programados
con el mando giratorio.

Los platos mas apropiados para coci-
nar con el temporizador automatico son
aquéllos que requieren poca atencion
durante su preparacion.

El temporizador de breve duracion y la
hora de desconexion de las funciones
programadas se pueden programar

3. En caso de desear borrar los valores
programados, ajustar Ia duracnon de
funcionamiento a cero L
colocar el mando selector de las
funciones del horno en la posicion
de desconexion.

Ccomo maximo con 24 horas de antela-
cion.
Los valores programados se pueden

mostrar en pantalla en cualquier
momento pulsando la tecla <™,
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Funciones del horno

CircoTherm

&

Calor superior y inferior
(Sistema convencional de
calentamiento del forno)

Asado con grill de
superficie variable

Grill grande

haadt
wvwWw

Grill

pequeno
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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:

Posibilidad de hornear y asar simultaneamente en
hasta 3 alturas diferentes

Menor acumulacion de suciedad en el horno
Tiempos de calentamiento del horno mas cortos
El horno trabaja con menores temperaturas

Los cuerpos radiadores de calefaccion incorporados
en la parte superior e 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

El cuerpo de calefaccion instalado en la parte
superior del horno genera el calor que, mediante
proceso de radiacion, es transmitido a los alimentos.

— Particularmente apropiado para asar trozos o
piezas de carne pequenos y N0 muy gruesos,
como por ejemplo filetes o salchichas, asi como
pescado, verduras y emparedados.

Las ventajas:

— Se calienta toda la superficie del grill
— Opcidn apropiada particularmente para asar
grandes cantidades

Las ventajas:

— Solo se calienta la zona central de la superficie
del grill

— Opcidn apropiada particularmente para asar
pequenas cantidades

— Ahorro energético



ThermoGirill

Calor inferior

Programa para pizza

&

Escalon de descongelacion
de alimentation

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.

Con esta opcidn 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.

I\ Utilizarla s6lo brevemente, poco antes de concluir
el tiempo de horneado o coccién prescrito.

En el programa para pizza se activa, ademas del
CircoTherm, el calor inferior (solera).

Las ventajas:

— Las pizzas o los pasteles salen himedos pero
crujientes por abajo.

— Opcidn particularmente apropiada para
productos ultracongelados como por ejemplo
pizzas, patatas fritas, etc.

Un ventilador situado en la pared posterior del horno
distribuye el aire en torno a los alimentos
congelados.

El ventilador funciona sin conectarse los focos de
calefaccion.

Las ventajas:
— Una descongelacion cuidadosa de los alimentos

— Los trozos de carne congelada, las aves, las
piezas de pan y los pasteles se decongelan
uniformemente.
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Sistema de limpieza
EasyClean®

(0)

Calentamiento rapido

)
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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 soluciéon detergente adecuada, los
restos de alimentos acumulados o incrustados sobre
las superficies esmaltadas del horno son ablandados
gracias a la accion conjunta del calor y el vapor de
agua, pudiéndose concluir la limpieza con gran
facilidad y rapidez. Para una informacion mas
detallada al respecto, véase el capitulo »Limpieza y
cuidadosx«.

Las ventajas:

— Facilidad de limpieza del horno
— Preservacion de las superficies esmaltadas
— Limpieza respetuosa con el medio ambiente

Advertencia

puede activarse adicionalmente al trabajar con la
opcion «CircoTherm».



Conexidén y desconexion del horno

0
(6] =
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o
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1100
250" o
-\ 150
200

Calentamiento
rapido

(. 2101
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Antes de conectar el horno debera haber decidido
Vd. qué sistema de calefaccion desea emplear.

Conexioén 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.

La temperatura seleccionada es regulada
automaticamente.

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

Desconexién:

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

Advertencia: El horno esta provisto de un ventilador
para su refrigeracion. Con objeto de facilitar el
enfriamiento del horno, el ventilador continta
funcionando durante un cierto tiempo después de
haber desconectado el horno.

Conexion:

Tras conectar el horno y haber seleccionado
previamente la opcion «Aire caliente forzado», se
puede activar adicionalmente la funcion de
calentamiento rapido §§ a través del reloj
electronico. Pulsar la tecla <™ hasta que el
simbolo $§§ destelle. Al cabo de aprox. 4 segundos
se conecta la funcion de calentamiento réapido $§§ .
El simbolo $§§ se ilumina durante el ciclo de
calentamiento. Una vez que ha alcanzado la
temperatura ajustada, el simbolo se apaga y se
activa una sefial acustica de aviso.

Borrado prematuro del calentamiento rapido:

Pulsar la tecla <™ hasta que el simbolo $§§ destelle.
Borrar a continuacioén la funcion de calentamiento
rapido del horno con el mando giratorio.
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Horneado

Hornear en moldes

Advertencias

Hornear en bandejas

Hornear en moldes de
hojalata
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Colocar los moldes siempre sobre la patrrilla,
fijandose que ocupen el centro del horno.

Aconsejamos utilizar moldes oscuros de metal, dado
que absorben mejor el calor.

En caso de emplear moldes de horneado de color
claro de paredes delgadas 0 moldes de vidrio hay
que tener presente que estos moldes prolongan los
tiempos de coccién y el pastel no adquiere un
dorado uniforme.

El tostado de los alimentos puede ser influido a
través de los ajustes de la temperatura del horno.

Si el pastel se aplasta al sacarlo del horno,
seleccionar un tiempo de horneado mas largo o
ajustar una temperatura mas baja.

La parte oblicua de la bandeja de horneado debe
mostrar siempre hacia la puerta del horno.

Replegar las piezas con sumo cuidado a fin de evitar
danos.

Introduzca siempre las bandejas en el horno hasta el
tope.

Se aconseja utilizar preferentemente las bandejas
originales del fabricante.

CircoTherm Nivel 1
Calor superior e inferior Nivel 1

El pastel estd muy tostado por abajo:
Verificar la altura de la parrilla. Reducir el tiempo de
horneado; ajustar una temperatura mas baja.

El pastel esta muy claro:
Verificar la altura de la parrilla. Prolongar el tiempo de
horneado o seleccionar un molde de chapa negra.

No colocar los moldes o pasteles altos directamente
delante de la rejilla protectora de la pared de fondo
del horno.



Advertencias y consejos practicos

El pastel colocado sobre la Retirar las bandejas de horneado o universales que
bandeja no esta suficiente- no vayan a usarse, del horno.

mente cocido por abajo

El pastel de molde esta No colocar el molde sobre la bandeja de horneado,
demasiado claro por abajo sino sobre la parrilla.

El pastel o las pastas estan Colocar el pastel o las pastas en un piso méas
demasiado tostadas por abajo  elevado.

El pastel estd demasiado Aumentar algo la temperatura ajustada del horno.
seco Seleccionar un tiempo de horneado més corto.

El pastel estd demasiado Seleccione la proxima vez una temperatura mas baja.
himedo por dentro ATENCION: Los tiempos de coccién no se pueden reducir

aumentando la temperatura ajustada en el horno (los
alimentos salen cocidos o tostados por fuera, pero crudos
por dentro). Seleccione un tiempo de horneado mas largo.
Dejar reposar la masa un poco de mas tiempo. Emplee la
proxima vez menos liquido y deje el producto un poco de
mas tiempo en el horno.

Al trabajar con la modilidad No colocar el molde directamente delante de las
«GircoTherm», los pasteles salidas de aire en la pared de fondo del horno.
en moldes redondos o

rectangulares se tuestan

dernasiado por detras

Al preparar alimentos horneados Abriendo varias veces cuidadosamente la puerta del horno
muy humedos (por ejemplo tarta (uno o dos veces, en caso de largos tiempos de horneado,
tarta de fruta) se produce mucho mas veces) se puede evacuar el vapor de agua del interior
vapor de agua en el interior del  del horno y reducir asi considerablemente la formacion de

horno, que se condensaenla  gotas de agua.

puerta de éste.

El pastel tiene un dorado Coloque el pastel la proxima vez en una altura inferior.
irregular con la opcién

CircoTherm

La tarta queda aplastada Utilice la préxima vez menos liquido.

al sacarla del horno

Para ahorrar energia Calentar el horno previamente solo en caso de
exigirlo la receta del plato a cocinar.

Los moldes oscuros absorben mejor el calor.

Calor residual: En los procesos de horneado o
asado prolongados, puede desconectarse el horno
5 a 10 minutos antes de alcanzar el tiempo de
horneado prescrito.
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Asar en recipientes abiertos

Asado en recipiente cerrado
(cacerola)

Asar con la parrilla de asado
(Disponible como accesorio
opcional en el comercio
especializado del ramo)

86

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.

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 ponerse,
segun el tamano de la pieza, entre /s y /4 litro de
agua en la bandeja universal. Untar las carnes
magras con grasa a discrecion, o mecharlas con una
lonja de tocino.

Una buena salsa se puede hacer con el «fondo« o
jugo del asado recogido y concentrado en la bandeja.
Para ello, agregar agua caliente al mismo para
disolverlo, ponerla a cocer y agregarle fécula para
espesarla. En caso necesario, pasarla por un tamiz.

Meter la carne en el horno frio (no hace falta
calentarlo previamente = Ahorro de energia).

Colocar la carne, aun cuando se trate de un trozo,
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.

Colocar la parrilla en la bandeja universal recogedora
de grasa. La parrilla contribuye a evitar que el horno
quede sucio.

La grasa y el jugo del asado son recogidos en la
bandeja universal.



Advertencias

Piezas de asado gran tamafo, altas, ganso, pavo, pato
= Largos tiempos de asado, baja temperatura

Piezas de asado mediano tamano, de poca altura

= Tiempos de asado de mediana duracion, mediana
temperatura

Piezas de asado pequenas, de poca altura

= Cortos tiempos de asado, alta temperatura

Duracion del tiempo de asado por centimetro de altura de
la pieza de carne, sin hueso: aprox. 13 — 15 minutos
Duracion del tiempo de asado por centimetro de altura de
la pieza de carne, con hueso: aprox. 15 — 18 minutos

CONSEJO: Hacer un primer intento seleccionando una
temperatura algo mas baja que la indicada en la tabla de
asado o receta. Por regla general, una temperatura mas
baja hace que la pieza tome un color dorado méas
uniforme.

Al trabajar con la opcién O, aconsejamos dar la vuelta a
las piezas de asado una vez que ha transcurrido la mitad o
las dos terceras partes del tiempo de asado previsto.

Utilizar sélo recipientes con asas resistentes a las elevadas
temperaturas del horno.

Preparar los trozos de carne grandes directamente en la
bandeja universal, sin utilizar la parrilla.

Los trozos de asado méas pequenos se pueden preparar
con papel de aluminio. Para ello se corta un trozo de papel
de aluminio en las medidas aproximadas de la parrilla, se
la da una forma con los bordes elevados por los laterales,
y se coloca sobre la parrilla.

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

La carne estas cruda
por dentro

Seleccione una temperatura mas baja.

ATENCION: Los tiempos de coccién no se pueden
reducir aumentando la temperatura ajustada en el
horno (los alimentos salen cocidos o tostados por
fuera, pero crudos por dentro). Seleccione un tiempo
de asado mas largo.

Al preparar asados muy
humedos, por ejemplo con agua,
se produce mucho vapor de
agua en el interior del horno,
que se condensa en la puerta
de éste.

Abriendo varias veces cuidadosamente la puerta del
horno (uno o dos veces, en caso de largo tiempos
de asado, mas veces) se puede evacuar el vapor de
agua del interior del horno y reducir asi considerable-
mente la formacion de gotas de agua.
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Asado al grill

Atencioén

88

A Prestar atencion al asar al grill.
Mantener alejados los nifios de la cocina durante
las operaciones.

Asar al grill con la puerta cerrada.
Las temperaturas del asado al grill pueden regularse.

Introducir siempre conjuntamente la bandeja
universal y la parrilla.

Colocar siempre la carne en el centro del parrilla.

Si el cuerpo de calefaccion del grill se desconectara,
ello es debido a la activacion del circuito protector
contra sobrecalentamiento. El cuerpo de calefaccion
volvera a conectarse al cabo de breves instantes.

Colocar la parrilla en la bandeja universal
recogedora de grasa. Introducirla conjuntamente
con ésta en el mismo piso (altura).



ThermoGrill

Asado con grill de
superficies

Para pollos o0 asados de carne particularmente
crujientes (asado de cerdo con corteza).

Utilizar la parrilla y la bandeja universal. Volver las
grandes piezas una vez transcurrida la mitad del
tiempo de asado prescrito.

No colocar los recipientes o utensilios de vidrio
usados que estuvieran calientes, sobre bases frias o
humedas sino sobre sobre un pano de cocina seco,
a fin de evitar que el vidrio salte.

Al realizar el asado al grill con aire caliente sobre la
parrilla, puede originarse un mayor grado de
suciedad en el horno. Por ello debera limpiarse el
horno tras cada sesidn de trabajo, a fin de evitar el
quemado Y la incrustacion de los restos de
alimentos en el horno.

Dar la vuelta a las aves enteras una vez transcurridas
los dos terceras partes de su tiempo de asado.

En los asados de pato y ganso, pinchar la piel
debajo de las alas a fin de permitir la salida de la
grasa.

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

Para platos pequenos y planos.

Utilizar siempre conjuntamente la parilla y la bandeja
universal.

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

Untar ligeramente la parrilla y el alimento de aceite.
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Descongelar y preparar al horno

Descongelar con
CircoTherm

Advertencias importantes

Pisos
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Utilizar para la descongelacion y coccion de
alimentos congelados o ultracongelados sélo la
funcién «CircoTherm».

Observar las instrucciones e informaciones de los
fabricantes consignadas en las envolturas de los
alimentos congelados.

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

En caso de preparar carne congelada directamente
en el horno, hay que sumar el tiempo necesario para la
descongelacion al tiempo de coccidon de la carne.

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

Cocinar el pescado congelado a la misma
temperatura que el pescado fresco.

Los alimentos cocinados, envasados en bandejas
de porciones de aluminio, se pueden preparar
simultaneamente en el horno.

Para 1 bandeja: Piso 1
Para 2 bandejas: Piso 1 + 3.

Los tiempos consignados solo son valores de
orientativos, que pueden variar en funciéon de la forma
y cantidad de los productos congelados.



Descongelar y cocinar

Escalén de
descongelacion
de alimentos

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 humedos
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.

Sélo para pasteleria sensible (por ejemplo tartas de
crema).

Girar el mando selector de funciones a la posicion .
Descongelar el pastel, segun su tamafo 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.

En caso de pequefas cantidades (trozos), el tiempo de
descongelacion disminuye a 15 ¢ 20 minutos,

y el tiempo de reposo (descongelado final), a

10 6 15 minutos.
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Limpieza y cuidados

Advertencias
importantes

Exterior del aparato

Frontal de acero
inoxidable / aluminio

Elementos esmaltados
y de vidrio

Cristal de la puerta
del horno

Horno

No utilizar agentes frotadores ni abrasivos, asi como
tampoco objetos rascadores para limpiar la cocina.

No eliminar los restos de alimentos quemados con
objetos rascadores, sino ablandarlos con un pano
humedo y agente lavavajillas.

Los productos de limpieza cuyo uso es particular-
mente recomendable se pueden adquirir a través del
Servicio de Asistencia Técnica Oficial de la marca.

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

No usar detergentes agresivos, esponjas abrasivas o
panos de limpieza bastos o0 abrasivos.

En caso de tener que eliminar capas de suciedad
fuertemente adherrida, se aconseja usar un limpiador
de uso corriente para superficies de acero inoxidable
y aluminio mates. jTénganse estrictamente en cuenta
las instrucciones y advertencias del fabricante!

Aplicar un lavavajillas de uso corriente sobre un
pafo suave himedo o una gamuza para secar
cristales.

Con objeto de lograr una reduccion de la
temperatura, el cristal interior de la puerta del horno
esta dotado de una capa termorreflectora.

Esta capa no interfiere en absoluto la buena
visibilidad a través del cristal.

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.

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
gueman e incrustan al usar éste nuevamente,
resultando considerablemente mas dificil su
eliminacion.



Superficies esmaltadas
en el interior del horno

Advertencias:
Para evitar la acumulacion de suciedad debera
usarse:

e La funcién «Aire caliente forzado»
(Circotherm). Trabajando con la opcién «Aire
caliente forzado» la acumulacién de suciedad es
mucho menor que con cualquier otra modalidad
de funcionamiento del horno.

e para hornear pasteles muy himedos en la
bandeja universal.

¢ vgjilla adecuada para el horneado (fuente).

Para facilitar la limpieza
se puede conectar la iluminacién interior del horno y
desenganchar la puerta.

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

Utilizar agua caliente con un poco de jabén o una
soluciéon de agua y vinagre.

Para una limpieza a fondo, se recomienda el uso de
limpiadores especificos para hornos.

Se aconseja usar un limpiador de hornos en forma
de gel, dado que éste se puede aplicar de modo
selectivo.

A No limpie el horno en caliente con limpiadores
de hornos especificos para limpieza en caliente.

Tras concluir la limpieza, dejar la puerta del horno
abierta para que éste se seque.

Por cierto:

El horno esta revestido de una capa de esmalte.

El esmalte tiene que aplicarse a una temperatura
muy elevada, por esta razdn puede presentar
variaciones de color. Esto es un fendbmeno normal y
no influye en absoluto en el buen funcionamiento del
aparato. jNo trate de eliminar dichas decoloraciones
con esponjas 0 materiales abrasivos (estropajos,
etc.) ni agentes agresivos o agentes limpiahornos!

Los bordes de las chapas delgadas no se pueden
recubrir por completo con capas de esmalte.

Por esta razén pueden resultar bastos al tacto.

La proteccién anticorrosiva, no obstante, esta
garantizada.

93



Revestimiento
catalitico del interior
del horno

Limpiar las superficies
cataliticas del horno
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La placa posterior esta recubierta con esmalte
autolimpiante. Se limpia sola mientras el horno esta
en funcionamiento. A veces, las salpicaduras mas
grandes no desaparecen al menos hasta que el
horno se ha puesto en funcionamiento varias veces.

No limpiar nunca la placa posterior con limpiahornos.

Una ligera decoloracion del esmalte no tiene
repercusiones sobre la autolimpieza.



Sistema de Iimpieza Con objeto de facilitar las tareas de limpieza del

EaSyC|ean® @ interior del horno, su aparato dispone de un sistema
de limpieza auxiliar. Mediante la evaporacion
automatica de una soluciéon detergente adecuada,
los restos de alimentos acumulados o incrustados
sobre las superficies esmaltadas del horno son
ablandados gracias a la acciéon 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».

Atencioén:
No vierta agua fria estando el horno caliente.

La funcién auxiliar de limpieza soélo se puede
activar si el horno esta completamente frio
(Temperatura ambiente).

Utilizar solo agua normal de red. jNo utilizar agua
destilada!

Conexion de la funcién 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 la solucion detergente durante un
tiempo mas prolongado, antes de conectar la
funcion auxiliar de limpieza del horno.

w

. Cerrar la puerta del horno.

& 4. Girar el mandos selector de funciones a la
posicion 0. Los pilotos de aviso para la
0 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
(0] = 17 minutos, el programa de limpieza ha
concluido. El final del ciclo de limpieza es
= indicado mediante una sefial acustica.

Desconectar la funcion auxiliar:

- ™ Girar el mando selector de funciones a la
posicion »0«. El piloto de aviso para la limpieza del
= horno se apaga.
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Tras desconectar la funciéon
auxiliar de limpieza

Secado rapido
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Consejos y advertencias

No dejar el agua residual durante un periodo
prolongado (por ejemplo durante la noche) en el
interior del horno.

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

2. Limpiar el horno con el pafio de esponja
empapado con la soluciéon 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.

Atencion: Manejar con sumo cuidado el
raspador, no aplicandolo en un angulo
excesivamente plano, dado que podria ocasionar
dafios en el esmalte.

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

4. Enjuagar con agua limpia y secar el horno con un
pano seco (secar asimismo la parte inferior de la
junta del horno).

Consejos y advertencias:

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.

1. Colocar la puerta del horno en posicion
entreabierta, enclavada en angulo de 30°.

2. Colocar el selector de funciones en la posicion &,
Girar el mando selector de temperatura a la
50° C.
Duraciéon: 5 minutos.

3. Girar a continuacion los mandos selectores de
funciones y de temperatura a la posicion »0«.



Puerta del horno

(n

Bajar el cuerpo de
calefaccion del grill

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

Desenganchar la puerta
1. Abrir la puerta completamente.

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

3. Colocar la puerta del horno en posicién inclinada,
hasta notar una cierta resistencia, Sujetar la
puerta con ambas manos por los laterales,
cerrarla un poco y extraerla de su
emplazamiento.

Prestar atencion a la hora de extraer la puerta del
horno de no tocar las bisagras. jPeligro de lesiones!

Enganchar la puerta

1. Colocar las bisagras a derecha e izquierda en sus
respectivos alojamientos y abrir la puerta hacia
abajo.

. Abatir los bloqueos de cierre de las bisagras.

N

3. Cerrar la puerta del horno.

Para facilitar la limpieza de la parte superior interior
del horno, hay que desplazar hacia abajo el cuerpo
de calefaccion (resistencia) del grill.

jAtencioén! El cuerpo de calefaccion tiene que estar
frio.

1. Empuije el estribo de soporte hacia arriba, hasta
que desenclave de manera audible.

2. Suijete bien el cuerpo de calefaccion, abatiéndolo
hacia abajo.

Tras limpiar el horno

Repliegue el cuerpo de calefaccion hacia arriba.
Tire del estribo de soporte hacia adelante y empujelo
hacia arriba, hasta que enclave de manera audible.
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Soportes laterales

Correderas (carriles)
telescopicos
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Desenganchar el soporte
1. Tirar del soporte hasta soltarlo del casquillo.
2. Desengancharlo de su emplazamiento.

Limpiar los soportes laterales con un lavarajillas
manual y una esponja o un cepillo.

Enganchar los soportes laterales para colocar las
bandejas

Tras concluir la limpieza, montar los soportes
laterales para las bandejas en orden inverso al de su
desmontaje.

Desenganchar el carril telescopico
1. Tirar del muelle.

2. Sujetar el muelle de lamina y desplazar el carril
telescopico hacia arriba.

Limpiar los carriles telescopicos con un lavavajillas
manual y una esponja o un cepillo.

Enganchar los carriles telescépicos

Introducir la parte posterior del carril en su
emplazamiento.

Introducir el carril telescépico en la guia y presionarlo
hacia abajo, hasta que encaje.

Introducir los carriles telescopicos siempre hasta el
tope.

Cerrar la puerta del horno sélo con los carriles
telescopicos completamente introducidos.

Atencién: Durante el funcionamiento del horno, los
carriles telescopicos se calientan fuertemente.

Por eso hay que prestar particular atencion a
posibles quemaduras en caso de estar éstos
desplegados.



Localizacion y subsanamiento de averias

Numero de producto (E-Nr.)
y Numero de fabricacién (FD)

Sustituir la lampara de
iluminacion del horno

Sustituir la junta de goma
de la puerta del horno

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.

Atencion: No olvide que Vd. gasta su dinero si avisa
al Servicio Postventa solo por haber cometido un
error de manejo.

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.

Al avisar al Servicio Técnico Postventa, debera
indicar:

N° E FD

Atencion: jEl aparato debe estar sin corriente!

Accionar a tal efecto el fusible automatico o
bien desconectar el fusible correspondiente en la
caja central de fusibles de la vivienda.

1. Colocar un pano 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.

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 familia, 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 especialistas del ramo. Antes de iniciar cualquier trabajo
en el aparato, éste debera ser desconectado de la red eléctrica a través de la caja de
fusibles automaticos o extrayendo el fusible de la caja de fusibles de su piso o

vivienda.

¢Qué hacer ...

Posible causa

Modo de subsanamiento

... en caso de perturbacion
general del funcionamiento
eléctrico del aparato; p.e. no

se iluminan los pilotos de aviso?

Fusible defectuoso

Verificar el fusible de la caja. En caso
de defecto, sustituirlo por uno nuevo.

... Si se produce una fuerte
distribucién o acumulacién en un
solo lado de liquido 0 masa
semiliquida?

El aparato no se ha
instalado en posicidn
horizontal.

Verificar la instalcion del aparato.

... si el horno de repente
no funcionan?

El reloj temporizador esta
ajustado a »funcién
automaticac.

Ajustar el reloj electrénico a funciona-

miento no automatico:

1. Pulsar la tecla <.

2. Poner la duracién del funcionamien-
to =l a cero 00

... Si el horno de repente no
funcionan y en el reloj
electronico destella la
indicacion &:57?

Se ha interrumpido
brevemente la ali-
mentacion de
corriente.

Programar la hora actual correcta.

... Si se produce una averia en
las funciones electronicas?

Se han producido im-
pulsos energéticos
(rayos, tomenta eléctrica).

Reajustar las funciones en cuestion.

... cuando no se ilumina el
piloto de aviso tras conectar la
funcién de limpieza del horno?

El horno esta aln caliente,

debido por ejemplo a la
utilizacion durante un

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

largo periodo de una placa.

Piloto de aviso
defectuoso.

Sustituirlo.
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¢Qué hacer ...

Posible causa Modo de subsanamiento

... cuando se produce humo

Se ha ajustado una

durante el asado o la preparacion temperatura de asado

al gril de una pieza de carne?

demasiado elevada.

La parrilla o la bandeja ~ Colocar la parilla en la bandeja universal
universal se han colocado e introducirlas conjuntamente en una
en una altura inapropiada. misma altura.

... cuando las piezas esmaltadas
del interior del horno presentan
zonas mates y claras?

Se trata de un fendmeno  No se puede.
natural, debido al jugo de

de carne que se desprende

y gotea durante el asado.

... cuando se acumula vapor en
el cristal o la mirilla de la puerta
del horno?

Se trata de un fendmenoo Conectar el horno aprox. 5 minutos
natural, debido a las a 100° C.

diferencias de temperatura

existentes.

... cuando de produce agua de
condensacion en el horno?

Se trata de un fendmeno  Abrir varias veces cuidadosamente la
natural al hornear pasteles puerta del horno durante su funciona-
0 tartas con guarniciones miento. Recoger y secar el agua de
muy himedas (fruta) 0 condensacion tras concluir el ciclo de
asar grandes piezas de  de funcionamiento del horno.

carne.

... cuando los cristales de la
puerta del horno estan sucios
por dentro tras hacer un uso
prolongado del mismo?

Acumulacion de suciedad Desenganchar la puerta del horno;
normal. colocarla con la puerta frontal hacia
abajo, sobre una base suave y limpia.

.. Sujetar el cristal de la puerta a ambos
~ lados de las bisagras, desenclavarlo
hacia arriba y retirarlo.

Cristal de la puerta interior
Presionar en un lateral con el pulgar
sobre el clip de sujecion y desenclavar
el cristal con ayuda de una espétula
para volver asados. Hacer a
continuacion lo propio en el otro lado.

Montaje tras la limpieza:

Colocar el cristal interior en su
alojamiento; encajar primero el lado
derecho y continuacion el otro lado.

Enganchar la puerta y hacerla enclavar
presionando junto a las bisagras.
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TiI MPEMEI VA TPOCEXETE

ZUuoKeudaoia Kai
MAaAId CUOKEUN

MpoToU XPNOLUOTIOINCETE TNV KAlvoUPYLd CUCKEUT,
dlapBAaoTe Pe Mpoooxn TIg odnyieg Xpnong.
MepIEXOUV ONUAVTIKEG TANPOPOPIES YIa TNV
ao@Aleld 0ag KABWG Kat yla Tn xenon Kat
OUVTAPNON TNG OUCKEUNG.

To mapov eyxelpidlo odnylwv Xpnong Loxuel yia
dlagopa HOVTEAA TNG OUOKeUNG. EvdgxeTal
OPLOMEVA HEUOVWHEVA XAPAKTNPLOTIKA TOU
eEomALlopoU TIou EPLYPAPOVTAL VA PNV apopouv TN
SLKY] 0aG CUOKEUN.

®OUAAETE KAAA TO €yXELPIdLO 0BNYLWV XPNONG Kal
£YKATAOTAONG EVOEXOUEVWGS YIA KATIOLOV ETIOUEVO

xpnotn.

H ouokeuaoia mpootatelsl TNV KatvoUpyla 0ag
OUOKEUN KaTd TN HeTaPopA PEXPL TO OTITL 0ag.
‘OAa Ta xpnotpomnoloUheva UAIKA ouoKeuaaoiag eival
QIAIKA TIPOG TO TEPIBAANOV Kal YropoUv va
EavaypnotporonBouyv. NapakaleioBe va
OUVTEAECETE KL £0€IC OTNV MPOCTAGIA TOU
MePIBAANOVTOG Kal aroCUPETE TN OUOKEUAOIA e
TPOTO QIAIKO TIPOG TO TMEPLRAANOV.

OL nmaAleg ouokeueg dev anotelolv dxpnota
anoppipyata. Me Tnv andcupon Toug, cUUPWVA UE
TOUG KavoviopoUg yla TNV TpooTacia Tou
MePIBAANOVTOG, UIopoUV va emnavaktnOolv
TIOAUTIMEG TIPWTEG UAEG.

MpoToU armocUpeTe TNV MAAIA OAG CUCKEUT TIPEMEL
va TNV axpnoTEPETE 1) va KOAANCETE |Ia ETIKETA [E
v &vdelén "Mpoooxn, axpnotn!"

AUTN N CUOKeUT Xapaknpidetal cuuewva Pe Tnv
eupwrtaikn odnyia 2002/96/EK miepi NAEKTPIK®OV Kal
NAEKTPOVIKWOV CUOKEUWV (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

H odnyia npokabopilel Ta mAaiola yia yia
andoupaon Kal a&lotoinon Twv TMAAlWV GUCKEU®V HE
loxU o' 0An v EE.

Ma Toug 1oXUOVTEG TPOTOUS andcupong
napakaleioBe va {nNTnosTe MANPoPopieg amod To
€101KO KATAOTNA, A0 TO OTI0i0 AyopAcaATe TN
OUOKeUN 1) amo TN AnpoTtikn 1 Kowvotikn Apxr Tng
TIEPLOXNC 0aG.
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Mpiv TOV EVTOIXIOHO
ZnpIEG YETAPOPAG

HAekTpIKi oUvdeon

Yrnodeigeig
ac@alAeiag

Z£oTOG PoUpPVOGg

Emokeugg
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MeTd Tnv agaipeon anod Tn cuokeuaoia, EAEYETE N
OUOKeUN. 2 Tiepintwon {NUIAg KATa TN HETAPOoPA
eV EMITPETETAL VA OUVOETETE TN CUOKEUN.

Movo €vag adeloUxog NAEKTPOAOYOG ETIUTPEMETAL
va ouvdEoel TNV NAEKTPLKN Kouliva. & mepintwon
{nNulwv TIou ogpeilovTal oe AaBog ouvdeon, dev
€XeTE Kavéva dlkaiwpa gyyunong.

AuTn n ouoKkeun TpoopileTal HOVO YIA OLKLAKT)
Xpnon. . . .
Xpnotyoroleite TNV NAEKTPIKN kKouliva
ATOKAELOTIKA YA TO Payeipepa paynTmv.

AVOIETE MPOOEKTIKA TNV MOPTA TOU PpoUpVou.
Mropei va eEEABeL KAUTOG ATUOG.

MnV aKOUMTIATE TIOTE TIG {EOTEG EOWTEPIKEG
EMPAVELEG TOU PpoUpPVOU Kal Ta BEpUAVTIKA
oTolxeia.

Kivduvog eykaupdaTtwy!

KpatdTte ta matdid mavioTe HakpLd.

Mnv ToroBeTeiTe MOTE eUPAEKTA AVTIKEIHEVA PEOA
oto goUpvo. Kivduvog nupkaylag!

Mn HayK®VETE TIOTE TA KAA®DLA oUVIEONG TWV
NAEKTPLKWV CUOKEUWV OTNn {EOTH TIOPTA TOU
@oupvou. H povwon tTwv KaAwdiwv Propei va
Awoel. Kivduvog BpaxukukAwuaTog!

Mnv TomoBeTeite MOTE eUKAUOTA AVTIKEIPMEVA
enavw otnv £oTia. Kivduvog nupkaiag!

Mn Balete TOTE TA TPOPODOTIKA KAAWDLA
NAEKTPLKOV CUOKEU®V EMAVW OTA KAUTA PATLA.

Mpoooxn: Katd tn Asttoupyia Tou gpoUpvou ol
payeg (eotaivovTal MoAU. Artatteital 1dlaitepn
TIPOCOXT Yla TNV AMOPUYT EYKAUUATWY OTAV Ol
payeg €xouv agalpebel.

AmopakpUveTe amo Tov poUpvo OAA Ta KATAAOLTA
anod Tn CUOKeUAoia, TLX. KOUUATAKLA artd PpeAIlOA.

Ot akaTAAANAEQG EMIOKEUEG eival eMIKIVOUVEG.
Kivduvog nAektpomAnéiag!

Ol EMIOKEUEG ETUTPETETAL VA yivovTal Hovo arno
€vav TEXVIKO TOU TUNHATOG eEUTINPETNONG
MEAATWOV, EKTIADEUPEVO aTd EUAG.

Edv n ouokeun €xel kamola BAARN, KATERAOTE TIG
A0QAAELEG YA TNV NAEKTPIKN Kouliva OToV Tivaka
ME TIG aoPAAELEG.

KaA&oTe TNV unnpeoia TeEXVIKNG eEUNMNPETNONG
TMEAATWOV.



Aitieg yia TiG InMIEG
Tayi, ahoupIvoxapTo n
MaYEIPIKO OKEUOG TTAVW
OTOV TIATO TOU poUpVOoU

Q0oUueva PEPN

XapTi Ynoipyarog

Nepo péoa oto ¢polpvo

Xupog gpoUTWV

KpUwpa pe avoixtn
mopTa ¢poUpvou

MoAU AepwuEvn ToIHOUXA
agTeyavoroinong goupvou

H mopTa Tou poupvou
WG Kabiopa

dpovTida ka1 KaBapICHOG

Mnv TomoBeTeite TAYIA MAVW OTOV TIATO TOU
@oUpvou. MnV an\wveTe AAOUULVOXAPTO TIAV®
OTOV TIATO TOU ¢poUpVvou.

Mnv TomoBeTeiTE KAVEVA HAYELPLKO OKEUOG MAVW
OTOV TIATO TOU poUpvou.

AlAQOPETIKA dNUIOUPYEITAL IO CUCCWPEUON
BepuotnTag. OL xpovol Ynoipatog dev 1oxUouv
TIAEOV KdL TO EUAYLE KATACTPEPETAL.

QB¢eite Ta WOOUUEVA HEPT TIPOCEKTIKA UECA OTOV
@oUpVvo, wOTE va anopeUyovTal ol InUIEG.

Katd 1o ynotuo pe Bgpud agpa un Balete tO
XapTi YNnoigaTog HOVO TOU HECA OTOV GoUPVO (TLX.
Katd v npobépuavaon). H pTepwr) TOU Bgpuol
a€pa Uropei va avappoPnost To XapTi. ‘Etol
MTtIopoUV va TipokUYouv {NULEG OTO BEPUAVTLKO
OTOLXEIO KAl OTN PTEPWT.

Mn xUveTe MOTE vepo YEoa aTo {eoTO PpoUpvo.
Mropouv va ripokuPouv {niLEG OTO EPAYLE.

Mn yeuileTe mapa MoAU To Tayi o€ TEPIMTWON ToU
Ynvete oAU {oupepd YAUKA @poUTwV. O XUuoOg
TWV PPoUTWV Tou otalel and 1o Tayi, apnvel
Aekedeg ToU dev UMopeiTe MAEOV va TOUG
aropakpUveTe. Xpnolgonoinote KaAUTepa TO
BaBuTepo TAYIL YEVIKNG XPNONG.

AQnNveTe TO PoUPVO VA KPUWVEL HOVO, OTAV gival
KAELOTOG. M HOYK®VETE TIMOTA OTNV TOPTA TOU
@oUpvou. AKOUA Kal OTaVv aPrVETE AvVolXTn TNV
TOPTA TOU PpoUpVou, E0TW Kat Alyo, yropouUv va
XOAAOOUV HE TO TIEPACHA TOU XPOVOU Ol YEITOVIKEG
TIPOCOYEIC TWV VTOUAATILMV.

Eav n TopoUxa oteyavornoinong Tou poUpvou gival
TIOAU AepwHEVN, eV KAEIVEL TTAEOV OWOTA N TIOPTA
Tou goUpvou KaTd TN Aettoupyida. Ot YEITOVIKEG
TIPOCOYELG TWV VTOUAATIL®WV UITOPOUV VA XAAACOUV.
Alatnpeite TV TooUXA OTEYAVOTIOINONG TOU
@oUupvou kabapn.

MnV akKoUUMATE 1 UNV KABeoTe MAVW OTNV MOpPTA
TOU poUupvou.

Mn XPNOLUOTIOIEITE OUOKEUEG KABAPLOMOU UYNANG
TIieoNG 1] OUOKEUEG eKTOEgUONG ATHOU.
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H vea oag nAekTpIkn Kouliva

Edw yvwpileTe TNV KatvoUpyla 0ag CUCKEUN. TN
ouveéxela oag eEnyolpue To Medio XEIPIOYOU HE TOUG
SLOKOTITEG Kal TIG evOei&elg. ErunmAéov Ba Bpeite
TIANPOPOPIES YIa TOUG TPOTIOUG YNOoIMATOog Kal Ta
OUVNUUEVA eEQPTNHATA.

To nedio Xeipiopou

HAeKTpOVIKO
POAOL

AlakonTng emAoyng
AeiToupyiag
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ALGKOTTNG €TAOYNG AlakomTng emAoyng
AetToupyiag BepuoKpaoiag e eVOEIKTIKN
Auyvia

EvdelkTikn Auyvia yia ZUotnua kabapiopoU EasyClean®

Me To dlakomTn ermAoyng Asttoupyiag pubuilete
TOV TPOTO YNoCigaTog yia 1o ¢poupvo.

Otocig/EmoyeEg:

Oepuog aépag CircoTherm

(| O&puavaon anod nave / and KATw
(ouvnBlolévo ouoTnua BEpuavang)

& Meyaho YKPIA

0 MikpO YKpPIA (YKPIA olkovouiag peluaTog)

BepUOYKPIA

BaBuida mitoag

() ©¢ppavon Katw

Zenaywua

©) >Uomya kabapiopol EasyClean®

dwTIoNOC polpvou



Aia Kbl‘lTI‘]q EHIAOYﬁQ O¢oeig/EmAoyEg:

BsppOquoiaq 50-275 Oeppokpaoia oe °C (Bepuog agpag)
[
.50
+100
250"
e .0 150
200

XwveuToi di1a K6HT8Q Ma va prnouv péoa n va Byouv £Ew, TIATATE GTOV
d1akomtn. O dlakOMTNG OPWG TIPETIEL va BpioKeTal

* l oTtn B€0n eKTOG Aeltoupyiag.

\
vYll.ll’] oxdpaq / O @oUpvog dlabetel 4 BEoelg UYPoug yia
qu"(,')v oxapeg/tayla. Ot 6€oelg auTég aplBuolvTal anod

KATW TPOG TA AV Kal auTn n apibunon BpiokeTtal
pHEoa oTo PoUpVo.
‘Otav payelpeUeTe e AEPA, VA U XPNOLUOTIOLELTE

TO UYPog »2« yla va Unv emnpedleTal n KUKAopopia
TOou agpa.

Ta MAEyHATA avapTNoNgG Kal ol payeq TNAEOKOTUKOU
TUTOU PropoUv va TornoBetnBoUlv oTNnV UTIodoXT)
NG MPOTIUNONG 0ag.

To am\o TepaoTo oUoTNUA Kablota duvatn TNV
EUEAIKTN Kal YpNyopn aAlayn TwV NMAEYUATwWYV
avapTnong Kal Twv papdwv TnAeoKorikoU TUTOU.
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EEOIT)\IO[.Ibq Qg e&apTnpaTa, cuvodeuovTa kABe povTEAo,

nmepiEXovTal
Tayi yevikng Xpnong pe oxapa Zxapa
e eeTeze: (/27 F B IR RN
/ //// / ]? W\\ \\ \\ //;7 /////III l’ ‘\\\\\\\\\\Ni\\
7T T /TN
Epayi€ Aapapiva
7 2
I'Ispag‘répm sEqur']pa'ra MTTOpEiTE VO TpounOeuTEiTE ATIO TA Aplepbg
€181Ka KaTaoThuara: mapayyeliag
Tayi yeVIKNG Xpnong Z 1232 X0
Tayi yeVIKNG XPNOoNG HE AVTIKOAANTIKN ETIOTPWON Z 1233 X0
FfuaAwvo Tayi Z 1262 X0
Tayi yia CoOUQAE, o YKpATEV Z 1272 X0
AMoupveévia Aapapiva Z 1332 X0
Epayle Aapapiva Z 1342 X0
Aapapiva pe avTIKOAANTIKA ETHOTPWON Z 1343 X0
Tayi nicag Z 1352 X0
>xAapa Ynoiuatog, YwVIAoUEVN Z 1432 X0
>xapa YnoigaTog Je TUKVO TAEYUA Z 1442 X0
Aduapiva Ynoipatog Z 1512 X0
2ET KATOMIV €EOMALOUO — MeUOVWUEVT payd TNAEOKOTIKOU TUTIOU Z 1784 X0
>KkeUOG MAYELPEUATOG OTOV ATHO N 8642 X0
OnTomnALveog yia To YRoLo YwuioU Z 1912 X0
Epaye yaoTtpa YEVIKAG XPNONS Z 9930 X0
Ynodeign:

H Aapapiva kat To Tayi YEVIKNG XPToNG MIopel Katd Tn dldpKeld TNG AelToupyiag
Tou poUpVoU va Tapapoppwbouyv. Attia gival ol peyaleg dla@opeg Beppokpaciag
ota eEaptnuata. Ol MapapopPWOELg Uropel va emEABouUY, OTav HOVO €va HEPOG
TOU €EAPTNHATOG EXEL KAAUQEL 1) €xouv TOoTI0BeTNOEl ' AUTO KATEYUYUEVA
TPOPIQ, TL. X. THTOOA.

To oTpdBwua eEagavileTal AAL 10N KATA TN SIAPKELA TOU PNOINATOC YAUKIOHATWV
N Kp€ATOG.
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Mpiv TN Xpnon yia mpwTtn gopda

MpoOKATAPKTIKOG
KabapIiopog

O&puavon yia
npwTN Popa

KaTtomv kabapiopog

Qpa
PUOuion

(0101
[ AN

OBl

BydAte ta eEapTtnuata arno tov ¢oUpvo.
AropakpUveTe amod Tov poUpvo OAA Ta KATAAOLTA
anod Tn CuoKeUuaoia, TLX. KOUHATAKLA artd PpeAIlOA.

1. KaBapiote N ouokeun eEmTePIKA HE £va UYPO
MaAaKO Tavi.

2. AQaIpEOTE TO MAEYHA AVAPTNONG KAl TIG PAYEQ
TnAgoKomkoU TUTOU arod Tov goUpvo.

3. KabBapiote To poUpvo Kal Ta £idn Tou

e€omAtlopoU pe {eoTo veEPO Kal AMOPPUTIAVTLKO
yla TiaTa.

MNMPOCEETE TO EMIOUVATITOUEVO EYXELPIDIO YA TO
nedio TwV patiwv g Koulivag.

Mpiv XpNOIMOTIOINOETE TN CUCKEUNR YId TTIPWTN ¢opa,
TIPEMEI Vva pUOUICETE TRV WPA OTO NAEKTPOVIKO
POAOLI.

MNpoBepudvete Tov Adelo YoUPVO ETI TIEP.

30 Aertta.

Ma To okomod auTo eTIAEETE OEpuavon

MNavw /Katw otoug 240° C.

SUVAPHUOAOYNOTE TO MAEYHA AvVAPTNONG KAl TIG
payeg TnAeokorikoU TUTIOU.

MeTtd amo TNV NAEKTPLKA oUVSeon i LETA ATIO
BlaKoT) peUHATOS avaBooBUVEL N EVOELEN i i it
MNMatnoTte TO MANKTPO <P Kal pubuioTte oTOV
nsptmpscpopsvo JLAKOTITN TNV £TTiKALPN ®PA TNG
nuépag (. (=Dl ).

Ma ™ d10pBwoN TNG WPAG MATHOTE TO TMANKTPO 4>,
MEXPL va avaBooBrivel To cUUBoAO

PuBuiote kKaToMV TNV OPA.

YnodeiEn: H wpa dev priopel va dlopbwbei, dtav
£XEL PUBULOTEL KATIOlA AUTOMATN AstToupyia (yia To
OBNOLUO, BA. OTO NAEKTPOVIKO POAOL).
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HAEKTPOVIKO pOAOI

To nedio XeipiopoU

YnevBuuomg xpovou

MARKTPO AetToupyiag

Aldpkela Aettoupyiag

Mropeite va XeIPLOTEITE TO NAEKTPOVIKO POADL e
TO €va XEpL. M' auTo MPEMeL YETA TO TIATNUA TOU
TIANKTPOU va puUBUicETE TOV XPOVO HE TOV
TMEPLOTPEPOUEVO BLaKOMTN. Pubuioelg gival
duvateg, 600 avaBooPnvel 1 £voelEn Aeltoupyiag
(~deuTtepoOAenTa).

Tayeia Bepuavon

Qpa

MepLOTPEPOUEVOQ
- dlakomng
Mriopei va aracpahoTsi i

va aopaNoTel e eAappU
mamua.

AEn Aettoupyiag

Ei1dIkEg AsiToupyieg

Arnevepyormoinon Tng
€voeIgng

Tayeia 0Eppavon

PuBpion wpag
NuxTepIvo oKoTeiviaoua
NG £vocIENG
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1. Natnote eni 7 SeuTtepOAENTA TO MANKTPO ™.
MeTa amnod auto To XPOVIKO dlAcTnHa 1 EVAELEN
okoTelvIAlel Kal N wpa ouvexilel va TpEXEL
XWpPIg va gaiveTat.

2. TMa v evepyoroinon TnNg £v3elEng MATHOTE yla
Alyo 1o MAnKTpO <>,

H taxeia 8&ppavon $§ urnopei va pubuiotei péow

Tou poAoylou (BA. kepahalo O£on Tou PoUpvou CE

Kal eKTOG AstToupyiag).

BA. oto kepaAato "Mptv TNV mMpwtn Xpnon".

MeTa&u 22.00 kat 6.00 n wpa n €voelEn
okoTelvIAlel auTOUATA.



YrevOuldIoTAG
XPOvou

l'l 'l g

OO

AuTtopaTtn 6€on o
Kal EKTOG
AsiToupyiag
AuTtopaTn 6£on €KTOG
AeiToupyiag

l-'ll'l

‘ "

O -1 O

. Natnote 10 n)\nKTpo <> kal pubpiote TNV wpa

(napaéelyua « AETITA).
MeTa tn B€on oe Aettoupyia deixveTal o
UTIOAELTIOEVOC XPOVOG.

. MeTd T An&n tou Xpodvou nxel €va ornua kat 1o

oUupBoAo Q avaBooBnvel. Ma v nmpowpen
SlOKOTI TOU NXNTIKOU ONUATOG MATNOTE TO
TANKTpO 4>,

Mropeite va B£TeTe TOV PoUPVO TOU NAEKTPOVIKOU
poAoyloU o€ Kal EKTOG AelToupyiag.

AV TO YNOIUO KPEATOG N YAUKIOUATWY TIPOKELTAL V'
apxioel auéowe, Xpelaletal va pubuioeTe HOVO TN
dlapkela.

1

2.

. ETuA£ETe TO €id0G Ynoipatog Kal

Bepuokpaaia Tou poUpvou.

MNatnote To MANKTPO 4™, uEXpPL va avaBoaofrvel
To oUPBOoAO -1 Kal pubpioTe TN dldpkela
Aeltoupyiag ps Tov nsplorpsq)opavo SlaKOTITN
(mapddetyua: { OPaA Kal Il AeTTA).

MeTa Tn pUBUION deixveTal LETA ATO

Tep. 4 deUTEPOAETITA N ETTiKALPN WEA.

To cUpBoAO =1 dBnAwvel TNV AUTOUATN
Aeltoupyia.

. Msm TT] ANEN Tou Xpovou (rapadetyua: { wpa

Kal 3 AemTd) Nxel €va onua Kat n €voelEn -l
avaBooprvel. O poUpvog TiBeTal autopata
£KTOG AetToupyiag. Ma v mpowpen dLaKoT) Tou
NXNTKoU ONUATOG TMATHOTE TO TARKTPO <>,

. ©£TeTE TOV QPOUPVO EKTOG AelTOoUpYiagG.

. Mla ™ AN&n TG auToPaTNng AslToupyiag matnoTe

Eava 1o MANKTpo <™,

111



AuTtopaTtn 6£on o Kal
£KTOG AciIToupyiag

(- 101
(-0 (
OHPl -l O

'EAgyxog, d10pOwon Kai
oBnoIjo pUBHicEWY

Ynodei&eig
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AV TO YNOIUO KPEATOG 1 YAUKIOHATWY TIPOKELTAL V'
apxioel og £va PETETEITA XPOVIKO OnuEeio,
xpeldleTal va pubuioeTe TN dldpkela Kal TN ARén
™G Aeltoupyiag.

1. Er\éEte 1o idoc Ynoipatog Kat
BepuoKpaaia Tou gpoUpvou.

2. MatoTe To MANKTPO ¥, péxPL va avaBooPnvet
To oUPBOAO -l Kal pubpioTe TN dldpKela
AelToupyiag € TOV MEPLOTPEPOUEVO DLAKOTITN
(Mapddelyud: ¢ ®PA KAl I« AEMTA).

3. Matote To MANKTPO <, péxPL va avaBooPhvel

To oUPBOAO =l Kal pubuioTe TO TEAOG ™g
d1dpKelag Aettoupyiag He Tov TISplOTpS(pOLlE:VO
SlaKOTITN (Mapddelyua: (23 ).
MeTd tn pUBUION deixveTal YeTA Ao
Tnep. 4 SeUTEPOAETITA N ETIKALPN WEA.
To cUuBOAO =1 dNAWVEL TNV AUTOMATN
Aeltoupyia.

4. O poUpvog TiBevTal Ue TOUG PUBUICUEVOUQ
XPOVOoUG auTOpaTa og Asttoupyia (mapddetypa:
(L N opa) Kdl EKTOG AelToupyiag
(mapadetypa: (=31 n @pa).

5. Metd Tn MjEn Tou xpovou nxel éva onua kat 1o
oUuBoAo =l avaBoaoBnvet. Ma v mpowpen
SlOKOTI TOU NXNTIKOU ONuUATOG MATOTE TO
TMANKTpO 4™,

o

. OgTeTe TOV POUPVO EKTOG AslTOUpPYIAG.

N

. Mla ™ AN&n TG auToPaTNng AslToupyiag matnoTe
Eava To MANKTpO <™,

1. Ma va eAéyEeTe TIC pUBNIOELQ 0AG, MATAOTE TO
MANKTPOo 4™, uéxpt va avaBoaofrivel To cUpBoAoO.

2. Av xpelaoTei propeite va dlopOMOETE TIQ
PUBUICEIC e TOV TIEPLOTPEPOUEVO DIAKOTITN.

3. Av BéAeTe va OBnOSTs g pueploaq yupilete
TOV PUBLOUEVO XPOVO THOW OTO L0l ka
B£TeTE TOV POUPVO EKTOC AEITOUPYIAG.

Ma ™n Aettoupyia autopatng B€ong og Kal eKTOQ
Aettoupyiag eival kKaTaAAnAa ¢ayntd, Ta omnoia
artattoUv Alyn mpoacoxn.

O umtevOUMIOTNC XPOVIoU Kal N AfEn Aettoupyiag
propoUV va MPoypapaTtioToUV To oAU 24 0peqg
vwpitepa.

Ava Taoa oTIyun Propeite va deite TIg pubuioelg,
TMATOVTAG TO TIANKTPO <>



AsiToupyieg poupvou

Oeppog agpag CircoTherm

&

O&ppavon Navw/KaTw
(ZupBaTiko cloTNUA
8€ppavong)

MkpIA

Meyadlo MkpIA

W
W

Mikpo MkpiA

Ao d

Me To oUoTnua B€puavong mou BpiokeTal OTO THOW
TolXwua Tou poUpPVoU avakuKAwveTaAl 0 Bgpudg
agpag PEoa oto GoUpvo. Me auTo Tov TPOTO
EMITUYXAVETAL UIa 1BlaiTepa KaAn peTadoon g
BepuOTNTAG OTO PAYNTO TIOU YrveTaL.

MAsovekThpaTa:

— Eival duvatod 1o TauTOXPOVO Ynoluo
YAUKIOMATWYV KAl KPEATOG UEXPL Kal
oe 3 emnineda.
— O @oUpvog de AepwveTal TIOAU.
— SuvTtouOTEpPOL XPOVOL TIPOBEPUAvVONG.
—  XapnA&g Bepuokpaacieg oTo gpoupvo.
H BepuotnTa petadidetal 0To GpaynTo Tou YrveTal
Me TN BonBela BepUAVTIK®V OTOIXEIWVY TIOU gival
dlaTeTAYMEVA TTAVW KAl KATW PECA OTO PoUPVO.

To YMoLgo uropel va yivel povo oe pia 8£on UYPoug.

MAsovekThpaTa:

—  Wnoldo YAUK®@V e UypY) EMOTPWON, TiToAG,
KIG KATL.

To BEPUAVTIKO OWUA OTNV 0POPY) TOU GpoUpVou

napayel BepuoTnTa, N onoia petadideTal oTo

@aynTo via Ynotuo.

—  KaTtdAAnAo 1dlaitepa yia Pikpa erineda
KOMMATIO KPEATOQ TLX. OTEIK, AOUKAVIKA, Papt,
Aaxavikd Kat TooT.

MAsovekThpaTa:

— ZeotaiveTal OAn n emPAvELD TOU YKPIA.
— KaTtaAAnAo 13laitepa yia HeYAAEG TIOOOTNTEG.

MAsovekThpaTa:

— ZeoTtaiveTdl HOVO TO [ECAIO TUMHA TOU YKPIA.
— KaTaAAnAo 13laitepa yia HIKPEG TIOCOTNTEG.
— Olkovopia otnv gvépyela.
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OepHoYyKpiA

YW

&

O<ppavon KaTw

BaOpida mitoag

&

Senmaywpa
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Kata ) Asettoupyia YKpiA pe agpa avaBouv Kat
oBrvouv evaAAAKTIKA TO YKPIA Kal 0 aveuloTnpag.

H BepuoTnTa NMou mapdyeTal ano 1o BEPUAVTIKO
OWMA TOU YKPIA polpaletal opolopopPa oTo
Balapo Tou poupvou.

MAsovekThpaTa:

— KaTtaAAnAo 13laitepa yia MouAeplkd Kat peyaia
KOMMATIO KPEATOG,.

Edw avaBel povo To BepUavTIKO OWUA TIOU

BpiokeTtal otnV KATW MAEUPA TOU PpoUpPVOU.

MAsovekThpaTa:

— KaTtaAAnAo 1Blaitepa yia ayntd Kat
apTOOKEUAOHATA, Ta oToia Ba mpénel va
POdiooUV TEPLOCOTEPO ATO TNV KATW TAEUPA
TOUG.

ATn XPNolotoleiTe HOvo Alyo Tiptv Tn Anén tng

dldpkelag Ynoiparog.

>Tn Babuida mitoag evepyoroleital mpdcheTa OTOV

Bepuod AEPaA N KATW avTioTaon.

MAgovekTnuara:

-  QpEoKla ene&epyaoia yia apkeTd (OUHNEPEQ
TITOEG Kal XUMWAN YAuKiopata pe tpayavo
naro.

— 1Blaitepa KATtAAANAN yia KatePuyueEva mpoidvTa,
T.X. TITOQ, TIPOTNYAVIOUEVEG TIATATES KTA.

‘EVag aveUIOTAPAG OTO TIOW TOIXWHA Tou poUpvou

oTpoPiAilel Tov agpa péoa oTo poupvo YUpw aro

TO KATEYUYHEVO paynTo.

H ¢pTepwTr) doulelel Xwpig To BepuavTIKO OTOlXEIO.

MAcovekTAMATA:

- nrua anoYuin

— KaTePUuYHEVA KOUUATIO KPEATOG, TIOUAEPIKA,
Ywui Kat YAuKa Eemaymvouv opoLopopa.



2UoTnpa kaBapiopou EasyClean® H cuokeun €ival eQodIACUEVT HE €va KABAPLOTIKO

(0)

Tayeia 6€ppavon

)

Bon6nua yla dleukOAUVON 0ag oToV KaBaplopd Tou
@oupvou. Me n Bonbela piag autopara
PUBUIZOMEVNG EEATHIONG KABAPLOTIKOU SlaAUHATOog
MOAQK®VOUV HE TN BgpuOTNTA Kal TOUG UdpATHOUG
TA KATAAOLTTA MAVW OTO £UAYLE KAl UropoUv oTn
ouvExXela va kabaptaotoUv suKoAOTEpAQ.

Ma nmeplocdtepeg Aentougpeleg BA. Kabaplopog Kat
Mepinoinon.

MAsovekTApaTa:

— EUKoAog kKaBaplopdg Tou gpoupvou.
— [pooTacia TWV EMIPAVEIDV EUAYLE.
—  ®OIAIKO TIPOG TO TEPLBAANOV.

Ynodeign

uropel va gevepyoroinBei mpoobeta otn Asttoupyia
pe Bepud agpa CircoTherm.
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©&on Tou PoUPVOU OE Kal EKTOC AEITOUpyiag
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Mplv BEosTe TOV PoUpVo 0ag O AslToupyia,
ano@acioTe Mol cUoTnua BEpuavong BEAeTE va
XPNOolloTIolEloETE.

©¢on oe AsiToupyia:

1. PuBpiote Tov dlakomTn emAoyNg AstToupyiag
oTO oUCTNUA Tou eTUAEEQTE.

2. PubBpioTte Tov SLAKOTTN EMAOYNC BEPUOKPATIAC
oTnv anattoUhevn BepUoKpaaia.

H Bepuokpaoia mou emAEEaTe pubUileTe AUTOUATA.

H KOKKLVN Auxvia svdelKTIKN Auxvia avaBel, otav
TeBel 0 PoUpPVOG OE AetToupyia KAl o KABE KATOTIV
B<puavon.

©£on €KTOG AgiToupyiag:

Ma ™ 6£0n eKTOG AelToUpYiag MEPLOTPEYTE TOV
SIAKOTITN €TIAOYNG BEPUOKPATIAG Kal TOV SLAKOTITN
emmAoyng Aettoupyiag oto 0.

Ynodei&:

H ouokeun gival epodloacuEVN e Eva AVEULOTRPA.
AuTOq BpiokeTal og Aeltoupyia emiong Kat HETA TN
B8€0m Tou PoUpPVOoU EKTOG AelToupyiag, HEXPL va
Kpuwaoel 0 poUpvog.

©&on oc AsiToupyia:

MeTtd tn 6€0n Tou PoUpvou Ot AelToupyia propei
oTn Asttoupyia pe Bepud agpa va svepyoroinBei
MpocOeTa N Taxeia BEpuavon MEOW TOU
poAoylou.

MatnoTte To MANKTPOo ™, uExpl va avaBooBnvel 1o
oUuBoAo M) . MeTd armo nep. 4 deutepOAenTa
gvepyoroleital n Taxeia 6€puavaon Sﬁ.

To oUpRoro 8§ avaBet kata ™ didpketa e
B£puavong. AuTo oBNVEL HETA TNV EMITEUEN NG
PUBUIONEVNG BeploKpaciag Kal Nxel Eva onua.

MNpowpo oBnoIyo:

Matnote To MANKTPO 4™ pExpl va avaBooBnvel 1o
oUuBoAo 5 . SBroTe TNV Taxeia BEpuavon e Tov
TMEPLIOTPEPOMUEVO DLAKOTIT.



WnoiJo apTOOKEUAOHATWV

WRolho o POPHEG

Yrnodei&eig

WRoiho o pnxa Tayia

WNOoIO OPTOOKEUAOHATWY OE
POpPHEG a0 AEUKOTIdNPO

NavroTe va BAleTe TN POPHA OTO KEVTPO TNG
oxapag.
ZuvIoToUHE OKOUPEG POPHES Ynaoipatog amod
METAANO.

Ma avolXTOXPWHEG POPHESG YNOINATOG e AeTTA
TOLXWMATA 1] YIA YUAALVEG POPUEG TAPATEIVETAL N
SlApKela YNoiUaTog Kal To YAUKO dev YrveTal T0C0
OHOLOpOPPa.

Mropeite va emnpedoete To POdIoUa aAAAlovTag
TN Beppokpaaoia.

Av £€va YAUKO KaBilel 6Tav To €XeTe BYAAEL Ao TO
@oUpVo, TNV EMOUEVT POPQA, XPNOLUOTIOINOTE
AlyOTEPO UYPO, EVOEXOUEVWG ETIAEETE Eva
MakpUTEPO XPOVOo Ynaoiyatog 1) pubuiote Alyo
XAaUnAOTepa TN Bepuokpaoia.

H kUpTwon Tou TayiloU Ba TPEMeL MAVTOTE va
BAETEL MPOG TNV MOPTA TOU poUpVvou.

QB¢eite Ta wOOUPEVA HEPT TIPOCEKTIKA HETA OTOV
@oUpVvo, WOTe va ano@eUyovTal ol {NUIEG.

MNavtote va BaleTe Ta Tayld oto oUpvo YEXPL TO
oplo.

Xpnotlyoroleite govov Ta aubevTika Tayid.

Oepuog agpag CircoTherm ©¢gon 1
B naveKate AVTIOTAOEIQ @¢on 1

Av TO YAUKO YIVETOI KATW T1IO OKOUPO:

EAEYETe TO UYoGQ Ynoipgatog. MelwoTe TO XpOVO
Ynoilatog Kat eVOEXOMEVWS ETUAEETE HIa
XAUnAOTepPN BepUOKpaAaia.

AV TO YAUKO YIVETAI KATW TTIO AVOIXTOXPWHO:
EA£YETE TO UYoCg Ynoipatog. AUENOTE TO XPOVOo
Ynoinatog, eMAEETE M XAUNAOTEPN BepoKpaaia
N XPNOLUOTIONOTE [ia ¢pOpua amnod Aagapiva.
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Ynodei&eig kal Texvaouara

To YAUKO TayioU £XElI TTOAU
avoIXTO XPWHA OTO KATW
HEpPOG TOU

BydAte ta Tayid rmou dev XPNOLUOTIOLEITE ATIO TO
Qoupvo.

To YAUKO QOpHag £XEI TTOAU
avoIXTO XPWHA OTO KATW
HEpOG TOU

Mn Balete TIC PpOPUES OTO PpoUpvo TAVW ot Tayi
aAAd mavw otn oxapa.

To YAUKO 1| To KOUAOUpAKIA
€ival 0To KATW HEPOG TTOAU
okoupa

BAATe To YAUKO 1] TO KOUAOUPAKLA TIO YnAa.

To yAuko gival TOAU oTeyvo

ETuAEETE Mia Alyo o YnAr| Beppokpaaia poUpvou.
EmuA€ETe Aiyo 1o oUVTOHO XPOVOo YnaoiuaTog.

To YAUKO £X&l ME€oa MeYdAAn
uypaocia

PubBuiote Aiyo xaunAotepn Bepuokpacia ¢oUpvou.
AdBete unown: O1 dlapkeleg Ynoipatog dev Prmopouv
va pewwbolv pubuifovtag uPnAotepeg Bepuokpaciag
(eEwTepika Ynuévo, yeoa aynto). EmAEETE Aiyo
MeyaAUTepn SlApKeLd YNoilaTog, agprote Tn UUn Tou
YAUKoU va yivel Aiyo mapandvw. PixveTte Atyotepa
uypd otn Guun.

Ta yAukd oTpoyyuAng n
TETPAYWVNG POPHAG, Ynuéva
Me agpa, gival MOAU okoUpa
OTO TOW UEPOG TOUG

Mn Balete TN pOpMa ameubeiag HMPoOoTA aAnd Toug
anaywyoUg agpa oTnV miow MAEUPA Tou goUpvou.

3¢ YAUKIOpNO pe HEYAAR
uypaoia, m.X. YAUKIOHa
PPOUTWV, oXNHATIi{eTal TIOAUG
UdpPaATHOG MECA OTOV POoUpPVO,
0 OTT0I0G CUNTTUKVWVETAI OTHV
TOpTA TOU PoUpVou.

AvolyovTag yia Alyo MPooeKTIKA ToV poUpvo (1 £€wg
2 POpPEG, 08 HAKPA SLAPKELD YPNOiHATOG CUXVOTEPQ)
MIopeite va agroTe Tov udpaTtud va eKQUYEL WOTE
va Pelwdel alobnTd 0 oXNUATIONOG vEPOU.

MoAU avopolopopPo podicHa
oTov Oepuo aspa CircoTherm

EA£YETE TO UYOG (TNV UTOdOXT)) HETA OTOV POoUPVO.

To yAuKo KaBilel, 0Tav TO
BydAsTe

Xpnotpomnomote AlyoTepPo uypo.

Ma e&oikovopnon eveépyeiag
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Mnv mpoBeppaivete To poUpPvo, KON Kal av To
OUVLOTA 1 ouvTayn.

SkoUpeg popueg palslouv KaAUTEpA TN BEpUOTNTA.
MNepicogupa BepuoTNTAG: € LEYAAOUG XPOVOUG

Ynoiparog urnopeite va ofnoste 1o GpoUpvo MepPIToU
5-10 Aemtd mptv arnod 1o TEAOG TOU XPOVOU

ynoiparog.



WHOIMO OE AVOIKTO OKEUG

WRoipo o€ KAEIOTO OKEUOG

Wnoigo oTo Tayi yia gnra
(mpoogepeTal ota e1dka
KATaoTnuata oav 1d1kog
£EOTALONOG)

EYKATAOTAOTE Th OXApd OTO TAYi YEVIKAG XPAONG
Kal BAATe Ta Kal Ta dUo oTnv idia BEon UYPoug oTo
poupvo.

Kp&ag pe Bapog mavw arod 750 ypauudpla Yrnopei
va PnBei 1dlaitepa olKOVOULKA 0TO PoUpVo.

ZemAUveTE TO TAYPI YEVIKAG XPNONG 1) TO HAYELPLKO
okeU0G e vePO Kal BAATE ' AUTO TO KPEQAQ.

Ma AMapo KPEAG KAl TIOUAEPIKA TIPOCBECTE
avaloya pe 1o PEyeBog Kal To €idog Tou YntoU /s
g /4 TOU AiTpou vepod oTo TAWi YEVIKAG XPNONG.
Av BEAeTe, aleiPTe TO Payxvo KpEag He Airmog n
KAAUYTE TO HE PETEG UMELKOV.

Ao 10 {wUo Tou YmnToU, O OTI0I0C CUYKEVTPMVETAL
oTo Tayi Propel va yivel pia vooTiun oaitoa.
AloA\UoTe TO {WPO auToO pe (eCTO VEPO, APNOTE TOV
va ndpel yia Bpdon, dE0Te TN CAATOA UE KOPV
@Adouep, TIPOCBEOTE TA KAPUKEUATA KAl AV
Xpelaletal, OTPAYYIOTE TNV.

BaAte 1O YnNTO OTOV KPpUO PoUpVO (dev XpeldleTal
TIPOBEPUAVON — OLKOVOIA OTNV EVEPYELQ).

BAATE TO KPEAG OE Wia YAOTPA, OKETAOTE TO
0oKkeUOG He TO KATAAANAO KaTIAKL KAl BAATE TO OTO
@oUpvo, Mavw oTn oxapa.

>ag npoteivoule va payelpeleTe To YNTO HooXapl
o€ KAglOTO OKEUOG.

BaATe To TAWi yia YnTA OTO TAYI YEVIKNG XPNONG.
To Tayi yia Ynta eumnodilel To AEpwpa Tou
Qoupvou.

Alrnog nou otadet n {wpog Yntou palelouvTal OTO
TaYi YEVIKNG XPNONG.
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Ynodei&eig

MeydAa, nAa Ynta, xnva, yahkomouAa, mama

= HeYAAn dldpKela YnoinaTog, XapnArn
Bepuokpacia

Meoaia, xapnAa gnta

= Meoaia dlapekia Ynoipartog, HETPLA Bepuokpacia
Mikpa YnTd o€ PETEG

= MLIKPT dlapKela Ynaoipatog, uPnAn Bepuokpacia

Aldpkela Ynoipatog ava cm UPoug KPEATOG XWPIg
KOkaAa miep. 13-15 Aemnta

Aldpkela Pnoipatog ava cm UPoug KpPEATOG HE
KOKaAa mep. 18-18 Aemta

324G oUVIOTOUME KATA TNV TPWTN MpooTdlela va
puBuioeTe 0N XauNAOTEPN ATIO TIG BEPUOKPATIEG;
mou divovTal Mevika e TN XaunAoTepn
BepUOKPAGCIA ETITUYXAVETAL TILO OUOLOUOPPO
POdIoUa.

2A¢ OUVIOGTOUME KATA TO YT)OLUO HUE B va yupioete
TO YNTO HETA ATO TNV NMAPODO TEP. TOU HiooU 1) TV
dU0 TpiTwv TNG dldpKelag Ynoiuatog.

Xpnotlyoroleite MAvToTte okelN Ye AaBeg
avBOeKTIKEG OTn BEpuavon.

Maysmpsusm peyala Kopucma gmtou xwplq Xpnon
™mg oxapag, aneubeiag peoa oto Tayi YEVIKNG
Xpnong.

MIKpOTEPA KOUUATIA YNTOU Uropeite va ta
Ynvetal og aAouptlvoxapTo. Ma To OKOTo auTd
QTIAETE YE TO a)\ouplvoxqpro Hia (poppa HE PNAEG
TAEUPEG Kal BAATE TNV MAVW OTN OXApPA.

AonoTte 10 YnTd 0TO OBNOTO PoUPVO, UE TNV TIOPTA

Tou poUpVvou KAELOTN, Yla Tiepinou 10 Aentd peTd
TO TMEPAG TOU YnoiuaToq.

To Kp&ag dev £xel YPnbei oTo
E0WTEPIKO TOU

PuBuiote Alyo xaunAotepn Bepuokpacia ¢poUpvou.
AdBete unoyn: O1 d1dpKeleg Ynoipatog dev
propoUv va pelwbolv pubuiovtag uPnAoTepeg
Bepuokpaciag (EEwTepIKA YnUEVO, HECA AYNTO).
EruA€ETe Aiyo peyaAUTtepn dldpkela Pnoipatog.

e PnTO e MOAU peydAn
uypaoia, m.X. YnTo mou
MHayeipeUETAl HE VEPO,
oxnpaTideTal MoAUG USPATHOG
MEoa oTov poUpVvo, O OTI0IoG
CUUTIUKVQVETAI OTNV TIOPTA
TOu Qoupvou.
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AvolyovTag yia Alyo TPOOEKTIKA ToV poupvo (1 £wg
2 POPEG, 08 HAKPA SLAPKELD YPNOIHATOG CUXVOTEPQ)
MIopeiTe va agroTe Tov udpdTud va eKQUYEL, WOTE
va Jewwdel aiobntd o oxNUATIONOG vepoU.



FKpIA

Ynodei&eig

A H AeiToupyia Tou yKpIA amaiTei mpoooxn.
KpaTnoTte mavroTe Hakpia Ta maidia.

WnveTe OTO YKPIA PE KAELOTN TNV OPTA TOU
Qoupvou.

O1 Bepuokpacieg Tou YKPIA gival puBuIlOUEVEG.
Navtote va Balete TN oXApa Kat To Tayi YEVIKNG
xpnong padi oto eoUpvo.

MNavtote va BAleTe TO Y1NTO OTO KEVTPO NG
oxdpag.

OTav 10 BEPUAVTIKO OMUA TOU YKPIA OBTVEL
auTopaTa, TOTE €XEL evepyoroinBbel N acPaiela
uTtEPBEPUAVONG.

To BEpUAVTIKO GMUA TOU YKPIA avaBel Kat TaAL
META arod OUVTOMO XPOVIKO dlAoTNUA.
EYKaTaoTAOTE TH OXApa oTo Tayi YEVIKAG XPAONG
Kal BAATe Ta kal Ta dUo oTnv idia 8£on UYoug oTo
poupvo.
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OepHOAKPIA
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Ma 1Blaitepa EgpoPnueva TIOUAEPIKA Kal YnTo
(xolptvo pe kpoUoTa)

XpnolgomnowoTe TN oXApa Kal To Tayi YEVIKNG
xpnong. Mupiote peyala Kopuatia Yntol YETA amo
NV apod0o Tou HiooU TEPIMou XpOvou Tou
ynoiparog.

Na pn Balete yudAlva okeln HETA TO YN OLUO OTO
YKPIA TAvw o KPUEG 1) BPEYMEVEG ETILPAVEILEG,
AAAQ IAVW Og HIA OTEYVN METOETA, YIA VA UN
OTIA0EL TO YUQAL

O @oUpvog propei va Aepmoel TEEPLOCOTEPO ATIO TO
OUVNBLOUEVO KATA TO YN OLUO OTO YKPIA HE agpa
nAvw otn oxapa. Ma 1o Adyo auTo va kabapilete
To @oUpVo UETA amo KABe Xprjon, yld va Jn kaouv
TA KataAolra.

lupilete €va OAOKANPO TIOUAEPIKO HETA ATIO
MApodo Mepinou Twv dUo TPITWV TOU XPOVou
Ynoipatog. Ma xnveg Kat MArieg, TPUTNOTE TNV
TMETOA KATW AT TIG PTEPOUYEG YL va PIopel va
@UYeL KOAQ TO AlMOG.

AQnoTe TO £TOLHO YNTO Nepinou 10 Aemta OTO
oBNOTO POoUPVO UE TNV TIOPTA KAELOTN.

Ma emnineda pikpoU peyeBoug Gpaynta.

Na xpnotgomnoleite MAVTOTE TN OXAPA Kal To Tayi
YEVIKNG XProng.

lupiote TO YNTO PETA amod MApodo mepinou Twv dUo
TpiTWV TOU XpOVoU Ynoidatog.

Mropeite, av BEAeTe, va aAeiPeTte eAappd Tn oxapa
Kat To YnTo he AAdL.



AmoYuén kail axvioua

Zenaywpa pe Beppo
agpa CircoTherm

ZNMAVTIKEG UTTodEi&elg Ma 1o EEMAYWHA KAl TO HAYEIPEHNA KATEYUYHEVWV
TIPOIOVTWV XPNOILOTIOIEITE MOVO TOV BEpHO aspa
CircoTherm.

Na TpooEXETE MAVTOTE TA OTOIXEIO TOU
MOPUCKEUAOTH OS OAd Ta KATEYUYHEVA TIPOIOVTA.

Anoyuypéva mpoiovta Katayugng (Kupiwg Kpeag)
YEVIKA XPelAlovTal CUVTOMOTEPOUG XPOVOoUQ
axviopatog am OTL Ta PPECKA MPOIOVTA, EMELDN

N KataPuén Aeitoupyel wg &va £idog mpoBpacuou.

Av BAAeTe yla va YnoeTe 0TO GOUPVO KATEYUYHEVO
KPEag, TOTE 0 XPOVOG HAYELPEUATOG AUEAvVETAL KATA
TO XpOVOo anoYuEng.

Mavtote va amoPUXETE TA KATEPYUYHEVA TTOUAEPIKA

TIPLV ATO TO MAYEIPEUA YA VA UTIOPECETE Va

aQalpeoeTe TA eVvTOOOLa.

MayelpeleTte KaTePuyueEvo YPapil otny dla

BepuoKpaoia OMweg Kal To PPETKO.

Mrmopeite va BaleTe 0TO PoUPVO ETOINA

KATEYUYHEVA PaynTa o aToMIKoUG diokoug amod

aAoupivio og YeyaAUTeEPEG MOCOTNTEG TAUTOXPOVA.
Ofoeig UYPoug Ma éva Tayi: ©¢on 1

Ma dvUo Taynia: O¢toeig 1 + 3.

Ta oToIxEia yIa To XpOvo £ival KATA MPOCEYYLoN Kal

ermpeadovTal anod To XA Kat TNV mocoTnTa TWV
KOATEYUYHEVWY TIPOIOVTWVY.
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Anoyugn Kai axviopa

©&on amoPuing
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Ao UXETE WHA KAaTEPUyHEVA €idn N TPOPIYa amo
YUKTN avtote otoug 50° C. e uPnAoTeEpeg
BepuoKpaoiec anoPuing utidpxel Kivduvog va
OTEYVWOOOUV.

AroUxeTe KaTEPUYUEVA GpaynTd mou eivat
OUOKEUAOUEVA 0 AAOUMIVOXAPTO 1 O£ KAELOTA
doxeia amod aloupivio otoug 130-140° C.

Ao UxeTe Kal {eoTaAIVETE KATEPYUYHEV
apTookeudaopata otoug 100-140°C. Na aAeipete
Ywui, Pwpakia Kat opoAldTeg eAappd He vepod yia va
emTUXEL KaAUTepa n kpouoTa.

Ao UXETE KATEYUYHEVA OTEYVA
MmokoTa/ Kouhoupdkia yia 20-30 AeTTAd O0TOUG
160-170° C.

Ao UXeTe KATEYUYHEVA Uypd

UMOoKOTA/ KOUAOUPAKIA (UE ETHOTPWON GPOoUTWV) Yid
30-50 Aemtd otoug 160-170° C. lNa To OKOMO AUTO
TUAIETE TA 08 AAOUUIVOXAPTO YId VA Un OTEYVWOEL

n emioTpwon.

Ao UXETE Kal PNVETE KATEPYUYHEVA TOOT (UE ETOLUN
YEuion) otoug 160-170° C yia mepirnou 20 Aemtad.

KaTtepuyuévn mitoa:
MNMapakaAeioBe va TpooEXeTe TA OTOLXEIA TOU
TAPACKEUAOTN).

Movo yia euaiodnTa yAukad (m.x. Tolpta cavtiyu).

lupioTe TOV SLAKOTTN £MIAOYNG AelToUpPYiag oTn
0eon . Ao UxeTe Td YAUKA avaloya [e To
HEYEBOG Kal To €id0g yia 20—45 Aemtd. YoTepa Ta
Byalete anod to poUpvo Kal Ta apnvete 30-45 Aemtd
va guvexioouv v anoyuén.

Ma PIKPES TOCOTNTEG (TEMAXLA) HELDVETAL O XPOVOG
anmoYuéng oto poupvo ota 15-20 AemTd Kal 0 XpOVog
OUVEXLONG TNG andyPuéng €Ew amd to poUupvo, oTa
10-15 Aermta.



KaBapiopog kal ¢ppovTida

ZI‘".IGVTIKSQ Mn XpnoldoToleiTe yia Tov KaBaplopod peoa
U"OESiESIq TPWinatog, dlaBPWTIKA HECA KAl AVTIKEIEVA TIOU
dnuioupyoUlV APUXEG.
Mnv EUveTe Ta KapEva KATAAOLTA GaynT®V, aAAA
TA HAAAKWOVETE PE BPEYMEVO TIAVi Kal
AToPPUTIAVTIKO TIATWV.

IdlaiTepa ouvioTwPevVa TIpoidvTa KabaplopoU
MTIOpPEITE VA TIPOUNBeUTEITE HEOW TNG UTINPECIAG
TEXVIKNG €EUTINPETNONG TWV TMEAATWOV HAG.

EEwTEPIKO GUOKEUNG

MNpoooyn amo avo&eidwTto EmaAeipeTe TA KOWVA ATIOPPUTIAVTIKA TIATWY TOU
arodali/aloupivio eunopiou mavw oe HaAako, Bpeyuévo mavi 1 dEpua
kaBaplopoU taplov.

Mn xpnoiporoleite SlABPWTIKA ATIOPPUTIAVTIKA,
opouyyapla Tiou dnuloupyolV AUUXEG 1) Tpaxeia
mavia kaéaptopou.

Se oAU 1oXUpPOoUG pUTIOUG XPTOLUOTIOLEITE KOLVA
KaBapLOTIKA TOU EUMOPIOU YIa PAT ETPAVELEG ATIO
avo&eidwTto atoalv/aloupivio. NMapakaieiobe va
TIPOOEEETE TIC UTIOBEIEEIC TOU KATAOKEUAOTH).

Epayi€ kai yuahi Enaleipete Ta KOlVA AMoppuUMAVTIKA TIATWV TOU
EUMOPIOU TMAVW O£ HAAAKO, BPEYMEVO TAVI 1] dEpUa
kaBaplopoU TCaplov.

Tlap mopTag poupvou To ecwTeplkO TCAUL TNG MOPTAC TOU PpoUpVvou £XEL
yla TN Heiwon TG Bepuokpaociag pia emioTpwon yia
TNV avakAaon tng OeppoTnTag.

H opatdétnTa and 1o TZaut Tng nopTag ToU
@ouUpvou dev emmpedleTal apvnTIKA Ao auTO.

Me avolXTr TNV nopTa Tou poUpvou autn 1
EMIOTPWON Uropei va ¢gaivetal oav pia
aAvolXTOXPWHN eMioTpwON. AUTO opeileTal oe
TEXVIKOUC AOYOUG Kal deV ArMOTEAEL TIOIOTIKO
HELOVEKTNHA.

<Doupvoq KaBapilete Tov poUpvo peTd amnod kabe xpnon,
1dlaitepa HETA A0 YN OLHO KPEATOG 1) YNOLUO TO
YKPLA.
Ol purmol KaiyovTal Kata tnv enopevn BEpuavon
Tou goupvou.
MeTda 1o Kayipuo ot pUrol propoUlv va
anopakpuvOoUV povo oAU dUCKOAQ.
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Epayi empaveieg
M€oa oTov ¢poUpvo
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Ynodcigeig:
Ma va arnopelyeTe TOUG PUTIOUG, XPTOLUOTIOLEITE:

* Oepuo agpa CircoTherm. Katd tnv epyacia pe
Bepuod agpa CircoTherm o poUpvog AepwveTal
AlyOoTEpO, ATt OTL He AAAOUG TPOTIOUG
ynoiparog.

® yid TO YROINO MOAU XUHWSWV YAUKIOHATWV TO
Tayi YEVIKNAG XPNONG.

® yia TO YOIMO HEYOAWV KOMHATIOV KPEATOG
KataAAnAo okeUog (yaotpa).

Ma sukoAia oTov KaBapiouo
uropeite va avayete Tn AAuma Tou ¢oUpvou Kal va
EekpepdoeTe TNV MOPTA TOU PpoUpvou.

Ma Tov kKaBaplopd TG MpocoPng Tou polpvou
(miow and v opTa Tou PpoUpvou) Ba TpPEMEL va
EeKpeAOETE TNV TOOUXA TNG MOPTAG TOU
Qoupvou.

Xpnolpomnoleite e0TO SIAAUKA ATIOPPUTIAVTIKOU
TLATWV 1 vepo He EdL.

Se oAU LoxupoUg pUTIoUG 0ag ouvioToUUE va
XPNOLUOTIOOETE KABAPLOTIKO POUPVWYV.

Eneic oag ouvioTtoUpe KaBaApLOTIKA ¢poUpvou UTIO
MopP®n YEANG, YIOTL AUTA PITOPOUV va eMalelpBouv
onUeLOKA.

A Mnv ekteAéoeTe (e0TO KABAPIOUO HE €1DIKA YU
aAuUTOV TPORAETIONEVO KABAPLOTIKO poUpvou.

MeTa ToV KOBAPLIOUO aPrVETE TOV POUPVO AVOLXTO
vVa OTEYVWOEL

EEaA\ou:

To epayle Yrvetal og TMOAU UYNAES BEPUOKPATIEG.
'ETOL urtopoUv va TipokUPouv eAAXLOTES
XPWHATLKEG BlAPOPEG. AUTO dev anoTeAel KATL TO
aouvnoloTo Kat dev emnpealel Tn Aeltoupyia.

Mnv mpoomaBnoeTe va eEalelPeTe TETOLEG
XPWHATIKEG BLAPOPEG e dABPWTIKO oUpa
TPWIPATOC 1) HE IOXUPA KaBapLoTIKA.

O1 dKpeg AeTIT@V pnX®WV TaPlwv dev propolv va
EMOTPWOOUV MANPWS Ke epayle. M' autod yrnopsei va
eival Aiyo tpaxeieg. H mpootacia and okoupld Opwg
eival dlaoPaAlopEvn.



KataAuTikni

enEvduon poupvou

KaBapiopog Twv KATAAUTIKQOV  To Tiow ToiXwua KAAUTITETAL e auTokaBapllopevo

EM@PAVEIQVV JECA 0TO poUpvo epayle. AuTokaBapiletal, OTav 0 poUpvog
Bpioketal oe Asitoupyia. Ot HEYAAEG TUTOLALEG
anopakpUVoVTaAlL HEPLKEG POPEG LETA ATIO
enavelAnupeévn Aettoupyia Tou goupvou.
Mnv KaBapileTe MOTE TO MiOW TOIXWHA ME
AroPPUTIAVTIKO.

Mia eAa@pld andxpwon Tou epayle dev emmpedlel
KaBoAou Tov auToKabapLouo.
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ZUoTnua Kabapiopou
EasyClean® (0]
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H ouokeun eival epodlaguevn Pe €va BondnTiko
ouoTnua kabaplopoU eoUpvou Yid va oag
dleUKOAUvVEL OTOV KaBaplopod Tou poUpvou. Me
Bonbela piag autopata pudbuIlopevNng eEATHUIONG
SIaAUATOG AMoPPUTIAVTIKOU JAAAK®VOUV Tad
KaTAAoLlra Mavw OTo EUAYLE PE TN B€puavon Kal
Toug udpaTuoUg Katl puropoUv va kadaplotolv
EUKOAOTEPA OTN CUVEXELQ.

Mpoooxn:
Mn xUveTe KpUo vepO HEoA oTov {eaTd poUpvo.

To Bon6nua kabaplopyoU propei va
evepyoroinei povov, 6Tav o poupvog EXEI
Kpuwoel TeAging (Bepuokpacia dwUaTiou).

Xpnotuyoroleite vepod TG BpUong, OXI armecTAyHEVO
VEPO.

©&on oc AsiToupyia:

1. Apaipgéote T Aapapiva Kat To Tagi YEVIKNIGQ
XPNong amno to goUpvo. H oxdpa uropei va
Tapapeivel pEoa oTo poupvo.

2. Tepiote To Soxeio TOU MUBUEVA HE TIEPITIOU
0,4 Aitpa vepod e HIKPY) TTOCOTNTA
armoppuMavTikoU . AV 0 poUpvog gival oAU
AepwUEVOG, UMopeiTe va agpnoeTte dIAAUMA
ArMoPPUTAVTIKOU €TIMAEOV va dpAcel yia
TIEPLOCOTEPO XPOVO, MPoToU avayeTe To poUpvo.

w

. KAelote Vv nopta tou polpvou.

4. Tupiote Tov BlakomTN €MAOYNS AetToupyiac otn
Beon @
©a avayouv ol Auxvieg yla kabaplopo poupvou
Kal Bepuokpacia poUpvou. MeTa Tnv nNapodo
TOU XpOvou TpoBEpuavong (4 Aemtd) Ba oBnost
N eVOELKTIKN AuXvia Bepuokpaciag ¢poUpvou.
MeTta arod aAAa 17 Aemtd Ba €xel oAoKANpwOel
TO TIPOYpPAPHA. AKOUYETAL £va NXNTIKO ONua.

©£on eKTOG AsIToupyiag:

lupioTe TOV BLAKOTITN £TIAOYNG AslTOUpYIag OTN
B8€on 0. ©a opNoel N eVBEIKTIKN Auxvia yla Tov
KaBaplouo golpvou.



MeTa Tn diakomnn TNG
AsITOUpyiag TOU CUCTANATOG
KabapiopoU Tou polpvou

FpRyopo oTEYVWHA

Ynodcigeig:
Mnv a@nvete To UTOAOLTIO VEPO Yia TIOAU, TL.X. OAN
™ vUXTa, oTo gpoUpvo.

1. Avoifte TNV NépPTA TOU POUPVOU Kal APALPECTE
TO UTIOAOLTIO VEPO HE €VA HEYAANO ATIOPPOPNTIKO
navi.

N

. KaBapiote To poUpvo pe €va amoppoPpnTIKO
mnavi, BpEYHEVO EAAPPA [E ATIOPPUTIAVTIKO, Hid
MaAakn BoUpTtoa i €vav Kabaplotnpa yia
XUTPEG Ao TAACTLKO.

Ta oKANPA KATAAOLTIA TIOU ATIOMEVOUV UMOPEITE
va Ta aPalpEasTe Je Hia YUudAlvn EloTpa (yla
UAAOKEPAULKA OKEUN).

Mpoooxn: Na xelpileote TV EUCTPA UE IPOCOXN
Kal va Jn TNV Kpatate oAU TAAyLd Yia va un
XOPAEETE TO EUAYLE.

3. Znuadia aAdTwy urmopoUv va KadaploTolV ue
€va navi eumnoTIoNEVO e EUDL.

4. skouriote pe KaBapo vePD KAL OTEYVAOTE HE
£€va oTeyvo mavi (Kal KATw aro To AACTIXO NG
MOPTAG TOU poUpVvou).

Ynodei&eig:

OTav o poUpvog eival TIOAU AepwUEVOG, UTOPEITE
va enavaAdpete T dladikacia, 0tav Ba £xel
KPUWOEL EVIEAWG O POoUPVOG.

S mepinTwon oXupng pumavong he Alnog, HeTA TO
TNYAvVIoUA 1) To YNoluo, mptv and tn B£on g
BonBelag kabBapilopoU oe AelToupyia, ouvioToUE
va aleipeTe Ta Aepwuéva onpeia pe ouoia
TAUGIATOG OKEUMV.

AQnoTe TNV nMOpTa Tou PoUpPVou UETA TOV
KaBaplouo avolktn oTn otabepn B€on oe ywvia
nepinou 30° yia nepinou 1 wpa, yld va OTEYVOOOUV
KAAQ Ol ETIPAVELEG EUAYLE TOU poUpvou.

1. Avoifte TNV ndpTa Tou Polpvou ot oTabepn
B8£on ue ywvia mepinou 30°.

2. TupioTe TOV BIAKOTITN ETIAOYNG AElTOUPYIAG
otn 6gon Kal Tov dLaKOTITN ETIAOYNG
Bepuokpaciag otn Bon 50° C.

Aldpkela: 5 Aerra.

3. Katodmv yupiote ndAL Tov S1AKOTTN £MAOYTG
AelToupyiag Kat Tov SLAKOTTH ETIAOYNG
BepuoKkpaaciag mait oto 0.
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A@aipegon TG
TMOPTAG TOU poUpVOU

—

(n

Ynodeign: Ma mod aveto Kabaploud YeTd amo
XPNOoN TOU QUTOMATOU CUCTHUATOG KaBaplopou, 1
OUOKEUT 00G TIPOOPEPEL TIG AKOAOUBEGQ
duvaTtoTnTeg.

A@aipeon
1. Avoifte evieA®dC TNV IOPTA TOU PoUpPVOU.

2. AveBAoTe WG MAVW TOUC ATPAALOTIKOUC
poxAoUg aplotepd Kal dekla.

3. ®EpTe TNV MOPTA TOU POUPVOU OF KEKALUHEVN
B&omn, HEXPL Va avTIANgBeite Kamola avtiotaon.
Maote TNV He Ta dU0 XEPLa aploTePA Katl de&laq,
KAeioTe TNV Alyo TeplocoTEPO Kal TpapnEte v
TPOG TA £EW.

MNpoogETe KATA TO TPARNYHA TNG MOPTAG TOU

@oUpVvou Tpog Ta €Ew, va PNV TIACETE TOV EVTECE.

Kivduvog Tpaupatiopou!

EykaTdaoTtaon

1. Eykataotiote TIg dU0 apBpmoelc oTIq BETEIC
TOUG aploTepa Kal de€Ld Kal kateRaote TV
MOPTA TOU PoUPVOU TIPOC TA KATW.

2. K\elote Toug aopaAloTikoUc HoxAoUc aplotepd
Kal de&la.

3. K\eioTte TV nOpTa TOU PpoUpVou.

Katéfaopa OepuavTtikou

oToIXEiou
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Ma va ynopeite va kabapioete KAAUTEPA TO MAVW
£0WTEPLKO MEPOC TOU PpoUpPVOoU, KATERAOTE TO
BepUAVTIKO OTOIXEIO..

Mpoooxn: To BepUAVTIKO OTOIXEIO TIPEMEL VA EXEL

KPUWOEL.

1. Mgote 10 TOEO CUYKPATNONG TIPOC TA TIAVW,
MEXPL VA EEKOUUMWOEL aloONTA.

2. Kpatnote 1o BepHAVTIKO OTOLXELO Kal TpaphETe
TO TIPOG TA KATW.

MeTa Tov KaBapiopo

AveBdoTte Eava 1o BepuavTiko atolxeio. Tpapn&re to
TOEO CUYKPATNONG TPOG TA EUMPOS KAl TILECTE TO
TIPOG TA TIAV®W HEXPL VA KOUUTIWOEL.



IXApEG avapTnong

Mepovwpevn paya
TNAEOKOTIKOU TUTIOU

ZeKpEpaopa

1. TpapnEte v oxdpa avdptnong and Tov KAAUKaA
£0paong.

2. SekpepdoTe TNV OXAPA avApTNONG.

KabapioTe TIg oXdpeg avaptnong He
AmoPPUTIAVTIKO KAl 0pouyydapl i ue BoUpToa.

AvapTtnon

MeTd ToV KOBAPIOPO CUVAPHOAOYNOTE TA TMAEYHATA
avaptnong otnv avrtiotpoen oelpd.

ZeKpEpaoua
1. Tpapn&te 10 PUANOELSES eAaThplo.

2. Kpatdte To pUANOELSEC EAATNPLO KAl WBEITE TO
ouUpPTAPWTO PEPOG TNAEOKOTIKOU TUTIOU TIPOG TdA
Mavw.

KabapioTe TIg payeg TNAEOKOTIKOU TUTIOU UE
AMoOPPUTIAVTIKO Kal ogouyydpl i ue BoUpToa.

KpEpaopa

MrmmyeTe TN paya TnAcokorikoU TUTIOU OTO oW
MEPOG.

SMPWETE TN paya TNAEoKoTKOU TUTIOU HECTA OTOV

0dNnYo Kal TIECTE TNV TIPOG TA KATW, HEXPL VA
KOUMTWOEL.

STIPWXVETE TIG pAYEC TNAEOKOTIIKOU TUTIOU TIAVTOTE
MEXPL TO TEPUA TIPOC TA PEOA.

KAeiote TnVv mopTa Tou poupvou, agoU TpwTa
€xouv TomoBeTnOei OAeg ol payeg TNAECKOTIKOU
TUTTOU.

Mpoooxn: Ot payeg TNAeoKorikoU TUTIOU Kaive KaTtd
TN Aettoupyia Tou QoUpvou. MpooéxeTe 1BaiTepa va
MNV UTIOOTEITE eyKAUUATA ATIO TIG TPARNYHUEVEG
TPoG Ta £Ew pAYEQ.
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Emokeuec kal BAaBng

Api6pog E kai
apiduog FD

AAAayn Tng Aapnag
Tou QpoUpvou

AAAayn Tng povwong Tng
MOPTAC TOU POoUpPVOU
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S niepintwon BAABwV 1 EMOKEUMV, TIOU deV £il0Te
og BEoN va TIG AVTIMETWTTIOETE HOVOL 0AG, UTIAPXEL
yla 0ag To TURMA eEurmpEtnong neAatwv. Tig
dleuBuvoelg Ba TIG Bpeite OTOV KATAAOYO TWV
Ypageiwv eEUTNPETNONG MEAATQV.

Mpoagoxn: S€ TEPIMTWON TOU KAAEDETE TO TUNMA
eEunmpEtnong nmeAatwv, Aoyw dikoU oag
AavBaouEvou xelplopdou, Ba XxpewOeite KATIOLO
Moago.

©a Bpeite autd Ta OTolKEla OTNV MAAKETA NG
OUOKEUNC 1] 0TO Tiow £EWPUAANO TOU TIAPOVTOC
eyxelpdiou. Tnv MAAKETA TNG CUOKeUNG Ba Bpeite
TMiow and Tnv NopTa Tou oUpvou, aploTeEPA KATW
OTO TAEUPIKO TIEPLBWPLO TOU PoUpvou.

OT1av KaAeiTe TO TUAMA EEUMNPETNONG TIEAATDVY,

mapakaAoUpe va dIVETE TOUC avaypaPOUEVOUG OTN
ouoKeun oag aptbuoug:

E FD

Mpoooxn: AMOCUVSEOTE TN CUCGKEUNR amo To
NAEKTPIKO peUpa! MNa Tov OKOTO auTo KaTeRAaoTe
TOV auTopaTo ac@aliong n §EPISWOTE TIg
ao@AAEIEC OTOV TTIVAKA TOU OTITIOU.

1. AM\@oTe pia eTogTa oTov KpUo GoUpvo yid va
aropuyeTe {nNuieg.

2. APalp£0TE TO KAAUPMA TNG AAUTAG
TIEPLOTPEPOVTAG TO APLOTEPOCTPOPA.

3. AN\GETE TN Aduma.

— Tuimog Adumnag nupdktwong E 14, 220-240
Volt, 40 Watt, avBeKTIKn 0 BepoKpATieg
pEXpL 300° C.

— Mropeite va nmpounBeuTteite TN Adumna ano
TO TUMMA eEUTINPETNONG TTeEAATWV 1) and Ta
£101KA KaTaoTnara.

AQAIPEDTE TNV KATECTPAUMEVT] HOVWON
EEKPEUWVTAG TNV ATAAQ amod T B€on NG.
Mropeite va mpounBeuteite TNV Katvoupyla
MOVWON arod TO TUAMA £EUTMNPETNONG TIEAATMV.




Ti cupBaivel, 0Tav KATI d€ AEITOUPYEI;

Agv gival TMAVTOTE AMAPAITNTO VA KAAEITE TO TUNMA EEUMNPETNONG TIEAATWV. 3€
OPIOUEVEG TIEPUMTWOELG UMOPEITE Va BonONoeTe HOVOL TOV £QUTO 0AG. STOV
akOAouBo mivaka Ba Bpeite OpIOPEVEG XPTOLUES CUMPBOUAEG.

Fevikn uTrod<IEn:

Epyaoieg 010 nAeKkTpOVIKO cUOTNUA TNG CUCKEUNG ETUTPETETAL VA Yivouv Hovo arno
£101KO TEXVIKO. MpoToU apXioouv TETOIES EPYATIES, BA TIPETEL 1] CUGKEUN VA UNV £XEL
KaBOAoU NAEKTPIKO peUA e KATEBAOUA TNG AUTOMATNG AoPAAELag 1) EeBLdwvovTag
ao@AAELEG OTOV NAEKTPLKO TIiVAKA TOU OTLTLOU.

TI GUMBaIVEI ...

Méavn aitia

AvTigeTomon

... 0Tav n NAEKTPIKN AelToupyia
Tapoucotalet yevikn BAARN, TX.
dev avapouv Eagvika OAeg oL
EVOEIKTIKEG AUXVIEG;

EAQTTWUATIKY
aopaAela

EAEYETE TNV A0PAAELA OTOV NAEKTPIKO
miivaka kat aANGETE Ty, av sivat
EAATTWHATIKT.

... 0TaV UYPA N AeMTOPPEUOTN
TUUN KuloUV Kat dev
KOTAVEMOVTAL OHOLOHOPPT;

H ouokeun dev eival
EYKATEOTNHEVT
emineda.

EAEyETE TNV eyKaTdoTaon.

... 0Tav 0 oUpVvoC Kal TO TO
apLOTEPO HATL UMPOOTA
Ee@ViKa de Aeltoupyoly;

To XpovOuEeTPO eival
PUBUIOUEVO O QUTOUATO
XPOVOJIAKOMT.

PuBuiote Tov XpovodlakomTn ot

AetToupyia Xwpig autouatn Bgon oe

Kl EKTOG AelToupyiag:

1. MatnoTe 10 MANKTPO <>,

2. MuBuioTe TN dldpkela AetToupyiag
=1 riow oto L.

... 0Tav o PoUpvog Katn
apLoTEPN EUMPOOBLa eaTia dev
AettoupyoUv EagVika Kal o
NAEKTPOVIKOG XPOVOBLAKOTTNG
deiyvel avaBooprvovtag il

[N XIAN

Aev umtdpyel BAARV.

Eival ouvn6iouévo aivopevo yia
Auyviec @BoploloU va TpEUoaBRVoOUV
1 va avaBouv pe kabuaTtEpnan.

... 0Tav egpaviotei BAARN oTIC
NAEKTPOVIKA EAEYXOUEVEG
AetToupyieg;

EvepyeTikn opun
(.. KEPAUVOG).

PuBuiote Tig avTioTolxeg Aettoupyieg
€K VEOU.

... 0Tav PeTa To BETIYO o8
Aettoupyia Tng Bondelag
KaBaplopou dev avaBet n
EVOEIKTIKI Auyvia;

H Beppokpacia otnv
NAeKTPIKN Kouliva sival
AKOWUN TOAU UYNAN, TLX.
£MEIdN TA HATIA TAV Yia
TIOAU o€ AgtToupyia.

EvdelkTikn Auyvia
XOAQOUEVT.

MpLv amod tnv xenon e Bondeiag
KaBaplopoU agroTe ™V NAEKTPIKN
KouZiva va KpUWoEeL TANP®S,.

AMayn ano £€o0uolodoTnUEVO
eL01KO.
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TI CUMBaIVEI ... Meéavn aitia AvTigeTomon

.. 0Tav KaTd TO YN oldo 1) TO MoAU ugnAn
Y1 ollo oTo YKPIA oxnuatiotel  Beppokpacia Ynoipatog
Kamvog;
H oxdpa 1 To tagi BdAte T oxdpa Yeoa ato tayi
YEVIKNG Xprong dev YEVIKNG XpNong Kat BaATe ta pali oe
£xouv TomoBetnOei 0Tn  pia urodoxn (oTo idlo UYog).
owoTn

.. 0Tav epayle okeln Ynoigatog Aev aroteAei mpopAnua, Mn duvatn.
gUPavifouv paT, avolXTOXPWHUOUG TPOKaAsital amnod Tov

AEKEDEC; (WO KpEATog Tou oTalel.
.. 0tav oto T{au NG moptag  Aev anoteAel mpoAnua, OETETE ToV PoUpvo i mep. 5 Aemta
Tou poUpvou oxnuaticeTat nipokaAeitat and v oe Aeltoupyia otoug 100° C.
VEPO OUUMUKVWONG; undpyouaoa dlapopd
Bepuokpaaiag.

.. 0Tav oTov MATo Tou poUpvou Aev anoteAel MpoRANUa, Katd To Ynoluo avoiyete kata
eEEPXETAL VEPO OUUMUKVWONG,  TLX. O€ YAUKA Je TIOAU  dlaomiuata Alyo tnv mopTa Tou
XUH®3N YEuon (polTa) goUpvou, META TN ActToupyia

1 Heydho Ynto. OKOUTTIOTE TO VEPO CUMMUKVMONG.
.. 0Tav UeTa amnod pakpotepn  Kavovikoi purot ZeKPEUAOTE TNV TTOPTA TOU POUPVOU
XpNon ta tZayta g nopTac Kal BAATE TNV He TNV eUmpocdia
Tou PoUpVoU eival Aspwueva MAEUPA TNG TIPOG TA KATW EMAVW OF

ano peoq; pahakn, kabapn empavela.
, Mavete to TZap Tng moprag dima
OTOUG HEVTEOEDEG, EEKOUUMMOTE TO

TIPOG TA MAVW KAl APALPEDTE TO.

2TO E0WTEPIKO T{API TNG MOPTAG
TIEOTE O€ [ia MTAEUPA TO KAITT
OUYKPATNONG LE TOV QVTIXELPA TIPOG
Ta HE0A, EEKOUNMMOTE TO TLY. HE Uia
OTATOUAQ, EKTEAEDTE KATOMIV TO (d10
oTtnV AA\n meupa.

ZuvappoAoynon HETa Tov Kabapiopo:
TomoBETNOTE TO EOWTEPIKO TLAMI TNG
nopTag otnv unodoxn. Kouunwote
npwTa TN de&ld Meupd Kal KaTomy
NV AAn mieupad.

Kpepaote o T{auI ThG MOPTAG KAl
KOUMM®OTE TO MIECOVTAG TO dirAa
OTOUG UEVTEOEDES,.
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