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Remarques importantes
Lisez attentivement la présente notice d'emploi avant 
d'utiliser votre appareil pour la première fois. 
Elle contient des informations importantes non 
seulement pour votre sécurité mais aussi pour 
l'utilisation et l'entretien de l'appareil.

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

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

Emballage et Pour le transport, cet appareil a été conditionné dans

appareil usagé un emballage destiné à le protéger. Tous les
matériaux constitutifs de l’emballage sont
compatibles avec l’environnement et recyclables.
Aidez à éliminer l’emballage dans le respect de
l’environnement.

Les appareils usagés ne sont pas des déchets
dénués de valeur. Une mise au rebut respectueuse
de l’environnement permet d’en récupérer de 
précieuses matières premières.
Avant de mettre l’ancien appareil au rebut, rendez-le
inutilisable et collez dessus une étiquette portant la
mention suikvante «Attention Ferraille!»

Cet appareil est marqué selon la directive
européenne 2002/96/CE relative aux appareils
électriques et électronique usagés (waste electrical 
and electronic equipment – WEEE).
La directive définit le cadre pour une reprise et une
récupération des appareils usagés applicables dans
les pays de la CE.

Pour obtenir les coordonnées d’un centre de 
recyclage ou des informations sur les moyens 
actuels de mise au rebut, veuillez consulter votre
revendeur ou l’administration de votre municipalité.
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Avant l’encastrement
Avaries de transport Contrôlez l’appareil après l’avoir déballé. En cas

d’avaries de transport, vous ne devez pas raccorder
l’appareil.

Branchement électrique Seul un spécialisté agréé est habilité à raccorder la
cuisinière. En cas de dommages dus à un raccorde-
ment incorrect, vous perdez tout droit à la garantie.

Consignes de Cet appareil est destiné à un usage domestique

sécurité uniquement.
Utilisez la cuisinière uniquement pour préparer des
aliments.

Four chaud Ouvrir prudemment la porte du four. De la vapeur
chaude peut s’échapper.
Ne jamais toucher les surfaces intérieures chaudes
du four ni les résistances chauffantes. Risque de
brûlures!
Eloignez impérativement les enfants.

Ne jamais conserver des objets inflammables dans le
four. Risques d’incendie! 
Ne posez jamais d'objets inflammables sur la table 
de cuisson. Risque d'incendie!

Ne posez jamais, sur les foyers très chauds, les 
cordons d'alimentation d'appareils électriques.

Ne jamais coincer le câble de raccordement d’un
appareil électrique dans la porte de four chaude.
L’isolation du câblage peut fondre. 
Risque de court-circuit!

Enlevez complètement du four les résidus 
d'emballage comme par exemple les petites 
boulettes de polystyrène.

Réparations Les réparations inexpertes sont dangereuses. 
Risque d’électrocution!
Seul un technicien de service après-vente formé par
nos soins est habilité à effectuer des réparations.

Si l’appareil est défectueux, débranchez le fusible 
dans le boîtier à fusibles.
Appelez le service après vente.
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Causes de
dommages
Plaque à pâtisserie, feuille N’enfournez pas de plaque à pâtisserie sur la sole du 
alu ou vaisselle sur la sole four. Ne recouvrez pas la sole du four de feuille alu. 
du four Ne placez pas de vaisselle sur la sole du four.

Cela crée une accumulation de chaleur. Les temps 
de cuisson ne correspondent plus et l’émail sera 
endommagé.

Pièces enfournables Enfournez doucement ces pièces pour éviter de les 
endommager.

Papier sulfurisé Lorsque vous utilisez la fonction chaleur 
tournante *, ne déposez pas le papier seul dans le 
four (par exemple pendant l'échauffement du four).
Le ventilateur de chaleur tournante pourrait aspirer le 
papier, ce qui endommagerait le chauffage et le 
ventilateur.

Eau dans le four Ne verser jamais d’eau dans le four chaud. Ceci
endommagerait l’émail.

Jus de fruit En présence de gâteaux aux fruits très juteux ne 
garnissez pas trop la plaque. Le jus de druits qui 
goutte de la plaque laisse des taches définitives.
Utilisez de préférence la lèchefrite à bords hauts.

Refroidissement avec la Ne laissez refroidir le four qu’en état fermé. Ne
porte du four ouverte coincez rien dans la porte du four. Même si vous

n’ouvrez la porte du four qu’un petit peu, les façades
de meubles voisins peuvent être endommagées
avec le temps.

Joint du four fortement Si le joint du four est fortement encrassé, la porte du 
encrassé four ne ferme plus correctement lors du fonctionne-

ment. Les façades de meubles voisins peuvent être
endommagées. Veillez à ce que le joint du four soit
toujours propre.

Porte du four utilisée Ne montez pas ou ne vous asseyez pas sur la porte 
comme assise du four.

Entretien et nettoyage N’utilisez pas de nettoyeur haute pression ni de
nettoyeur à jet de vapeur.
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Horloge électroniqueFonctions du four

Chauffage rapide pour la
*Chaleur tournante et la
QChaleur de cuisson du pain

Thermostat avec affichage de la température du four

Fonctions du four
* CircoTherm
/ Chaleur de voûte et de sole
( Gril grande surface
) Gril petite surface
, Gril à air pulsé
& Position Pizza
Q Niveau de cuisson du pain
. Chaleur de sole
% Cuisson à la vapeur
z Position de fermentation
d Système de nettoyage Hydrolyse
$ Eclairage du four
; Température du four
$ Chauffage rapide

Remarques:

Chaque fonction du four enclenche
l'éclairage du four à l'exception de la
fonction Nettoyage du four.

Le témoin lumineux réservé à la tem-
pérature du four ; s'allume en
rouge pendant la période de chauffe
et de reprise du chauffage. Il s'éteint
une fois la température réglée atteinte.

Vous pouvez rajouter le chauffage
rapide s à la chaleur tournante et à
la chaleur de cuisson du pain.

Position cuisson vapeur % pour
ensemble de cuisson à la vapeur 
(disponible comme accessoire en option 
dans le commerce spécialisé).

Sélecteur de mode de cuisson avec réglage de la température
proposée

Votre nouvelle cuisinière
Vous apprenez ici à connaître votre nouvel appareil.
Nous vous expliquons le bandeau de commande
avec les manettes et affichages. Vous recevez des
informations concernant les modes de cuisson et les
accessoires fournis avec l’appareil.

Le bandeau de commande
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Interrupteurs Pour faire sortir et escamoter une manette, appuyez

escamotables dessus. Elle doit se trouver dans les deux cas en
position éteinte.

Niveaux Votre four présente 4 niveaux d’enfournement.

d’enfournement Les niveaux d'enfournement se comptent du bas 
vers le haut.
Ces niveaux sont marqués contre le four.

Lors de la cuisson avec chaleur tournante *, ne
pas utiliser le niveau d'enfournement »2« car cela 
gênerait le brassage de l'air.
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Accessoires Fournitures de série:

Lèchefrite avec grille Grille Plaque à pâtisserie en émail

Vous trouverez d'autres accessoires dans le commerce 
spécialisé: N° de réf.

Remarque: 

La tôle du four ou la lèchefrite peuvent se déformer pendant que le four fonctionne.
Ceci est dû aux importants changements de températures. Ceci arrive notamment
lorsque seule une partie de la tôle est recouverte ou si l’on y a déposé des produits
congelés tels que par exemple une pizza. Cette déformation disparaît d’elle même
durant la cuisson, le rôtissage ou pendant que la gril fonctionne.

Lèchefrite à revêtement anti-adhérent

Moule à soufflé

Plaque à pâtisserie en alu

Plaque à pâtisserie en émail

Plaque à pâtisserie, à revêtement anti-adhérent

Grille à pâtisserie/de rôtissage à bords recourbés

Grille à pâtisserie/de rôtissage en treillis serré

Plaque de rôtissage

Kit Clou montable ultérieurement, triple

Kit Clou montable ultérieurement, quadruple

Ensemble de cuisson à la vapeur

Pierre à cuire le pain

Lèchefrite Z 1232 X0

Z 1233 X0

Poêle en verre Z 1262 X0

Z 1272 X0

Z 1332 X0

Z 1342 X0

Z 1343 X0

Plaque à pizza Z 1352 X0

Z 1432 X0

Z 1442 X0

Z 1512 X0

Z 1742 X0

Z 1752 X0

N 8642 X0

Z 1912 X0

Faitout émaille Z 9930 X0

Z 1980 X0
Antenne-radio pour mise à l’heure automatique de l’horloge
électronique
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Avant la première utilisation
Premier nettoyage Sortez les accessoires du four.

Enlevez complètement du four les résidus 
d'emballage comme par exemple les petites 
boulettes de polystyrène.

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

2. Sortez du four la grille suspendue.

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

Premier chauffage Avant d'utiliser l'appareil pour la première fois, 
vous devrez régler l'horloge électronique sur 
l'heure.

Faites chauffer le four vide pendant 30 minutes 
environ. Pour ce faire, réglez la température sur
240 °C et le chauffage de voûte et de sole.

Nettoyage ultérieur Nettoyer le four avec une solution d'eau chaude 
additionnée d'eau de vaisselle.
Montez la grille suspendue.

Heure du jour 0:00 clignotent à l’afficheur une fois réalisé le

Réglage branchement électrique de l’appareil ou apès une
panne de courant.

Appuyez sur la touche > puis réglez l’heure
actuelle à l’aide du bouton rotatif
(exemple: 15:00 heures).

Pour corriger l'heure actuelle, appuyez sur la 
touche > jusqu'à ce que le symbole #clignote.
Ensuite, réglez l'heure.

Remarque: si vous avez réglé une fonction 
automatique ou la minuterie, impossibilité de corriger 
l'heure du jour. (Effacement: voir la rubrique Horloge 
électronique).



Horloge électronique
Vous pouvez actionner l'horloge électronique avec 
une main. Pour cela, après avoir appuyé sur la 
touche, réglez l'heure à l'aide du bouton rotatif. 
Vous pouvez procéder au réglage tant que 
l'affichage clignote (4 secondes).

Le bandeau de commande

Minuterie

Température actuelle
du four

Durée de la période de service Fin de la période de service

Bouton rotatif
Peut rentrer et/ou sortir 

en appuyant légèrement
dessus

Heure actuelle

Sélecteur de fonction

Fonctions en option
Masquage de l’affichage 1. Appuyez pendant 7 secondes sur la touche >.

Une fois ce lapse de temps écoulé, l'indicateur 
s'assombrit, l'heure et l'affichage continuent de 
fonctionner en arrière plan.

2. Pour enclencher l’affichage, appuyez un bref
instant sur la touche >.

Chauffage rapide Le chauffage rapide se règle par la touche s
(voir la section "Enclenchement et coupure du four).

Réglage de l'heure actuelle Voir la section intitulée "Avant la première utilisation".
Assombrissement de L’affichage s’assombrit automatiquement entre
l’affichage 22 heures et 5 heures.

Antenne radio L'horloge électronique peut être équipée d’un boitier 
(accessoire en option) de mise à l’heure automatique qui corrige 

systématiquement tout écart horaire et reinitialise 
l’horloge après une coupure de courant 
(voir la section intitulée "Accessoires en option").

10



11

Minuterie Vous pouvez allumer et éteindre le four par le biais

automatique de l’horloge électronique.

Coupure automatique Si la cuisson ou le rôtissage doit commencer 
immédiatement, réglez uniquement la durée de la 
période de service.

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

2. Appuyez sur la touche > jusqu'à ce que le 
symbole ? clignote puis réglez la durée de 
marche par le bouton rotatif (exemple: 1 heure
et 30 minutes).
Une fois le réglage terminé, l'heure actuelle 
s'affiche env. 4 secondes plus tard.
Le symbole ? signale la marche automatique.

3. Une fois la durée écoulée (exemple: 1 heure et
30 minutes), un signal sonore retentit et le 
symbole ! clignote. 
Le four s'éteint automatiquement. Pour couper 
prématurément le signal sonore, appuyez sur la 
touche >.

4. Eteignez le four.

5. Pour arrêter la marche automatique, appuyez une
nouvelle fois sur la touche >.

Minuterie 1. Appuyez sur la touche > et réglez la durée
(exemple: 5 minutes).
La durée restante s'affiche après 
l'enclenchement.

2. Une fois la durée écoulée, un signal retentit et le 
symbole ,clignote. 
Pour couper prématurément le signal sonore, 
appuyez sur la touche >.
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Enclenchement et coupure Si la cuisson ou le rôtissage doit être différé, vous
automatiques devez régler la durée et la fin de la période de

service.

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

2. Appuyez sur la touche > jusqu'à ce que le 
symbole ? clignote puis réglez la durée de 
marche par le bouton rotatif (exemple: 1 heure
et 30 minutes).

3. Appuyez sur la touche > jusqu'à ce que le 
symbole ! clignote puis réglez l'heure de fin de 
fonctionnement par le bouton rotatif 
(exemple: 12 heures 30).
Une fois le réglage terminé, l'heure actuelle 
s'affiche env. 4 secondes plus tard.
Le symbole ! signale la marche automatique.

4. Le four s’allume automatiquement 
(exemple: 11:00 heures) et s’éteint automatique-
ment (exemple: 12 heures 30) aux heures
programmées.

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

6. Eteignez le four.

7. Pour arrêter la marche automatique, appuyez une
nouvelle fois sur la touche >.

Contrôle, correction et 1. Pour contrôler vos réglages, appuyez  sur la
annulation des réglages touche > jusqu'à ce que le symbole clignote.

2. Si nécessaire, vous pouvez corriger les réglages
à l’aide du bouton rotatif.

3. Si vous voulez effacer vos réglages, ramenez
l’heure choisie sur 0:00 puis éteignez le four.

Remarques Les plats les mieux appropriés à la minuterie 
automatique sont ceux qui exigent peu d'attention.

La minuterie et la fin de la période de service 
peuvent être programmées au maximum 24 heures 
à l'avance.

Vous pouvez à tout moment lire les réglages en
appuyant sur la touche > appropriée.
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Fonctions du four
CircoTherm Air pulsé Un système chauffant monté dans le paroi arrière

du four brasse l'air échauffé dans le four, ce qui 
assure une excellente transmission de la chaleur aux 
rôtis et gâteaux.

Avantages:

– Cuisson simultanée des pâtisseries et rôtis sur 
jusqu'à 3 niveaux à la fois

– Salissement réduit du four
– Délais courts de démarrage de la cuisson
– Faibles températures dans le four

Chaleur de voûte/de sole Les serpentins chauffant montés sur la sole et sous
(Système de chauffage la voûte du four transmettent la chaleur par
conventionnel) rayonnement aux gâteaux et rôtis.

La cuisson et le rôtissage ne sont possibles qu'à un 
niveau d'enfournement à la fois.

Avantages:

– Cuisson de gâteaux à garniture humide, des 
pizzas et des quiches.

Gril à incandescence Le serpentin situé contre la voûte du four produit la 
chaleur. Elle est transmise par rayonnement aux 
aliments à cuire.

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

Gril grande surface Avantages:

– Toute la surface du gril s'échauffe
– Convient particulièrement bien en présence de 

grandes quantités

Gril petite surface Avantages:

– Seule la surface médiane du gril s'échauffe
– Convient particulièrement bien en présence de 

petites quantités
– Economies d'énergie

*

/

(

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

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

Avantages:

– Cette fonction convient particulièrement bien aux 
volailles et aux grosses pièces de viande.

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

Avantages:

– Convient particulièrement aux aliments et 
pâtisseries dont la face inférieure doit dorer ou 
former une croûte.

� Utilisez cette fonction uniquement peu de temps 
avant la fin de la cuisson ou du rôtissage.

Position de cuisson Sur cette position, la chaleur de sole vient s'ajouter à
des pizzas la chaleur tournante.

Avantages:

– Préparation fraîche de mets très fondants (par ex. 
pizzas et gâteaux) à la face inférieure croustillante.

– Convient par ex. pour les produits surgelés 
(pizzas, frites, etc.)

Position de cuisson Pour ensemble de cuisson à la vapeur (disponible
à la vapeur comme accessoire en option dans le commerce 

spécialisé).

Position de cuisson du pain Position de cuisson du pain avec chaleur tournante.

Réglable entre 180 et 220°C.

,

.

&

%

Q
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Position étuve Ce niveau de chaleur crée dans le four des 
conditions ambiantes permettant à la pâte de lever 
de façon optimale.
Température: 35 – 38° C
Humidité de l'air: 75 – 100%

Avantages:

– Augmentation rapide et uniforme du volume de la 
pâte.

– La pâte ne sèche pas
– Aucune formation de peau, d'où d'excellentes 

conditions pour poursuivre sa transformation et lui 
donner une forme.

– Absence de facteurs extérieurs (courants d'air par 
ex.) susceptibles de porker préjudice à la levée 
de la pâte.

– Confection de yaourts.

Système de nettoyage Pour vous simplifier le nettoyage, le four a été équipé 
hydrolyse d'un accessoire de nettoyage. Un système de 

vaporisation de solution nettoyante chaude à 
commande automatique décolle les résidus tombés 
sur l'émail. Ces derniers sont ensuite faciles à 
enlever.
Pour plus de renseignements, lisez la section intitulée 
“Nettoyage et entretien”.

Avantages:

– Nettoyage du four plus facile.
– Ménagement des surfaces émaillées du four.
– Ecologie de la méthode.

Chauffage rapide Remarque

Vous pouvez, en option, rajouter la fonction de 
chauffage rapide à la chaleur tournante et à la 
chaleur de cuisson du pain.

d

z

$
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Enclenchement et coupure du four
Exemple: CircoTherm

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

Enclenchement Tournez le sélecteur de mode de cuisson jusqu'à ce 
que symbole correspondant au mode de cuisson 
désiré s'allume.

La température proposée apparaît à l'affichage et le 
four s'éclaire.

A l'aide du sélecteur de mode de cuisson, vous 
pouvez augmenter ou baisser la température 
proposée par pas de 5° C.

Position de cuisson Cette température est fixe. Vous ne pouvez pas la
à la vapeur % modifier.
pour ensemble de cuisson La mention 2 apparaît à l'affichage.
à la vapeur (disponible comme
accessoire en option dans le 
commerce spécialisé)

Position étuve z La position étuve représente un réglage de
température fixe que vous ne pouvez pas modifier. 
La mention – { – apparaît à l'affichage.

Système de nettoyage Le système de nettoyage EasyClean® représente un
EasyClean® d réglage de température fixe que vous ne pouvez pas 

modifier. La mention * apparaît à l'affichage.

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

Témoin lumineux ; Le témoin lumineux réservé à la température du four 
s'allume en rouge pendant la période de chauffe et 
de reprise du chauffage. Il s'éteint une fois la 
température réglée atteinte.

Affichage de la température

Chauffage rapide 

pour la CircoTherm et la
chaleur de cuisson du pain

Thermostat Sélecteur de mode de cuisson
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Pendant approximativement 5 secondes, vous 
pouvez faire afficher la température réelle à 
l'indicateur de température uniquement pendant la 
période de chauffe; pour cela, appuyez une fois sur 
la touche :.

Ces fonctions vous permettent de consulter la valeur 
réelle (à l'exception de %, z, d, $, Position 
de décongélation).

Coupure Pour éteindre le four, ramenez le sélecteur de mode 
de cuisson sur la position {. Toutes les fonctions 
s'effacent.

Remarque L'appareil est équipé d'un ventilateur de 
refroidissement. Une fois le four éteint, il continue à 
fonctionner jusqu'à ce que ce dernier soit refroidi.

Affichage de la chaleur ä jusqu'à Z 120° C.
du four â entre 120° et Z 80° C.

Température actuelle du
four

Chauffage rapide

Enclenchement Une fois le four enclenché, en mode CircoTherm *
ou de cuisson du pain Q, vous pouvez enclencher 
le chauffage rapide avec la touche s.
Le symbole s s'allume pendant la période de 
chauffe. Il s'éteint une fois la température réglée 
atteinte.

Annulation prématurée Appuyez sur la touche s; le symbole s'éteint et le 
chauffage rapide est annulé.

Chauffage rapide 

pour la CircoTherm et la
chaleur de cuisson du pain

Thermostat Sélecteur de mode de cuisson



Système Température Plage de
préférentielle températures

en ° C en ° C

* 160 40 – 200

Position de
–– –– ––

sans réglage
décongélation de

* température

/ 170 50 – 275

( 220 50 – 275

) 180 50 – 275

, 170 50 – 250

Système Température Plage de
préférentielle températures

en ° C en ° C

& 220 50 – 275

Q 200 180 – 220

. 200 50 – 225

% 2
Réglage

fixe

z – { – Réglage
fixe

d *
Réglage

fixe

Dispositifs de sécurité

Plages de températures des différents systèmes de chauffage

Sélecteur de mode de cuisson

Verrouillage du four Amenez rapidement le sélecteur de mode de 
cuisson trois fois de suite de la position { puis sur 
la fonction d'éclairage du four $ puis à nouveau 
sur la position {.

La mention – Å – apparaît à l'affichage.

Personne ne peut ainsi enclencher le four par 
inadvertance ou sans autorisation (par ex.les enfants 
en train de jouer).

Pour annuler le verrouillage et mettre le four en 
service, amenez à nouveau trois fois le sélecteur de 
mode de cuisson de la position { 0 sur la position 
d'éclairage du four $. La mention – Å – s'éteint.
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Amenez rapidement le sélecteur de mode de 
cuisson six fois de suite de la position 0 sur la 
fonction d'éclairage du four $, puis à nouveau sur 
la position 0. La mention 1apparaît à l'affichage.

Personne ne peut ainsi enclencher le four par 
inadvertance ou sans autorisation (par exemple les 
enfants en jouant).

Pour mettre le four en service, déverrouillez-le en 
amenant trois fois le sélecteur de mode de cuisson 
de la position 0 sur la position d'éclairage du 
four $. Après vous être servi du four, si le sélecteur 
de mode de cuisson reste 30 secondes sur la 
position 0, le verrouillage permanent s'enclenche 
automatiquement.

Pour l'annuler, amenez à nouveau six fois le 
sélecteur de mode de cuisson de la position 0 sur la 
position d'éclairage du four $.
La mention 1 s'éteint.

19

Verrouillage 
permanent

Coupure  
automatique de En fonction de son réglage, le four s'éteint 

sécurite s'éteint automatiquement au bout de 6 à 30 heures, 
et la mention 000clignote à l'affichage.

La coupure survient uniquement si l'appareil est 
resté longtemps sans que vous ne modifiez ses 
réglages.

Sélecteur de mode de cuisson
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Cuisson de gâteaux
Cuisson dans des moules Posez toujours les moules en milieu de four.

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

Remarques Avec les moules clairs à parois minces ou avec les 
moules en verre, les temps de cuisson s'allongent et 
le gâteau ne brunit pas aussi uniformément.

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

Si un gâteau se morcelle au démoulage, sélectionnez
une durée de cuisson plus longue ou réglez la 
chaleur un peu plus bas.

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

Enfournez doucement ces piéces pour éviter de les
endommager.

Enfournez toujours les plaques jusqu'à la butée.

N‘utilisez s.v.p. que des plaques d‘origine.

Cuisson dans des moules * CircoTherm Air pulsé Niveau 1
en fer blanc / Chaleur de voûte/de sole Niveau 1

Le fond du gâteau a trop bruni:
Vérifier la hauteur d'enfournement. 
Réduisez la durée de cuisson et sélectionnez si 
nécessaire une température plus faible.

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

Le fond du gâteau moulé Retirer du four les plaques à pâtisserie qui ne servent
est trop clair pas ou la plaque universelle.

Le fond du gâteau cuit au Ne pas poser le moule sur la plaque à pâtisserie
moule est trop clair mais.

Le fond du gâteau ou du Enfourner le gâteau ou le biscuit à un niveau plus
biscuit a trop bruni élevé

Le gâteau est trop sec Hausser légèrement la température du four, 
programmer une durée de cuisson un peu plus 
courte

Gâteau trop liquide à Réduisez un peu la température de cuisson.
l'intérieur Remarque: le fait de hausser les températures ne 

permet pas de raccourcir les temps de cuisson 
(extérieur cuit, intérieur crû). Rallongez un peu le 
temps de cuisson. Laissez la pâte lever plus 
longtemps. Mettez moins de liquide dans la pâte.

Le fond des gâteaux moulés Ne pas poser le moule directement devant les 
ou en pain brunit trop avec orifices de sortie d’air situés sur la paroi arrière du 
la chaleur tournante four.

Si le gâteau est très fondant Ouvrez brièvement et prudemment la porte du four 
(gâteau aux fruits par ex.),  (1 à 2 fois, plus souvent si la durée de cuisson est  
il dégage beaucoup de  assez longue) pour permettre à la vapeur de  
vapeur dans le four. Cette s'échapper, donc pour réduire radicalement la
vapeur se condense sur la quantité d'eau condensée.
porte du four.

Gâteau irrégulièrement bruni Vérifiez la hauteur d'enfournement.
(four réglé sur la chaleur 
tournante)

Le gâteau s'affaisse une fois Mettez moins de liquide la fois suivante.
sorti du four.

Pour économiser de l’énergie Ne préchauffer le four que si la recette le demande.

Les moules sombres absorbent mieux la chaleur.

Chaleur résiduelle: si les temps de cuisson sont 
assez longs, vous pouvez éteindre le four 
5 à 10 minutes avant la fin du temps de cuisson.
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Rôtissage Posez la grille dans la lèchefrite et enfournez à la 
même hauteur.
Lorsque la pièce de viande pèse plus de 
750 grammes, sa cuisson au four est très 
économique.

Rôtissage en récipient Rincez la lèchefrite ou l'ustensile de rôtissage avec 
ouvert de l'eau puis posez la viande dedans.

Suivant la taille et la nature de la viande à rôtir 
(viande grasse, volaille), versez sur la plaque 
universelle 1/8 ème à 1/4 de litre d'eau. Enduisez la 
viande maigre à volonté de matière grasse ou 
garnissez-la de lamelles de lard.

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

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

Rôtissage en récipient
couvert Posez la viande dans un récipient approprié, 

coiffez-le d'un couvercle adapté puis déposez-le sur 
la grille du four.
Nous recommandons de cuire les rôtis de boeuf en 
récipient fermé.

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

Elle empêche les éclaboussures.

La graisse ou la sauce s'accumulent dans la 
lèchefrite.
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Remarques Rôtis volumineux et épais, oie, dinde, canard
= Longue durée de cuisson à basse température
Rôtis moyens peu épais
= Durée de cuisson à température moyenne
Petits rôtis minces
= Durée de cuisson courte à une température élevée

Durée de cuisson par cm de viande désossée
env. 13 à 15 minutes
Durée de cuisson par cm de viande à l'os
env. 15 à 18 minutes

Nous recommandons, la première fois, de régler 
l'appareil sur la plus basse des températures 
indiquées. Principe général: une température assez 
basse donne une viande plus uniformément brunie.

Nous recommandons, lors de la cuisson avec /, 
de retourner le rôti au bout de la moitié ou des deux 
tiers du temps de cuisson environ.

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

Préparez les grosses pièces de viande sans grille, 
directement sur la lèchefrite.

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

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

Viande pas cuite à l'intérieur Réduisez un peu la température de cuisson. 
Remarque: le fait de hausser les températures ne 
permet pas de raccourcir les temps de cuisson 
(extérieur cuit, intérieur crû). Rallongez un peu le 
temps de cuisson. 

Si la viande est très juteuse Ouvrez brièvement et prudemment la porte du four 
(par ex. rôti préparé avec une (1 à 2 fois, plus souvent si la durée de cuisson est
certaine quantité d'eau), elle  assez longue) pour permettre à la vapeur de
dégage beaucoup de vapeur s'échapper, donc pour réduire radicalement la
dans le four. Cette vapeur se  quantité d'eau condensée.
condense sur la porte du four.
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Grillades � Prudence lors des grillades.
Eloignez systématiquement les enfants.

Remarques Les grillades se déroulent porte du four fermée.

Les températures de grillade sont réglables.

Enfournez toujours ensemble la grille et la plaque 
universelle.

Posez toujours les aliments à griller au milieu de la 
grille.

Le serpentin de grillade s'éteint automatiquement sur
ordre du thermostat anti-surchauffe. Il se rallumera 
peu de temps après.

Posez la grille dans la plaque universelle et 
enfournez à la même hauteur.
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Gril à air pulsé , Pour rendre la volaille ou le rôti particulièrement 
croustillants (rôti de porc avec sa couenne).

Utilisez la grille et la plaque universelle. Retournez les 
gros rôtis environ à la moitié du temps de cuisson.

Après la grillade, ne posez pas le plat en verre sur 
une surface froide ou mouillée, mais sur une serviette 
sèche qui empêchera le plat de se fendre.

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

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

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

Gril à incandescence Cette fonction convient aux aliments plats et de

( petite taille.

Utilisez toujours ensemble la grille et la plaque 
universelle.

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

Appliquez à volonté un mince film d'huile sur la grille 
et sur la grillade.

)
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Décongélation et mijotage
Dégeler avec 
CircoTherm Air pulsé *
Remarques importantes Pour dégeler et faire cuire des produits congelés 

ou surgelés, n'utilisez que la fonction CircoTherm 
Air pulsé.

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

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

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

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

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

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

Hauteurs d’enfournement En présence d’une plaque:
niveau d’enfournement 1
En présence de deux plaques:
niveau d’enfournement 1 + 3.

Les températures n'ont que valeur indicative. 
Elles sont influencées par la forme et la quantité de 
produit surgelé.
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Dégongélation et faire cuire Produits surgelés crus ou aliments puisés dans 
le congélateur. Toujours les décongeler à 50°C. 
Risque de déssèchement si la température de 
décongélation est plus élevée.

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

Décongeler et échauffer les pâtisseries surgelées à 
une température comprise entre 100 et 140° C. 
Appliquer une mince pellicule d'eau sur le pain, les 
petits pains ou les gâteaux à la levure pour que la 
croûte acquière meilleure allure.

Décongeler les gâteaux secs surgelés sur plaque à 
160 –170° C pendant 20 à 30 minutes.

Décongeler les gâteaux humides surgelés sur 
plaque  (garnis de fruits) à 170° C pendant 
30 à 50 minutes. Pour ce faire, emballer le gateau 
dans de l'aluminium pour que la garniture ne se 
déssèche pas.

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

Pizza surgelée:
Veuillez respecter les consignes du fabricant.
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Position de
décongélation

Seulement pour les pâtisseries délicates (tartes à la 
crème par ex.).

1. Tournez le sélecteur de mode de cuisson sur la 
position *.

2. A l'aide du thermostat, baissez la température du 
four jusqu'à ce que le symbole – – – apparaisse à 
l'affichage.

Le ventilateur sur la paroi arrière du four tourne 
sans chauffage.

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

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

Thermostat Sélecteur de mode de cuisson



Application avec la
position de cuisson
à la vapeur

Attention Mise en service uniquement avec le système de 
cuisson à la vapeur (accessoire en option 
disponible chez votre revendeur).

Utilisez la position de cuisson à la vapeur uniquement 
lorsque le four a complètement refroidi (température 
ambiante).
Comme système de chauffe, utilisez uniquement le 
mode %. Vous ne pouvez pas utiliser d'autres 
applications et/ou systèmes de chauffe.
1. Tournez le sélecteur de mode de cuisson pour 

l'amener sur la position %.
Le témoin lumineux % s'allume et la mention 
2 apparaît à l'affichage.

2. La cuisson à la vapeur se règle alors 
automatiquement.

Remarque Si l'indicateur 2 clignote, le four n'a pas 
complètement refroidi. Vous trouverez d'autres 
consignes dans la notice d'utilisation destinée au 
système de cuisson à la vapeur.

Applications avec
la position étuve

Attention Utilisez la position étuve uniquement après que le 
four a complètement refroidi (une fois revenu à la 
température ambiante).

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

Sélecteur de mode de cuisson

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

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

� Ne recouvrez pas la pâte.
3. Refermez la porte du four.
4. Tournez le sélecteur de mode de cuisson sur la 

position z. Le voyant z s'allume et à l'afficheur 
apparaît la mention – { –. Le four ajuste tout seul le 
niveau de chaleur nécessaire à la levée de la pâte.

� Si après l'enclenchement la mention – { – clignote, 
cela signifie que le four est trop chaud.
Eteignez le four.
Attendez que le four soit revenu à la température ambiante.
Réglez à nouveau l'appareil sur la position de fermentation.

Pâte à la levure Quantité Gradin Durée de levée
de boulanger de farine d’enfournement

Gâteau jusqu'à 0500 gr. 1 20 – 25 Min.
Gâteau jusqu'à 0500 – 750 gr. 1 25 – 30 Min.
Pâte pour brioche tressée 0500 gr. 1 30 – 35 Min.
Pâte pour brioche tressée 0750 gr. 1 30 – 40 Min.
Pâte à pain 1000 gr. 1 35 – 60 Min.

Yaourt 1 litre de lait 1 6 heures

Attention Lorsque vous préparez des yaourts, ne versez pas d'eau 
dans le four.

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

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

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

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

Coupure Amenez le sélecteur de mode de cuisson sur la position {.
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Nettoyage et entretien
Remarques Pour nettoyer le four, ne pas employer de produit
importantes récurant, d'ustensiles à arêtes vives ni de tampons 

abrasifs.

Ne pas gratter les résidus d'aliments. Les ramollir 
avec un essuie-tout humide et un peu de liquide 
pour la vaisselle.

Par le biais du service après-vente, vous pouvez 
vous procurer des produits de nettoyage 
particulièrement recommandables. 

L’extérieur de 
l’appareil
Façade en acier inox/ Appliquer du liquide pour la vaisselle en vente 
aluminium habituelle dans le commerce sur un chiffon doux 

humide ou sur une peau de chamois pour fenêtres.

N’utilisez pas de détergents agressifs, d’éponges à 
dos abrasif ou de chiffons de nettoyage à fibres 
grossières.

En présence de fortes salissures, utilisez un 
détergent habituel pour surfaces ternies en acier 
inoxydable / aluminium. Veuillez tenir compte des 
consignes de leurs fabricants.

Email et verre Appliquer du liquide pour la vaisselle en vente 
habituelle dans le commerce sur un chiffon doux 
humide ou sur une peau de chamois pour fenêtres.

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

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

Porte du four ouverte, ce revêtement peut apparaître 
comme une couche de couleur claire. 
Ce phénomène est normal et ne  constitue pas un 
vice de matière ou de fabrication.
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Four Nettoyez le four après chaque utilisation, en 
particulier après la cuisson de rôtis ou de grillades. 
Les salissures risqueraient de cuire sur l'émail la 
prochaine fois que vous feriez chauffer le four.
Si les salissures ont cuit sur l'émail, elles seront très 
difficiles à enlever.

Remarques :
Pour éviter les salissures, utilisez :

• Circotherm Air pulsé. Pendant les travaux avec 
CircoTherm Air pulsé, le four se salit moins que 
dans d’autres modes de fonctionnement.

• Pour faire cuire des gâteaux à forte teneur en 
liquide : la lèchefrite.

• Pour rôtir : un plat approprié (cocotte).

Pour faciliter le nettoyage 
Vous pouvez allumer la lampe et décrocher la porte 
du four.

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

Surfaces émaillées  Utilisez de eau chaude additionnée de produit à 
dans le four vaissele ou de l’eau au vinaigre.

En cas d’encrassement important, utilisez de
préférence du produit de nettoyage pour four.

Nous recommandons les détergents pour four sous 
forme de gel car il est possible de les appliquer de 
manière ciblée.

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

Après le nettoyage, laissez la porte du four ouverte 
pour qu’il puisse sécher.

A propos:
L’émail est cuit à des températures très élevées.
Ceci peut engendrer des différences de teintes.
Ce phénomène est normal et n’influe en rien sur le
fonctionnement de l’appareil. Ne traitez pas ces
décolorations avec des tampons à récurer ou avec
des nettoyeurs agressifs.

Les bords de plaques minces ne peuvent pas être
émaillés complètement. Ils peuvent donc présenter
des aspérités. La protection contre la corrosion est
garantie.
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Revêtements 
catalytiques du four
Nettoyage des surfaces La paroi arrière est revêtue d’émail autonettoyant.
catalytiques dans le four Elle se nettoie automatiquement pendant le

fonctionnement du four. Des projections plus
importantes disparaissent parfois seulement après
plusieurs utilisations du four.

Ne nettoyez jamais la paroi arrière avec du produit
de nettoyage pour four.

Une légère décoloration de l’émail n’a aucune
influence sur l’autonettoyage.
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Système de Le four est équipé d'une fonction pour vous faciliter
nettoyage son nettoyage. Grâce à l'évaporation à commande

Hydrolyse d automatique d'une solution nettoyante, la chaleur et 
la vapeur d'eau ramollissent les résidus de cuisson 
présents sur l'émail. Ils sont ensuite plus faciles à 
enlever.

Attention:

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

N'enclenchez cette fonction de nettoyage qu'une 
fois que le four a entièrement refroidi (une fois 
revenu à la température ambiante).

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

Enclenchement:

1. Retirez la plaque à pâtisserie et la plaque 
universelle du four. La grille peut rester dedans.

2. Dans la cuvette de sole, versez env. 0,4 litres 
d'eau additionnée d'un peu de liquide pour la 
vaisselle.
Si l'encrassement est tenace, laissez agir 
pendant quelques minutes avant d'allumer le four.

3. Fermer la porte du four.

4. Tournez le sélecteur de mode de cuisson sur la 
positiond.

Le voyant lumineux d ainsi que le voyant lumineux 
; de la température du four s'allument. 
La mention * apparaît à l'affichage.
Si la mention * clignote, le four n'a pas 
complètement refroidi.

La température de chauffe (4 minutes) terminée, le 
témoin lumineux de la température du four s’éteint. 
Le programme s’arrête au bout de 17 minutes, la 
sonnerie retentit pour annoncer la fin du programme.

Coupure:

Tournez le sélecteur de mode de cuisson sur la 
position 0.

Sélecteur de mode de cuisson



35

Une fois éteint le dispositif Remarques:
d’aide au nettoyage Ne laissez pas l'eau restante longtemps dans le four 

(une nuit entière par exemple).

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

2. Nettoyer le four avec une pâte-éponge imbibée 
d'eau additionnée de liquide pour la vaisselle, 
avec une brosse à brins souples ou une brosse 
plastique à casseroles.
Les résidus rebelles non encore détachés 
pourront l'être à l'aide d'un râcloir à lame de verre 
(pour plaque de cuisson vitrocéramique).
Attention: renir le râcloir correctement, 
c'est-à-dire pas trop à plat, car il risquerait sinon 
de rayer l'émail.

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

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

Remarques:

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

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

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

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

2. Tournez le sélecteur de mode de cuisson sur la 
position *.

3. A l'aide du thermostat, baissez la température du 
four jusqu'à ce que 50° C apparaisse à 
l'affichage. Durée: 5 minutes environ.

4. Eteignez ensuite le four.
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Retirer la porte
du four Remarque: pour nettoyer confortablement après 

avoir utilisé le dispositif de nettoyage automatique, 
l'appareil vous offre les possibilités ci-après.

Décrochage

1. Ouvrir la porte du four en grand.

2. Remonter complètement les taquets de 
verrouillage situés respectivement à droite et à 
gauche du four.

3. Inclinez la porte du four jusqu'à ce que vous 
sentiez une résistance. Saisissez la porte des 
deux côtés, fermez-la un peu plus puis 
extrayez-la.

En retirant la porte du four, faites attention à ne pas
mettre la main dans la charnière. 
Risque de blessures!

Accrochage

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

2. Rabattre les taquets de verrouillage gauche et 
droit.

3. Refermer la porte du four.

Abaisser la résis-
tance chauffante Afin de mieux pouvoir nettoyer la voûte du four, vous 

pouvez faire pivoter la résistance du gril vers le bas.

Attention: la résistance doit avoir refroidi.

1. Poussez l'étrier de retenue vers le haut, jusqu'à 
qu'il encrante de façon audible.

2. Tenez la résistance fermement et rabattez-la vers 
le bas.

Après le nettoyage 

Faites basculer la résistance chauffante vers le haut. 
Tirez l'étrier en avant puis poussez-le vers le haut 
jusqu'à ce qu'il encrante.
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Grille suspendue Décrochage

Vous pouvez retirer la grille pour la nettoyer.

1. A l'avant, poussez la grille vers le haut puis 
décrochez-la.

2. A l'arrière, tirez la grille en avant puis 
décrochez-la.

Nettoyez les grille suspendue avec du 
produit à vaisselle et une éponge, ou avec une 
brosse.

Accrochage

Les deux grilles ont un sens. L'une va à droite, 
l'autre à gauche.
L'évidement (a) doit toujours se trouver en bas.

1. Insérez la grille à l'arrière, jusqu'à la butée.

2. Poussez le châssis ver l’arrière.

3. A l’avant, emboîtez le châssis jusqu’á la butée.

4. Poussez le châssis vers le bas.
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Pannes et réparations
Le service après-vente (S.A.V.) est là pour vous aider 
en cas de panne ou si des réparations s'imposent 
que vous ne pouvez effectuer vous-même.
Adresse de votre agence du S.A.V. la plus proche: 
voir le répertoire des agences.
Attention: l'intervention du S.A.V. n'est pas un 
service gratuit. Songez-y si vous l'appelez à la suite 
d'une erreur de manipulation.

N° E et n° FD Ces indications figurent sur la plaque de l’appareil.
La plaque de l'appareil se trouve derrière la porte du 
four, à gauche au bas de la bordure latérale du four.

En cas de besoin du S.A.V., veuillez indiquer les 
n° de réf. E et FD:

N° E FD

Remplacement de la
lampe du four Attention: mettez le four hors tension soit en 

coupant le disjoncteur affecté au four, soit en 
dévissant les fusibles correspondants dans le 
boîtier à fusibles / disjoncteurs.

1. Pour éviter tout dégât, poser un torchon à 
vaisselle dans le four froid.

2. Dévisser le capot de la lampe en le faisant 
tourner à gauche.

3. Remplacer l'ampoule.

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

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

Remplacement du joint
de la porte du four Pour retirer le joint de la porte du four s'il est 

défectueux, il suffit de le décrocher.
Le S.A.V. vous fournira un joint neuf.



Que faire en cas de panne?
Vous n’aurez pas toujours besoin d’appeler le service après-vente. 
Dans de nombreux cas, vous pourrez vous dépanner vous-même. 
Le tableau ci-dessous contient quelques astuces et conseils pour y parvenir.
Remarque fondamentale:
Les travaux sur les circuits électroniques de l'appareil ne pourront être confiés qu'à un
spécialiste. Mettez impérativement l'appareil hors tension avant d'entamer les travaux
(coupez le disjoncteur ou dévissez les fusibles présents dans le boîtier à fusible de
votre logement).

Que faire si ... Causes possibles Remèdes
. . . les fonctions électrique sont Fusible défectueux Vérifier les fusibles dans le boîtier à
toutes perturbées, par exemple fusible et remplacer ceux qui sont
si subitement les témoins défectueux.
lumineux ne s’allument plus?
. . . le liquide ou une pâte Appareil pas monté ou Vérifier l’encastrement du four.
liquide ne s’étalent que d’un encastré exactement à
côté? l’horizontale.
. . . lle four et le foyer avant Horloge électronique a Réglez l'horloge electronique pour la
gauche ne fonctionnent été programmée pour faire fonctionner sans minuterie
plus subitement? arrêter la cuisson à automatique:

heure fixe. 1. Appuyer sur la touche :.
2. Ramenez la durée de la période de

service ? sur 0:00.
. . . le four et le foyer avant Une brève panne de Réglez à nouveau l’heure actuelle.
gauche ne fonctionnent plus courant s’est produite.
subitement et la mention 0:00
clignote à la horloge électronique?
. . . la mention          apparaît Paliers décalés après le Une coupure de courant s’est produite
à l’affichage? nettoyage. pendant un bref instant.

39
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Que faire si ... Causes possibles Remèdes
. . . la mention – 5 – apparaît Le four sont verrouillès Au sélecteur de mode de cuisson,
à l’affichage? (sécurité-enfants). imprimez 3 fois de suite un mouvement

de va-et-vient entre la position 0 et
celle de l’éclairage du four $. 
La mention – 5 – s’éteint.

. . . la mention 1 apparaît Le four sont verrouillès Au sélecteur de mode de cuisson,
à l’affichage? (sécurité-enfants). imprimez 3 fois de suite un mouvement

de va-et-vient entre la position 0 et
celle de l’éclairage du four $. 
La mention 1 s’éteint.

. . . les symboles du bandeau de Le four a étè verrouillè Au sélecteur de mode de 5 fois de
commande s’allument mais le pour empêcher les entre la position ( et la
pas? utilisations involontaires position ).

(coupure de sécurité). ❑ La mention 333 doit apparaîte à
l’affichage.

. . . une des fonctions Impulsions électriques Réglez à nouveau les fonctions
commandées électroniquement (dues par ex. à la foudre). correspondantes.
tombe en panne?

. . . après enclenchement de la Chaleur du four encore Avant d’utiliser la fonction de nettoyage
fonction de nettoyage ou de la trop élevée, du fait. ou la fonction de fermentation, attendez
position de fermentation, le que le four ait complètement refroidi.
voyant de température du four
ne s’allume pas ou s’allume
en rouge?

Témoin lumineux Confiez son remplacement à un
défectueux. électricien agréé.
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Que faire si ... Causes possibles Remèdes

. . . de la fumée se dégage Température de cuisson
pendant la cuisson du rôti ou trop élevée.
des grillades?

Grille ou lèchefrite pas Déposez la grille dans la lèchefrite et 
enfournée correctement enfournez-les ensemble au même 

niveau.

. . . les ustensiles émaillés à Phénomène normal dû Aucun.
enfourner présentent des au jus de viande qui
taches mates et claires? goutte.

. . . la vitre ou le bandeau du Phénomène normal dû à Réglez le four pendant 
four se couvre de buée? la différence de tempé- env. 5 minutes à 100° C.

rature entre l'intérieur et 
l'extérieur du four.

. . . une forte condensation Phénomène normal Ouvrez de temps en temps la porte 
d'eau se manifeste à l'intérieur? par ex. avec les gâteaux du four pendant la cuisson, une fois le

dont la garniture contient four refroidi, essuyez l'eau qui s'est
beaucoup d'eau (fruits condensée.
par ex.), ou avec les gros 
rôtis.

. . . après une utilisation  Ces salissures sont un Décrochez la porte du four puis
prolongée le côté intérieur des phénomène normal. déposez-la avec la face extérieure sur 
bandeaux de la porte du four  un support mou et propre.
s'est sali?

Saisissez le verre de la porte à côté 
des charnières, décrochez-le vers le 
haut puis retirez-le.

Sur un côté et à l'aide du pouce, 
appuyez sur le clips retenant le 
bandeau en verre puis faites décranter 
à l'aide par ex. d'une spatule servant à 
retourner les rôtis. Passez ensuite à 
l'autre côté.

Remontage après le nettoyage:
Replacez, dans son logement, le 
bandeau en verre de la contre-porte. 
Commencez par le côté droit puis 
passez au côté gauche.

Accrochez le verre de la porte et 
appuyez à côté des charnières pour le 
faire encranter.
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Instructions de montage
Notice destinée à l’installateur
et au revendeur

Remarques Veuillez respecter les indications relatives à la 

importantes mise au rebut de l'emballage.

Ne pas prendre l'appareil en le saisissant par la 
poignée de la porte du four pour le transporter 
ou l'installer.

Une prise à contacts de terre est nécessaire pour 
l'alimentation électrique. 
Si la prise à contacts de terre n'est plus 
accessible après le montage du four, il faudra que 
le secteur comporte un dispositif de coupure tel 
que décrit à la rubrique "La sécurité électrique".
Le four encastrable est livré d'un cordon de 
branchement.

Attention: les travaux de branchement et de 
mise en service doivent nécessairent être confiés 
à un installateur agréé.

Utiliser un câble H05RR-F pour le 
raccordement électrique.

Absorption de courant nominale, tension 
nominale et numéro de série de l’appareil: 
ces informations figurent sur la plaque 
signalétique de l’appareil située derrière la porte 
du four, en bas à gauche au niveau de l’arête 
latérale du four.

La plaque portant le numéro de série se trouve 
sur la partie latérale de l'appareil.

La sécurité électrique de l'appareil n'est 
garantie que si le conducteur de protection a été 
installé de façon conforme.

Prévoir un dispositif de coupure côté secteur. 
Valent comme tel les commutateurs dont 
l'ouverture entre contacts dépasse 3 mm et qui 
sectionnent tous les pôles. Figurent parmi eux
également les disjoncteurs et contacteurs.
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Encastrement four 
électrique à encastrer Faire glisser la cuisinière dans l'ouverture de 

l'élément de cuisine prévu à cet effet et l'ajuster 
horizontalement.

Ouvrir la porte du four et fixer la cuisinière aux 
baguettes latérales de l'élément avec une vis 
pour chaque baguette.
Au moment du vissage, il faut appliquer les deux 
vis orientées légèrement obliques en direction de 
l’extérieur (elles ont été livrées avec le four 
encastrable, dans un sachet). Veuillez s.v.p. 
n’utiliser que ces vis.

S'assurer que la cuisinière est bien encastrée 
horizontalement, qu'elle est fixe et que les cotes 
d'encastrement sont bien respectées.

Pour les appareils équipés d'un système 
autonettoyant: veiller à ce que les 0,4 l d'eau 
versés dans le four ne puissent déborder.

Gamme de meubles

La cuisinière peut être installée sur tous les types 
de l'élément prévu à cet effet à condition 
toutefois que le contreplacage et les garnitures en 
plastique soient traités avec une colle résistant 
aux très hautes températures (90 ˚C), le 
revêtement pouvant se déformer ou se détacher 
le cas échéant.

En cas de réparations, couper le courant et 
débrancher l'appareil.

L'appareil encastré de façon conforme doit être 
recouvert sur tous les côtés de façon à éviter tout 
contact avec les pièces isolées. Les éléments de 
recouvrement ne peuvent être enlevés qu'avec 
des outils appropriés.

220-240V ~ L N

Le schéma de branchement
se trouve à l’arrière de l’appareil

min.
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  550min.
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Τι πρέπει να πρ�σέ�ετε
Πρ�τ�ύ �ρησιµ�π�ιήσετε την καιν�ύργια συσκευή,
δια=άστε µε πρ�σ��ή τις �δηγίες �ρήσης.
Περιέ��υν σηµαντικές πληρ���ρίες για την 
ασ�άλειά σας καθώς και για τη �ρήση και τη 
συντήρηση της συσκευής.

T� παρ�ν εγ�ειρίδι� �δηγιών �ρήσης ισ�ύει για 
διά��ρα µ�ντέλα της συσκευής. Eνδέ�εται 
�ρισµένα µεµ�νωµένα �αρακτηριστικά τ�υ 
ε��πλισµ�ύ π�υ περιγρά��νται να µην α��ρ�ύν τη 
δική σας συσκευή.

Φυλά�τε καλά τ� εγ�ειρίδι� �δηγιών �ρήσης και 
εγκατάστασης ενδε��µένως για κάπ�ι�ν επ�µεν� 
�ρήστη.

Συσκευασία και Η συσκευασία πρ�στατεύει την καιν�ύργια σας
παλιά συσκευή συσκευή κατά τη µετα��ρά µέ�ρι τ� σπίτι σας.

@λα τα �ρησιµ�π�ι�ύµενα υλικά συσκευασίας είναι
�ιλικά πρ�ς τ� περι=άλλ�ν και µπ�ρ�ύν να
�ανα�ρησιµ�π�ιηθ�ύν. Παρακαλείσθε να 
συντελέσετε κι εσείς στην πρ�στασία τ�υ 
περι=άλλ�ντ�ς και απ�σύρετε τη συσκευασία µε 
τρ�π� �ιλικ� πρ�ς τ� περι=άλλ�ν.

!ι παλιές συσκευές δεν απ�τελ�ύν ά�ρηστα
απ�ρρίµµατα. Με την απ�συρσή τ�υς, σύµ�ωνα µε
τ�υς καν�νισµ�ύς για την πρ�στασία τ�υ
περι=άλλ�ντ�ς, µπ�ρ�ύν να επανακτηθ�ύν 
π�λύτιµες πρώτες ύλες.

Πρ�τ�ύ απ�σύρετε την παλιά σας συσκευή πρέπει 
να την α�ρηστέψετε ή να κ�λλήσετε µια ετικέτα µε 
την ένδει�η "Πρ�σ��ή, ά�ρηστη!"

Αυτή η συσκευή �αρακηρί�εται σύµ�ωνα µε την
ευρωπαϊκή �δηγία 2002/96/ΕΚ περί ηλεκτρικών και 
ηλεκτρ�νικών συσκευών (waste electrical and 
electronic equipment – WEEE).
Η �δηγία πρ�καθ�ρί�ει τα πλαίσια για µια 
απ�συρση και α�ι�π�ίηση των παλιών συσκευών µε 
ισ�ύ σ΄ �λη την ΕΕ.

Για τ�υς ισ�ύ�ντες τρ�π�υς απ�συρσης 
παρακαλείσθε να �ητήσετε πληρ���ρίες απ� τ� 
ειδικ� κατάστηµα, απ� τ� �π�ί� αγ�ράσατε τη 
συσκευή ή απ� τη ∆ηµ�τική ή Κ�ιν�τική Αρ�ή της 
περι��ής σας.
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Πριν τ�ν εντ�ι�ισµ�
:ηµιές µετα��ράς Μετά την α�αίρεση απ� τη συσκευασία, ελέγ�τε τη

συσκευή. Σε περίπτωση �ηµιάς κατά τη µετα��ρά 
δεν επιτρέπεται να συνδέσετε τη συσκευή.

Ηλεκτρική σύνδεση Μ�ν� ένας αδει�ύ��ς ηλεκτρ�λ�γ�ς επιτρέπεται
να συνδέσει την ηλεκτρική κ�υ�ίνα. Σε περίπτωση
�ηµιών π�υ ��είλ�νται σε λάθ�ς σύνδεση, δεν 
έ�ετε κανένα δικαίωµα εγγύησης.

Υπ�δεί�εις Αυτή η συσκευή πρ��ρί�εται µ�ν� για �ικιακή 
ασ�αλείας �ρήση.

"ρησιµ�π�ιείτε την ηλεκτρική κ�υ�ίνα 
απ�κλειστικά για τ� µαγείρεµα �αγητών.

:εστ�ς ��ύρν�ς Αν�ί�τε πρ�σεκτικά την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ.
Μπ�ρεί να ε�έλθει καυτ�ς ατµ�ς.
Μην ακ�υµπάτε π�τέ τις �εστές εσωτερικές 
επι�άνειες τ�υ ��ύρν�υ και τα θερµαντικά 
στ�ι�εία.
Κίνδυν�ς εγκαυµάτων!
Κρατάτε τα παιδιά πάντ�τε µακριά.

Μην τ�π�θετείτε π�τέ εύ�λεκτα αντικείµενα µέσα
στ� ��ύρν�. Κίνδυν�ς πυρκαγιάς!

Μη µαγκώνετε π�τέ τα καλώδια σύνδεσης των 
ηλεκτρικών συσκευών στη �εστή π�ρτα τ�υ 
��ύρν�υ. Η µ�νωση των καλωδίων µπ�ρεί να 
λιώσει. Κίνδυν�ς =ρα�υκυκλώµατ�ς!

Μην τ�π�θετείτε π�τέ εύκαυστα αντικείµενα 
επάνω στην εστία. Κίνδυν�ς πυρκαϊάς!

Μη =ά�ετε π�τέ τα τρ���δ�τικά καλώδια 
ηλεκτρικών συσκευών επάνω στα καυτά µάτια.

Απ�µακρύνετε απ� τ�ν ��ύρν� �λα τα κατάλ�ιπα 
απ� τη συσκευασία, π.�. κ�µµατάκια απ� �ελι��λ.

Επισκευές !ι ακατάλληλες επισκευές είναι επικίνδυνες.
Κίνδυν�ς ηλεκτρ�πλη�ίας!
!ι επισκευές επιτρέπεται να γίν�νται µ�ν� απ� 
έναν τε�νικ� τ�υ τµήµατ�ς ε�υπηρέτησης 
πελατών, εκπαιδευµέν� απ� εµάς.

Εάν η συσκευή έ�ει κάπ�ια =λά=η, κατε=άστε τις 
ασ�άλειες για την ηλεκτρική κ�υ�ίνα στ�ν πίνακα 
µε τις ασ�άλειες.
Καλέστε την υπηρεσία τε�νικής ε�υπηρέτησης
πελατών.
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Αιτίες για τις �ηµιές
Ταψί, αλ�υµιν��αρτ� ή Μην τ�π�θετείτε ταψιά πάνω στ�ν πάτ� τ�υ
µαγειρικ� σκεύ�ς πάνω ��ύρν�υ. Μην απλώνετε αλ�υµιν��αρτ� πάνω
στ�ν πάτ� τ�υ ��ύρν�υ στ�ν πάτ� τ�υ ��ύρν�υ.

Μην τ�π�θετείτε κανένα µαγειρικ� σκεύ�ς πάνω
στ�ν πάτ� τ�υ ��ύρν�υ.
∆ια��ρετικά δηµι�υργείται µια συσσώρευση
θερµ�τητας. !ι �ρ�ν�ι ψησίµατ�ς δεν ισ�ύ�υν
πλέ�ν και τ� εµαγιέ καταστρέ�εται.

Ωθ�ύµενα µέρη Ωθείτε τα ωθ�ύµενα µέρη πρ�σεκτικά µέσα στ�ν 
��ύρν�, ώστε να απ��εύγ�νται �ι �ηµιές.

>αρτί ψησίµατ�ς Κατά τ� ψήσιµ� µε θερµ� αέρα * µη =ά�ετε τ� 
�αρτί ψησίµατ�ς µ�ν� τ�υ µέσα στ�ν ��ύρν� (π.�.
κατά την πρ�θέρµανση). Η �τερωτή τ�υ θερµ�ύ 
αέρα µπ�ρεί να αναρρ��ήσει τ� �αρτί. Έτσι 
µπ�ρ�ύν να πρ�κύψ�υν �ηµιές στ� θερµαντικ� 
στ�ι�εί� και στη �τερωτή.

Νερ� µέσα στ� ��ύρν� Μη �ύνετε π�τέ νερ� µέσα στ� �εστ� ��ύρν�.
Μπ�ρ�ύν να πρ�κύψ�υν �ηµιές στ� εµαγιέ.

>υµ�ς �ρ�ύτων Μη γεµί�ετε πάρα π�λύ τ� ταψί σε περίπτωση π�υ
ψήνετε π�λύ ��υµερά γλυκά �ρ�ύτων. ! �υµ�ς 
των �ρ�ύτων π�υ στά�ει απ� τ� ταψί, α�ήνει 
λεκέδες π�υ δεν µπ�ρείτε πλέ�ν να τ�υς
απ�µακρύνετε. "ρησιµ�π�ιήστε καλύτερα τ�
=αθύτερ� ταψί γενικής �ρήσης.

Κρύωµα µε αν�ι�τή Α�ήνετε τ� ��ύρν� να κρυώνει µ�ν�, �ταν είναι
π�ρτα ��ύρν�υ κλειστ�ς. Μη µαγκώνετε τίπ�τα στην π�ρτα τ�υ

��ύρν�υ. Ακ�µα και �ταν α�ήνετε αν�ι�τή την
π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ, έστω και λίγ�, µπ�ρ�ύν να 
�αλάσ�υν µε τ� πέρασµα τ�υ �ρ�ν�υ �ι γειτ�νικές
πρ�σ�ψεις των ντ�υλαπιών.

Π�λύ λερωµένη τσιµ�ύ�α Εάν η τσιµ�ύ�α στεγαν�π�ίησης τ�υ ��ύρν�υ είναι  
στεγαν�π�ίησης ��ύρν�υ π�λύ λερωµένη, δεν κλείνει πλέ�ν σωστά η π�ρτα 

τ�υ ��ύρν�υ κατά τη λειτ�υργία. !ι γειτ�νικές
πρ�σ�ψεις των ντ�υλαπιών µπ�ρ�ύν να �αλάσ�υν.
∆ιατηρείτε την τσιµ�ύ�α στεγαν�π�ίησης τ�υ
��ύρν�υ καθαρή.

Η π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ Μην ακ�υµπάτε ή µην κάθεστε πάνω στην π�ρτα 
ως κάθισµα τ�υ ��ύρν�υ.

Φρ�ντίδα και καθαρισµ�ς Μη �ρησιµ�π�ιείτε συσκευές καθαρισµ�ύ υψηλής
πίεσης ή συσκευές εκτ��ευσης ατµ�ύ.
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Η νέα σας ηλεκτρική κ�υ�ίνα
Εδώ γνωρί�ετε την καιν�ύργια σας συσκευή. Στη
συνέ�εια σας ε�ηγ�ύµε τ� πεδί� �ειρισµ�ύ µε τ�υς
διακ�πτες και τις ενδεί�εις. Επιπλέ�ν θα =ρείτε
πληρ���ρίες για τ�υς τρ�π�υς ψησίµατ�ς και τα 
συνηµµένα ε�αρτήµατα.

Τ� πεδί� �ειρισµ�ύ

Τα�εία θέρµανση για τη λειτ�υργία
µε θερµ� αέρα CircoTherm v και τη
=αθµίδα ψησίµατ�ς ψωµι�ύ n

∆ιακ�πτης επιλ�γής θερµ�κρασίας µε ένδει�η για τη θερµ�κρασία τ�υ ��ύρν�υ

Ηλεκτρ�νικ� ρ�λ�ιΛειτ�υργίες ��ύρν�υ

∆ιακ�πτης επιλ�γής λειτ�υργίας µε ρύθµιση της
πρ�τειν�µενης θερµ�κρασίας

/ι λειτ�υργίες τ�υ ��ύρν�υ
* Θερµ�ς αέρας CircoTherm
/ Θέρµανση απ� πάνω / απ� κάτω
( Μεγάλ� γκριλ
) Μικρ� γκριλ 
, θερµ�γκρίλ
& Βαθµίδα πίτσας
Q Βαθµίδα µαγειρέµατ�ς
. Θέρµανση κάτω
% Βαθµίδα µαγειρέµατ�ς στ�ν ατµ�
z Βαθµίδα δι�γκωσης �ύµης
d Σύστηµα καθαρισµ�ύ EasyClean®

$ Φωτισµ�ς ��ύρν�υ
; Θερµ�κρασία ��ύρν�υ
$ Τα�εία θέρµανση

Υπ�δεί�εις:
! �ωτισµ�ς τ�υ ��ύρν�υ ανά=ει µε κάθε
λειτ�υργία τ�υ ��ύρν�υ

Η ενδεικτική λυ�νία για τη θερµ�κρασία
τ�υ ��ύρν�υ ; ανά=ει κ�κκινη κατά τη
�άση πρ�θέρµανσης και κατά την κατ�πιν
θέρµανση.
Αυτή σ=ήνει, α��ύ επιτευ�θεί η
ρυθµισµένη θερµ�κρασία.

Η τα�εία θέρµανση s µπ�ρεί κατ'
επιλ�γή να τεθεί σε λειτ�υργία πρ�σθετα
στη λειτ�υργία µε θερµ� αέρα και στη
=αθµίδα ψησίµατ�ς ψωµι�ύ.

Βαθµίδα µαγειρέµατ�ς στ�ν ατµ�
για συσκευή µαγειρέµατ�ς στ�ν ατµ� 
(διατίθεται στα ειδικά καταστήµατα ως 
ειδικ� ε�άρτηµα)
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>ωνευτ�ί διακ�πτες Για να µπ�υν µέσα ή να =γ�υν έ�ω, πατάτε στ�ν
διακ�πτη. ! διακ�πτης �µως πρέπει να =ρίσκεται 
στη θέση εκτ�ς λειτ�υργίας.

Ύψη σ�άρας / O ��ύρν�ς διαθέτει 4 θέσεις ύψ�υς για 

ταψιών σ�άρες/ταψιά. Oι θέσεις αυτές αριθµ�ύνται απ� 
κάτω πρ�ς τα πάνω και αυτή η αρίθµηση =ρίσκεται 
µέσα στ� ��ύρν�.

@ταν µαγειρεύετε µε αέρα, να µη �ρησιµ�π�ιείτε 
τ� ύψ�ς »2« για να µην επηρεά�εται η κυκλ���ρία 
τ�υ αέρα.
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Ε��πλισµ�ς Ως ε�αρτήµατα, συν�δεύ�ντα κάθε µ�ντέλ�,
περιέ��νται

Περαιτέρω ε�αρτήµατα µπ�ρείτε να πρ�µηθευτείτε απ� τα
ειδικά καταστήµατα:

Υπ�δει�η:

Η λαµαρίνα και τ� ταψί γενικής �ρήσης µπ�ρεί κατά τη διάρκεια της λειτ�υργίας
τ�υ ��ύρν�υ να παραµ�ρ�ωθ�ύν. Αιτία είναι �ι µεγάλες δια��ρές θερµ�κρασίας
στα ε�αρτήµατα. !ι παραµ�ρ�ώσεις µπ�ρεί να επέλθ�υν, �ταν µ�ν� ένα µέρ�ς
τ�υ ε�αρτήµατ�ς έ�ει καλυ�εί ή έ��υν τ�π�θετηθεί σ’ αυτ� κατεψυγµένα
τρ��ιµα, π. �. πίτσα. Τ� στρά=ωµα ε�α�ανί�εται πάλι ήδη κατά τη διάρκεια τ�υ
ψησίµατ�ς γλυκισµάτων ή κρέατ�ς.

Ταψί γενικής �ρήσης µε αντικ�λλητική επίστρωση

Ταψί για σ�υ�λέ, � γκρατέν

Αλ�υµινένια λαµαρίνα

Εµαγιέ λαµαρίνα

Λαµαρίνα µε αντικ�λλητική επίστρωση

Σ�άρα ψησίµατ�ς, γωνιασµένη 

Σ�άρα ψησίµατ�ς µε πυκν� πλέγµα

Λαµαρίνα ψησίµατ�ς

Σετ κατ�πιν ε��πλισµ�ύ Clou, τριπλ�

Σετ κατ�πιν ε��πλισµ�ύ Clou, τετραπλ�

Σκεύ�ς µαγειρέµατ�ς στ�ν ατµ�

!πτ�πλινθ�ς για τ� ψήσιµ� ψωµι�ύ 

Ταψί γενικής �ρήσης Z 1232 X0

Z 1233 X0

Γυάλίν� Ταψί Z 1262 X0

Z 1272 X0

Z 1332 X0

Z 1342 X0

Z 1343 X0

Ταψί πίτσας Z 1352 X0

Z 1432 X0

Z 1442 X0

Z 1512 X0

Z 1742 X0

Z 1752 X0

N 8642 X0

Z 1912 X0

Κεραία λήψης ραδι�κυµάτων για τ� ηλεκτρ�νικ� ρ�λ�ι Z 1980 X0

Αριθµ�ς
παραγγελίας

Ταψί γενικής �ρήσης µε σ�άρα Σ�άρα Εµαγιέ λαµαρίνα

Εµαγέ γάστρα γενικής �ρήσης Z 9930 X0
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Πριν τη �ρήση για πρώτη ��ρά
Πρ�καταρκτικ�ς Βγάλτε τα ε�αρτήµατα απ� τ�ν ��ύρν�.

καθαρισµ�ς Απ�µακρύνετε απ� τ�ν ��ύρν� �λα τα κατάλ�ιπα 
απ� τη συσκευασία, π.�. κ�µµατάκια απ� �ελι��λ.

1. Kαθαρίστε τη συσκευή ε�ωτερικά µε ένα υγρ� 
µαλακ� πανί.

2. Α�αιρέστε τ� πλέγµα ανάρτησης και τις ράγες 
τηλεσκ�πικ�ύ τύπ�υ απ� τ�ν ��ύρν�.

3. Kαθαρίστε τ� ��ύρν� και τα είδη τ�υ 
ε��πλισµ�ύ µε �εστ� νερ� και απ�ρρυπαντικ� 
για πιάτα.

Πρ�σέ�τε τ� επισυναπτ�µεν� εγ�ειρίδι� για τ� 
πεδί� των µατιών της κ�υ�ίνας.

Θέρµανση για Πρ�τ�ύ �ρησιµ�π�ιήσετε τη συσκευή για πρώτη 
πρώτη ��ρά ��ρά, πρέπει να ρυθµίσετε στ� ηλεκτρ�νικ� ρ�λ�ι 

την επίκαιρη ώρα.

Πρ�θερµάνετε τ�ν άδει� ��ύρν� επί περ.
30 λεπτά.
Για τ� σκ�π� αυτ� επιλέ�τε Θέρµανση 
Πάνω / Kάτω στ�υς 240° C.

Κατ�πιν καθαρισµ�ς Συναρµ�λ�γήστε τ� πλέγµα ανάρτησης και τις 
ράγες τηλεσκ�πικ�ύ τύπ�υ.

Ώρα
Ρύθµιση Mετά απ� την ηλεκτρική σύνδεση ή µετά απ� 

διακ�πή ρεύµατ�ς ανα=�σ=ύνει η ένδει�η 0:00.
Πατήστε τ� πλήκτρ� > και ρυθµίστε στ�ν 
περιστρε��µεν� διακ�πτη την επίκαιρη ώρα της 
ηµέρας (π.�. 15:00 µ.µ.).

Για τη δι�ρθωση της ώρας πατήστε τ� πλήκτρ� >,
µέ�ρι να ανα=�σ=ήνει τ� σύµ=�λ�#.
Ρυθµίστε κατ�πιν την ώρα.

Υπ�δει�η: Η ώρα δεν µπ�ρεί να δι�ρθωθεί, �ταν 
είναι ρυθµισµένη κάπ�ια αυτ�µατη λειτ�υργία ή � 
υπενθυµιστής �ρ�ν�υ (σ=ήσιµ�, =λ. ηλεκτρ�νικ� 
ρ�λ�ι).
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Ηλεκτρ�νικ� ρ�λ�ι
Μπ�ρείτε να �ειριστείτε τ� ηλεκτρ�νικ� ρ�λ�ι µε 
τ� ένα �έρι. Γι' αυτ� πρέπει µετά τ� πάτηµα τ�υ 
πλήκτρ�υ να ρυθµίσετε τ�ν �ρ�ν� µε τ�ν 
περιστρε��µεν� διακ�πτη. Ρυθµίσεις είναι 
δυνατές, �σ� ανα=�σ=ήνει η ένδει�η λειτ�υργίας 
(~δευτερ�λεπτα).

Τ� πεδί� �ειρισµ�ύ

Υπενθυµιστής �ρ�ν�υ

Επίκαιρη θερµ�κρασία
��ύρν�υ

∆ιάρκεια λειτ�υργίας Λή�η λειτ�υργίας

Περιστρε��µεν�ς
διακ�πτης

Μπ�ρεί να απασ�αλιστεί ή
να ασ�αλιστεί µε ελα�ρύ

πάτηµα.

Ώρα

Πλήκτρ� λειτ�υργίας

Ειδικές λειτ�υργίες
Απενεργ�π�ίηση της 1. Πατήστε επί 7 δευτερ�λεπτα τ� πλήκτρ� >.
ένδει�ης Μετά απ� αυτ� τ� �ρ�νικ� διάστηµα η ένδει�η 

σκ�τεινιά�ει, η ώρα και η ένδει�η ε�ακ�λ�υθ�ύν 
να λειτ�υργ�ύν στ� παρασκήνι�.

2. Για την ενεργ�π�ίηση της ένδει�ης πατήστε για 
λίγ� τ� πλήκτρ� >.

Τα�εία θέρµανση Η τα�εία θέρµανση µπ�ρεί να ρυθµιστεί µέσω τ�υ 
πλήκτρ�υ s (=λ. κε�άλαι� "Θέση τ�υ ��ύρν�υ 
σε και εκτ�ς λειτ�υργίας").

Ρύθµιση ώρας Βλ. στ� κε�άλαι� "Πριν την πρώτη �ρήση".

Νυ�τεριν� σκ�τείνιασµα Μετα�ύ 22.00 και 6.00 η ώρα η ένδει�η
της ένδει�ης σκ�τεινιά�ει αυτ�µατα.

Ειδικ� ε�άρτηµα κεραία Τ� ηλεκτρ�νικ� ρ�λ�ι µπ�ρεί να ε��πλιστεί µε µια 
λήψης ραδι�κυµάτων κεραία λήψης ραδι�κυµάτων (=λ. ειδικά 

ε�αρτήµατα).
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Αυτ�µατη θέση σε Μπ�ρείτε να θέτετε τ�ν ��ύρν� τ�υ ηλεκτρ�νικ�ύ

και εκτ�ς ρ�λ�γι�ύ σε και εκτ�ς λειτ�υργίας.

λειτ�υργίας
Αυτ�µατη θέση εκτ�ς Αν τ� ψήσιµ� κρέατ�ς ή γλυκισµάτων πρ�κειται ν' 
λειτ�υργίας αρ�ίσει αµέσως, �ρειά�εται να ρυθµίσετε µ�ν� τη 

διάρκεια.

1. Επιλέ�τε τ� είδ�ς ψησίµατ�ς και τη 
θερµ�κρασία τ�υ ��ύρν�υ.

2. Πατήστε τ� πλήκτρ� >, µέ�ρι να ανα=�σ=ήνει 
τ� σύµ=�λ� ? και ρυθµίστε τη διάρκεια 
λειτ�υργίας µε τ�ν περιστρε��µεν� διακ�πτη 
(παράδειγµα: 1 ώρα και 30 λεπτά).
Μετά τη ρύθµιση δεί�νεται µετά απ� 
περ. 4 δευτερ�λεπτα η επίκαιρη ώρα.
Τ� σύµ=�λ� ? δηλώνει την αυτ�µατη 
λειτ�υργία.

3. Μετά τη λή�η τ�υ �ρ�ν�υ (παράδειγµα: 1 ώρα 
και 30 λεπτά) η�εί ένα σήµα και η ένδει�η !
ανα=�σ=ήνει. ! ��ύρν�ς τίθεται αυτ�µατα 
εκτ�ς λειτ�υργίας. Για την πρ�ωρη διακ�πή τ�υ 
η�ητικ�ύ σήµατ�ς πατήστε τ� πλήκτρ� >.

4. Θέτετε τ�ν ��ύρν� εκτ�ς λειτ�υργίας.

5. Για τη λή�η της αυτ�µατης λειτ�υργίας πατήστε 
�ανά τ� πλήκτρ� >.

Υπενθυµιστής 1. Πατήστε τ� πλήκτρ� > και ρυθµίστε την ώρα 

�ρ�ν�υ (παράδειγµα: 5 λεπτά).
Μετά τη θέση σε λειτ�υργία δεί�νεται � 
υπ�λειπ�µεν�ς �ρ�ν�ς.

2. Μετά τη λή�η τ�υ �ρ�ν�υ η�εί ένα σήµα και τ� 
σύµ=�λ�,ανα=�σ=ήνει. Για την πρ�ωρη 
διακ�πή τ�υ η�ητικ�ύ σήµατ�ς πατήστε τ� 
πλήκτρ� >.
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Αυτ�µατη θέση σε και Αν τ� ψήσιµ� κρέατ�ς ή γλυκισµάτων πρ�κειται ν' 
εκτ�ς λειτ�υργίας αρ�ίσει σε ένα µετέπειτα �ρ�νικ� σηµεί�,

�ρειά�εται να ρυθµίσετε τη διάρκεια και τη λή�η 
της λειτ�υργίας.

1. Επιλέ�τε τ� είδ�ς ψησίµατ�ς και τη 
θερµ�κρασία τ�υ ��ύρν�υ.

2. Πατήστε τ� πλήκτρ� >, µέ�ρι να ανα=�σ=ήνει 
τ� σύµ=�λ� ? και ρυθµίστε τη διάρκεια 
λειτ�υργίας µε τ�ν περιστρε��µεν� διακ�πτη 
(παράδειγµα: 1 ώρα και 30 λεπτά).

3. Πατήστε τ� πλήκτρ� >, µέ�ρι να ανα=�σ=ήνει 
τ� σύµ=�λ� ! και ρυθµίστε τ� τέλ�ς της 
διάρκειας λειτ�υργίας µε τ�ν περιστρε��µεν� 
διακ�πτη (παράδειγµα: 12:30).
Μετά τη ρύθµιση δεί�νεται µετά απ� 
περ. 4 δευτερ�λεπτα η επίκαιρη ώρα.
Τ� σύµ=�λ� ! δηλώνει την αυτ�µατη 
λειτ�υργία.

4. ! ��ύρν�ς τίθενται  µε τ�υς ρυθµισµέν�υς 
�ρ�ν�υς αυτ�µατα σε λειτ�υργία (παράδειγµα:
11:00 η ώρα) και εκτ�ς λειτ�υργίας 
(παράδειγµα: 12:30 η ώρα).

5. Μετά τη λή�η τ�υ �ρ�ν�υ η�εί ένα σήµα και τ� 
σύµ=�λ� ! ανα=�σ=ήνει. Για την πρ�ωρη 
διακ�πή τ�υ η�ητικ�ύ σήµατ�ς πατήστε τ� 
πλήκτρ� >.

6. Θέτετε τ�ν ��ύρν� εκτ�ς λειτ�υργίας.

7. Για τη λή�η της αυτ�µατης λειτ�υργίας πατήστε
�ανά τ� πλήκτρ� >.

Έλεγ��ς, δι�ρθωση και 1. Για να ελέγ�ετε τις ρυθµίσεις σας, πατήστε τ� 
σ+ήσιµ� ρυθµίσεων πλήκτρ� >, µέ�ρι να ανα=�σ=ήνει τ� σύµ=�λ�.

2. Αν �ρειαστεί µπ�ρείτε να δι�ρθώσετε τις 
ρυθµίσεις µε τ�ν περιστρε��µεν� διακ�πτη.

3. Αν θέλετε να σ=ήσετε τις ρυθµίσεις, γυρί�ετε 
τ�ν ρυθµισµέν� �ρ�ν� πίσω στ� {:{{ και 
θέτετε τ�ν ��ύρν� εκτ�ς λειτ�υργίας.

Υπ�δεί�εις Για τη λειτ�υργία αυτ�µατης θέσης σε και εκτ�ς 
λειτ�υργίας είναι κατάλληλα �αγητά, τα �π�ία 
απαιτ�ύν λίγη πρ�σ��ή.

! υπενθυµιστής �ρ�νι�υ και η λή�η λειτ�υργίας 
µπ�ρ�ύν να πρ�γραµµατιστ�ύν τ� π�λύ 24 ώρες 
νωρίτερα.

Ανά πάσα στιγµή µπ�ρείτε να δείτε τις ρυθµίσεις,
πατώντας τ� πλήκτρ� >.
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Λειτ�υργίες ��ύρν�υ
Θερµ�ς αέρας CircoTherm Mε τ� σύστηµα θέρµανσης π�υ =ρίσκεται στ� πίσω 

τ�ί�ωµα τ�υ ��ύρν�υ ανακυκλώνεται � θερµ�ς 
αέρας µέσα στ� ��ύρν�. Mε αυτ� τ�ν τρ�π� 
επιτυγ�άνεται µια ιδιαίτερα καλή µετάδ�ση της 
θερµ�τητας στ� �αγητ� π�υ ψήνεται.

Πλε�νεκτήµατα:

– Είναι δυνατ� τ� ταυτ��ρ�ν� ψήσιµ� 
γλυκισµάτων και κρέατ�ς µέ�ρι και 
σε 3 επίπεδα.

– O ��ύρν�ς δε λερώνεται π�λύ.
– Συντ�µ�τερ�ι �ρ�ν�ι πρ�θέρµανσης.
– Xαµηλές θερµ�κρασίες στ� ��ύρν�.

Θέρµανση πάνω/κάτω H θερµ�τητα µεταδίδεται στ� �αγητ� π�υ ψήνεται 
(Συµ=ατικ� σύστηµα µε τη =�ήθεια θερµαντικών στ�ι�είων π�υ είναι 
θέρµανσης) διατεταγµένα πάνω και κάτω µέσα στ� ��ύρν�.

T� ψήσιµ� µπ�ρεί να γίνει µ�ν� σε µία θέση ύψ�υς.

Πλε�νεκτήµατα:

– Ψήσιµ� γλυκών µε υγρή επίστρωση, πίτσας,
κις κλπ.

Γκριλ T� θερµαντικ� σώµα στην �ρ��ή τ�υ ��ύρν�υ 
παράγει θερµ�τητα, η �π�ία µεταδίδεται στ� 
�αγητ� για ψήσιµ�.

– Kατάλληλ� ιδιαίτερα για µικρά επίπεδα 
κ�µµάτια κρέατ�ς π.�. στέικ, λ�υκάνικα, ψάρι,
λα�ανικά και τ�στ.

Μεγάλ� Γκριλ Πλε�νεκτήµατα:

– Zεσταίνεται �λη η επι�άνεια τ�υ γκριλ.
– Kατάλληλ� ιδιαίτερα για µεγάλες π�σ�τητες.

Μικρ� Γκριλ Πλε�νεκτήµατα:

– Zεσταίνεται µ�ν� τ� µεσαί� τµήµα τ�υ γκριλ.
– Kατάλληλ� ιδιαίτερα για µικρές π�σ�τητες.
– Oικ�ν�µία στην ενέργεια.

*
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Θερµ�γκρίλ Kατά τη λειτ�υργία γκρίλ µε αέρα ανά=�υν και 
σ=ήν�υν εναλλακτικά τ� γκρίλ και � ανεµιστήρας.

H θερµ�τητα π�υ παράγεται απ� τ� θερµαντικ� 
σώµα τ�υ γκριλ µ�ιρά�εται �µ�ι�µ�ρ�α στ� 
θάλαµ� τ�υ ��ύρν�υ.

Πλε�νεκτήµατα:

– Kατάλληλ� ιδιαίτερα για π�υλερικά και µεγάλα 
κ�µµάτια κρέατ�ς.

Θέρµανση κάτω Eδώ ανά=ει µ�ν� τ� θερµαντικ� σώµα π�υ 
=ρίσκεται στην κάτω πλευρά τ�υ ��ύρν�υ.

Πλε�νεκτήµατα:

– Kατάλληλ� ιδιαίτερα για �αγητά και 
αρτ�σκευάσµατα, τα �π�ία θα πρέπει να 
ρ�δίσ�υν περισσ�τερ� απ� την κάτω πλευρά 
τ�υς.

� Τη �ρησιµ�π�ιείτε µ�ν� λίγ� πριν τη λή�η της 
διάρκειας ψησίµατ�ς.

Βαθµίδα πίτσας Στη =αθµίδα πίτσας ενεργ�π�ιείται πρ�σθετα στ�ν 
CircoTherm θερµ� αέρα η κάτω αντίσταση.

Πλε�νεκτήµατα:

– �ρέσκια επε�εργασία για αρκετά ��υµερές 
πίτσες και �υµώδη γλυκίσµατα µε τραγαν� 
πάτ�.

– ιδιαίτερα κατάλληλη για κατεψυγµένα πρ�ϊ�ντα,
π.�. πίτσα, πρ�τηγανισµένες πατάτες κτλ.

Βαθµίδα µαγειρέµατ�ς Για συσκευή µαγειρέµατ�ς στ�ν ατµ� (διατίθεται 
στα ειδικά καταστήµατα ως ειδικ� ε�άρτηµα).

Βαθµίδα ψησίµατ�ς ψωµι�ύ Βαθµίδα ψησίµατ�ς ψωµι�ύ µε CircoTherm θερµ� 
αέρα ρυθµι��µενη απ� 180-220° C.

,
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Βαθµίδα δι�γκωσης �ύµης Με τη =αθµίδα δι�γκωσης �ύµης µε µαγιά 
δηµι�υργ�ύνται µέσα στ�ν ��ύρν� ιδανικές 
συνθήκες για να “γίνει” (να δι�γκωθεί) �ύµη µε 
µαγιά.
Θερµ�κρασία: 35 – 38° C
Υγρασία αέρα: 75 –100%

Πλε�νεκτήµατα:

– Γρήγ�ρη και �µ�ι�µ�ρ�η αύ�ηση τ�υ �γκ�υ της 
�ύµης.

– ∆εν στεγνώνει η �ύµη.
– ∆εν σ�ηµατί�εται πέτσα και ως εκ τ�ύτ�υ 

µπ�ρείτε να επε�εργαστείτε περαιτέρω και να 
πλάσετε ευκ�λ�τερα τη �ύµη.

– Μπ�ρ�ύν να απ��ευ�θ�ύν διά��ρ�ι αρνητικ�ί 
ε�ωτερικ�ί παράγ�ντες (π.�. ρεύµα αέρα).

– Παρασκευή για�υρτι�ύ.

Σύστηµα καθαρισµ�ύ EasyClean® H συσκευή είναι ε��διασµένη µε ένα καθαριστικ� 
=�ήθηµα για διευκ�λυνσή σας στ�ν καθαρισµ� τ�υ 
��ύρν�υ. Mε τη =�ήθεια µιας αυτ�µατα 
ρυθµι��µενης ε�άτµισης καθαριστικ�ύ διαλύµατ�ς 
µαλακών�υν µε τη θερµ�τητα και τ�υς υδρατµ�ύς 
τα κατάλ�ιπα πάνω στ� εµαγιέ και µπ�ρ�ύν στη 
συνέ�εια να καθαριστ�ύν ευκ�λ�τερα.
Για περισσ�τερες λεπτ�µέρειες =λ. Kαθαρισµ�ς και 
Περιπ�ίηση.

Πλε�νεκτήµατα:

– Eύκ�λ�ς καθαρισµ�ς τ�υ ��ύρν�υ.
– Πρ�στασία των επι�ανειών εµαγιέ.
– Φιλικ� πρ�ς τ� περι=άλλ�ν.

Τα�εία θέρµανση Υπ�δεί�η

Κατ' επιλ�γή µπ�ρεί να τεθεί σε λειτ�υργία 
πρ�σθετα στη λειτ�υργία µε θερµ� αέρα και στη 
=αθµίδα ψησίµατ�ς ψωµι�ύ.

d
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Θέση τ�υ ��ύρν�υ σε και εκτ�ς λειτ�υργίας
Παράδειγµα: Θερµ�ς αέρας
CircoTherm

Ένδει�η θερµ�κρασίας

Τα�εία θέρµανση 

για τη λειτ�υργία µε
θερµ� αέρα CircoTherm
και τη =αθµίδα ψησίµατ�ς
ψωµι� ∆ιακ�πτης επιλ�γής

θερµ�κρασίας
∆ιακ�πτης επιλ�γής
λειτ�υργίας

Πρ�τ�ύ θέσετε τ�ν ��ύρν� σε λειτ�υργία,
απ��ασίστε π�ι� είδ�ς ψησίµατ�ς θέλετε να 
�ρησιµ�π�ιήσετε.

Θέση σε λειτ�υργία Γυρίστε τ�ν περιστρε��µεν� διακ�πτη µέ�ρι τ� 
σύµ=�λ� για τ� επιθυµητ� είδ�ς ψησίµατ�ς.

Στ� πεδί� ενδεί�εων εµ�ανί�εται η πρ�τειν�µενη 
θερµ�κρασία και � �ωτισµ�ς τ�υ ��ύρν�υ ανά=ει.

Μπ�ρείτε να αλλά�ετε την πρ�τειν�µενη 
θερµ�κρασία µε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής 
θερµ�καρσίας σε =ήµατα 5° C πρ�ς τα πάνω ή 
πρ�ς τα κάτω.

Βαθµίδα µαγειρέµατ�ς Αυτή είναι µία σταθερά ρυθµισµένη θερµ�κρασία 
στ�ν ατµ� % και δεν µπ�ρεί να αλλα�τεί.
για συσκευή µαγειρέµατ�ς Στην ένδει�η εµ�ανί�εται 2.
στ�ν ατµ� (διατίθεται στα
ειδικά καταστήµατα ως ειδικ�
ε�άρτηµα).

Η +αθµίδα δι�γκωσης είναι µία σταθερά ρυθµισµένη θερµ�κρασία και δεν 
�ύµης z µπ�ρεί να αλλα�τεί. Στην ένδει�η εµ�ανί�εται 

τ� – { –.
EasyClean® d είναι µία σταθερά ρυθµισµένη θερµ�κρασία και δεν

µπ�ρεί να αλλα�τεί. Στην ένδει�η εµ�ανί�εται 
τ� *.

Βαθµίδα �επαγώµατ�ς Για τη ρύθµιση της =αθµίδας �επαγώµατ�ς =λ. στ� 
κε�άλαι� ":επάγωµα και µαγείρεµα".

Ενδεικτική λυ�νία ; Η ενδεικτική λυ�νία για τη θερµ�κρασία τ�υ 
��ύρν�υ ανά=ει κ�κκινη κατά τη �άση 
πρ�θέρµανσης και κατά την κατ�πιν θέρµανση.
Αυτή σ=ήνει, α��ύ επιτευ�θεί η ρυθµισµένη 
θερµ�κρασία.
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Μ�ν� κατά τη διάρκεια της �άσης πρ�θέρµανσης 
µπ�ρεί, πατώντας µία ��ρά τ� πλήκτρ� :, να 
εµ�ανιστεί στην ένδει�η θερµ�κρασίας η 
πραγµατική θερµ�κρασία για περ. 5 δευτερ�λεπτα.

Στις λειτ�υργίες µπ�ρείτε να δείτε την πραγµατική 
τιµή (εκτ�ς απ� %, z, d, $, =αθµίδα 
�επαγώµατ�ς).

Θέση εκτ�ς λειτ�υργίας Για τη θέση εκτ�ς λειτ�υργίας γυρίστε τ�ν 
διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας στη θέση {.
@λες �ι λειτ�υργίες έ��υν απενεργ�π�ιηθεί.

Υπ�δεί�εις Η συσκευή είναι ε��διασµένη µε έναν ανεµιστήρα.
Αυτ�ς =ρίσκεται σε λειτ�υργία επίσης και µετά τη 
θέση τ�υ ��ύρν�υ εκτ�ς λειτ�υργίας, µέ�ρι να 
κρυώσει � ��ύρν�ς.

Ένδει�η θερµ�τητας ä έως Z 120° C.
για τ�ν ��ύρν� â 120° έως Z 80° C.

Επίκαιρη θερµ�κρασία
��ύρν�υ

Τα�εία θέρµανση

Θέση σε λειτ�υργία Μετά τη θέση τ�υ ��ύρν�υ σε λειτ�υργία µπ�ρεί 
να ενεργ�π�ιηθεί πρ�σθετα στ�ν θερµ� αέρα * ή 
στη =αθµίδα ψησίµατ�ς ψωµι�ύ Q η τα�εία 
θέρµανση sµέσω τ�υ πλήκτρ�υ s.
Τ� σύµ=�λ� s είναι αναµµέν� κατά την 
πρ�θέρµανση.
Αυτ� σ=ήνει, α��ύ επιτευ�θεί η ρυθµισµένη 
θερµ�κρασία.

Πρ�ωρ� σ+ήσιµ� Πατήστε τ� πλήκτρ� s, τ� σύµ=�λ� σ=ήνει και η 
τα�εία θέρµανση απενεργ�π�ιείται.

Τα�εία θέρµανση 

για τη λειτ�υργία µε
θερµ� αέρα CircoTherm
και τη =αθµίδα ψησίµατ�ς
ψωµι�ύ

∆ιακ�πτης επιλ�γής
θερµ�κρασίας

∆ιακ�πτης επιλ�γής
λειτ�υργίας
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Σύστηµα Καταλληλ�τερη Περι��ή
θερµ�κρασία θερµ�κρασίας

σε ° C σε ° C

* 160 40 – 200

Βαθµίδα
–– –– ––

�ωρίς
�επαγώµατ�ς ρύθµιση

* θερµ�κρασίας

/ 170 50 – 275

( 220 50 – 275

) 180 50 – 275

, 170 50 – 250

Σύστηµα Καταλληλ�τερη Περι��ή
θερµ�κρασία θερµ�κρασίας

σε ° C σε ° C

& 220 50 – 275

Q 200 180 – 220

. 200 50 – 225

% 2
σταθερή
ρύθµιση

z – { – σταθερή
ρύθµιση

d *
σταθερή
ρύθµιση

Συστήµατα ασ�αλείας

Ασ�άλιση τ�υ Ρυθµίστε µε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας
��ύρν�υ 3 x γρήγ�ρα τη µία µετά την άλλη απ� τη θέση {

στη λειτ�υργία $�ωτισµ�ς ��ύρν�υ και �ανά 
πίσω.

Στην ένδει�η εµ�ανί�εται τ� – Å –.

! ��ύρν�ς και �ι εστίες δεν µπ�ρ�ύν να τεθ�ύν 
κατά λάθ�ς απ� άσ�ετ�υς (π.�. παιδιά π�υ παί��υν) 
σε λειτ�υργία.

Για τ� σ=ήσιµ� και τη θέση τ�υ ��ύρν�υ σε 
λειτ�υργία, ρυθµίστε �ανά 3 ��ρές απ� τη θέση {
στ� $, �ωτισµ�ς ��ύρν�υ.
Η ένδει�η – Å – σ=ήνει.

Περι��ές θερµ�κρασίας των δια��ρων συστηµάτων θέρµανσης

∆ιακ�πτης επιλ�γής λειτ�υργίας
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Μ�νιµη
ασ�άλιση

Ρυθµί�ετε µε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας 
6 ��ρές γρήγ�ρα διαδ��ικά απ� τη θέση 0 στη 
λειτ�υργία $, �ωτισµ�ς ��ύρν�υ και �ανά πίσω 
στ� 0.
Στ� πεδί� ενδεί�εων εµ�ανί�εται η ένδει�η 1.

! ��ύρν�ς δεν µπ�ρεί να τεθεί κατά λάθ�ς ή απ� 
άσ�ετ�υς (π.�. παιδιά π�υ παί��υν) σε λειτ�υργία.

Για τη θέση τ�υ ��ύρν�υ σε λειτ�υργία 
απασ�αλίστε 3 ��ρές απ� τη θέση 0 στ� $,
�ωτισµ�ς ��ύρν�υ. Μετά τη �ρήση τ�υ ��ύρν�υ,
�ταν � διακ�πτης επιλ�γής =ρίσκεται για 30 
δευτερ�λεπτα στη θέση 0, τίθεται η µ�νιµη 
ασ�άλιση αυτ�µατα σε λειτ�υργία.

Για τ� σ=ήσιµ� ρυθµίστε �ανά 6 ��ρές απ� τη θέση 
0 στ� $, �ωτισµ�ς ��ύρν�υ.
Η ένδει�η 1 σ=ήνει.

Αυτ�µατη θέση εκτ�ς
λειτ�υργίας για Ανάλ�γα µε τη ρύθµιση, � ��ύρν�ς τίθεται µετά 

λ�γ�υς ασ�αλείας απ� 6 έως 30 ώρες αυτ�µατα εκτ�ς λειτ�υργίας 
ίας και η ένδει�η δεί�νει ανα=�σ=ήν�ντας 000.

!ι αυτ�µατες θέσεις εκτ�ς λειτ�υργίας 
εκτελ�ύνται µ�ν�ν  τ�τε, ε��σ�ν δεν έγινε καµια 
αλλαγή της ρύθµισης στη συσκευή.

∆ιακ�πτης επιλ�γής λειτ�υργίας
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Ψήσιµ� αρτ�σκευασµάτων
Ψήσιµ� σε ��ρµες Πάντ�τε να +ά�ετε τη ��ρµα στ� κέντρ� της 

σ�άρας.

Συνιστ�ύµε σκ�ύρες ��ρµες ψησίµατ�ς απ� 
µέταλλ�.

Υπ�δεί�εις Για αν�ι�τ��ρωµες ��ρµες ψησίµατ�ς µε λεπτά 
τ�ι�ώµατα ή για γυάλινες ��ρµες παρατείνεται η 
διάρκεια ψησίµατ�ς και τ� γλυκ� δεν ψήνεται τ�σ�
�µ�ι�µ�ρ�α.

Mπ�ρείτε να επηρεάσετε τ� ρ�δισµα αλλά��ντας 
τη θερµ�κρασία.

Aν ένα γλυκ� καθί�ει �ταν τ� έ�ετε =γάλει απ� τ� 
��ύρν�, την επ�µενη ��ρά, �ρησιµ�π�ιήστε 
λιγ�τερ� υγρ�, ενδε��µένως επιλέ�τε ένα 
µακρύτερ� �ρ�ν� ψησίµατ�ς ή ρυθµίστε λίγ� 
�αµηλ�τερα τη θερµ�κρασία.

Ψήσιµ� σε ρη�ά ταψιά H κύρτωση τ�υ ταψι�ύ θα πρέπει πάντ�τε να 
=λέπει πρ�ς την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ.

Ωθείτε τα ωθ�ύµενα µέρη πρ�σεκτικά µέσα στ�ν 
��ύρν�, ώστε να απ��εύγ�νται �ι �ηµιές.

Πάντ�τε να =ά�ετε τα ταψιά στ� ��ύρν� µέ�ρι τ� 
�ρι�.

"ρησιµ�π�ιείτε µ�ν�ν τα αυθεντικά ταψιά.

Ψήσιµ� αρτ�σκευασµάτων σε * Θερµ�ς αέρας CircoTherm Θέση 1
��ρµες απ� λευκ�σίδηρ� / Πάνω/Κάτω αντιστάσεις Θέση 1

Aν τ� γλυκ� γίνεται κάτω πι� σκ�ύρ�:
Eλέγ�τε τ� ύψ�ς ψησίµατ�ς. Mειώστε τ� �ρ�ν� 
ψησίµατ�ς και ενδε��µένως επιλέ�τε µια 
�αµηλ�τερη θερµ�κρασία.

Aν τ� γλυκ� γίνεται κάτω πι� αν�ι�τ��ρωµ�:
Eλέγ�τε τ� ύψ�ς ψησίµατ�ς. Aυ�ήστε τ� �ρ�ν� 
ψησίµατ�ς, επιλέ�τε µια �αµηλ�τερη θερµ�κρασία 
ή �ρησιµ�π�ιήστε µια ��ρµα απ� λαµαρίνα.
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Υπ�δεί�εις και Τε�νάσµατα

Τ� γλυκ� ταψι�ύ έ�ει π�λύ Βγάλτε τα ταψιά π�υ δεν �ρησιµ�π�ιείτε απ� τ�
αν�ι�τ� �ρώµα στ� κάτω ��ύρν�.
µέρ�ς τ�υ

Τ� γλυκ� ��ρµας έ�ει π�λύ Μη =ά�ετε τις ��ρµες στ� ��ύρν� πάνω σε ταψί
αν�ι�τ� �ρώµα στ� κάτω αλλά πάνω στη σ�άρα.
µέρ�ς τ�υ

Τ� γλυκ� ή τα κ�υλ�υράκια Βάλτε τ� γλυκ� ή τα κ�υλ�υράκια πι� ψηλα.
είναι στ� κάτω µέρ�ς π�λύ 
σκ�ύρα

Τ� γλυκ� είναι π�λύ στεγν� Επιλέ�τε µια λίγ� πι� ψηλή θερµ�κρασία ��ύρν�υ.
Επιλέ�τε λίγ� πι� σύντ�µ� �ρ�ν� ψησίµατ�ς.

Τ� γλυκ� έ�ει µέσα µεγάλη Ρυθµίστε λίγ� �αµηλ�τερη θερµ�κρασία ��ύρν�υ.
υγρασία Λά=ετε υπ�ψη: !ι διάρκειες ψησίµατ�ς δεν µπ�ρ�ύν 

να µειωθ�ύν ρυθµί��ντας υψηλ�τερες θερµ�κρασίας 
(ε�ωτερικά ψηµέν�, µέσα άψητ�). Επιλέ�τε λίγ� 
µεγαλύτερη διάρκεια ψησίµατ�ς, α�ήστε τη �ύµη τ�υ 
γλυκ�ύ να γίνει λίγ� παραπάνω. Ρί�νετε λιγ�τερα 
υγρά στη �ύµη.

Τα γλυκά στρ�γγυλής ή Mη =ά�ετε τη ��ρµα απευθείας µπρ�στά απ� τ�υς
τετράγωνης ��ρµας, ψηµένα απαγωγ�ύς αέρα στην πίσω πλευρά τ�υ ��ύρν�υ.
µε αέρα, είναι π�λύ σκ�ύρα
στ� πίσω µέρ�ς τ�υς

Σε γλύκισµα µε µεγάλη Αν�ίγ�ντας για λίγ� πρ�σεκτικά τ�ν ��ύρν� (1 έως 
υγρασία, π.�. γλύκισµα 2 ��ρές, σε µακρά διάρκεια ψησίµατ�ς συ�ν�τερα) 
�ρ�ύτων, σ�ηµατί�εται π�λύς µπ�ρείτε να α�ήστε τ�ν υδρατµ� να εκ�ύγει, ώστε 
υδρατµ�ς µέσα στ�ν ��ύρν�, να µειωθεί αισθητά � σ�ηµατισµ�ς νερ�ύ.
� �π�ί�ς συµπυκνώνεται στην 
π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ.

Π�λύ αν�µ�ι�µ�ρ�� ρ�δισµα Ελέγ�τε τ� ύψ�ς (την υπ�δ��ή) µέσα στ�ν ��ύρν�.
στ�ν θερµ� αέρα

Τ� γλυκ� καθί�ει, �ταν τ� "ρησιµ�π�ιήστε λιγ�τερ� υγρ�.
+γάλετε

Για ε��ικ�ν�µηση ενέργειας Mην πρ�θερµαίνετε τ� ��ύρν�, ακ�µη και αν τ� 
συνιστά η συνταγή.

Σκ�ύρες ��ρµες µα�εύ�υν καλύτερα τη θερµ�τητα.

Περίσσευµα θερµ�τητας: Σε µεγάλ�υς �ρ�ν�υς 
ψησίµατ�ς µπ�ρείτε να σ=ήσετε τ� ��ύρν� περίπ�υ 
5 –10 λεπτά πριν απ� τ� τέλ�ς τ�υ �ρ�ν�υ 
ψησίµατ�ς.
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Ψήσιµ� Eγκαταστήστε τη σ�άρα στ� ταψί γενικής �ρήσης 
και +άλτε τα και τα δύ� στην ίδια θέση ύψ�υς στ� 
��ύρν�.
Kρέας µε =άρ�ς πάνω απ� 750 γραµµάρια µπ�ρεί 
να ψηθεί ιδιαίτερα �ικ�ν�µικά στ� ��ύρν�.

Ψήσιµ� σε αν�ικτ� σκεύς :επλύνετε τ� ταψί γενικής �ρήσης ή τ� µαγειρικ� 
σκεύ�ς µε νερ� και =άλτε σ' αυτ� τ� κρέας.

Για λιπαρ� κρέας και π�υλερικά πρ�σθέστε 
ανάλ�γα µε τ� µέγεθ�ς και τ� είδ�ς τ�υ ψητ�ύ 1/8

ως 1/4 τ�υ λίτρ�υ νερ� στ� ταψί γενικής �ρήσης.
Aν θέλετε, αλείψτε τ� ψα�ν� κρέας µε λίπ�ς ή 
καλύψτε τ� µε �έτες µπέικ�ν.

Aπ� τ� �ωµ� τ�υ ψητ�ύ, � �π�ί�ς συγκεντρώνεται 
στ� ταψί µπ�ρεί να γίνει µια ν�στιµη σάλτσα.
∆ιαλύστε τ� �ωµ� αυτ� µε �εστ� νερ�, α�ήστε τ�ν 
να πάρει µια =ράση, δέστε τη σάλτσα µε κ�ρν 
�λά�υερ, πρ�σθέστε τα καρυκεύµατα και αν 
�ρειά�εται, στραγγίστε την.

Bάλτε τ� ψητ� στ�ν κρύ� ��ύρν� (δεν �ρειά�εται 
πρ�θέρµανση – �ικ�ν�µία στην ενέργεια).

Ψήσιµ� σε κλειστ� σκεύ�ς Bάλτε τ� κρέας σε µία γάστρα, σκεπάστε τ� 
σκεύ�ς µε τ� κατάλληλ� καπάκι και =άλτε τ� στ� 
��ύρν�, πάνω στη σ�άρα.
Σας πρ�τείν�υµε να µαγειρεύετε τ� ψητ� µ�σ�άρι 
σε κλειστ� σκεύ�ς.

Ψήσιµ� στ� ταψί για ψητά
(πρ�σ�έρεται στα ειδικά 
καταστήµατα σαν ειδικ�ς 
ε��πλισµ�ς) Βάλτε τ� ταψί για ψητά στ� ταψί γενικής �ρήσης.

Τ� ταψί για ψητά εµπ�δί�ει τ� λέρωµα τ�υ 
��ύρν�υ.

Λίπ�ς π�υ στά�ει ή �ωµ�ς ψητ�ύ µα�εύ�υνται στ� 
ταψί γενικής �ρήσης.
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Υπ�δεί�εις Μεγάλα, ψηλά ψητά, �ήνα, γαλ�π�ύλα, πάπια
= µεγάλη διάρκεια ψησίµατ�ς, �αµηλή 
θερµ�κρασία
Μεσαία, �αµηλά ψητά
= µεσαία διάρεκια ψησίµατ�ς, µέτρια θερµ�κρασία
Μικρά ψητά σε �έτες
= µικρή διάρκεια ψησίµατ�ς, υψηλή θερµ�κρασία

∆ιάρκεια ψησίµατ�ς ανά cm ύψ�υς κρέατ�ς �ωρίς 
κ�καλα περ. 13-15 λεπτά
∆ιάρκεια ψησίµατ�ς ανά cm ύψ�υς κρέατ�ς µε 
κ�καλα περ. 18-18 λεπτά

Σάς συνιστ�ύµε κατά την πρώτη πρ�σπάθεια να 
ρυθµίσετε στη �αµηλ�τερη απ� τις θερµ�κρασίες;
π�υ δίν�νται. Γενικά µε τη �αµηλ�τερη 
θερµ�κρασία επιτυγ�άνεται πι� �µ�ι�µ�ρ�� 
ρ�δισµα.

Σάς συνιστ�ύµε κατά τ� ψήσιµ� µε / να γυρίσετε 
τ� ψητ� µετά απ� την πάρ�δ� περ. τ�υ µισ�ύ ή των
δύ� τρίτων της διάρκειας ψησίµατ�ς.

Xρησιµ�π�ιείτε πάντ�τε σκεύη µε λα=ές 
ανθεκτικές στη θέρµανση.

Mαγειρεύετε µεγάλα κ�µµάτια ψητ�ύ �ωρίς �ρήση 
της σ�άρας, απευθείας µέσα στ� ταψί γενικής 
�ρήσης.

Mικρ�τερα κ�µµάτια ψητ�ύ µπ�ρείτε να τα 
ψήνεται σε αλ�υµιν��αρτ�. Για τ� σκ�π� αυτ� 
�τιά�τε µε τ� αλ�υµιν��αρτ� µια ��ρµα µε ψηλές 
πλευρές και =άλτε την πάνω στη σ�άρα.

A�ήστε τ� ψητ� στ� σ=ηστ� ��ύρν�, µε την π�ρτα 
τ�υ ��ύρν�υ κλειστή, για περίπ�υ 10 λεπτά µετά 
τ� πέρας τ�υ ψησίµατ�ς.

Τ� κρέας δεν έ�ει ψηθεί στ� Ρυθµίστε λίγ� �αµηλ�τερη θερµ�κρασία ��ύρν�υ.
εσωτερικ� τ�υ Λά+ετε υπ�ψη: !ι διάρκειες ψησίµατ�ς δεν 

µπ�ρ�ύν να µειωθ�ύν ρυθµί��ντας υψηλ�τερες 
θερµ�κρασίας (ε�ωτερικά ψηµέν�, µέσα άψητ�).
Επιλέ�τε λίγ� µεγαλύτερη διάρκεια ψησίµατ�ς.

Σε ψητ� µε π�λύ µεγάλη  Αν�ίγ�ντας για λίγ� πρ�σεκτικά τ�ν ��ύρν� (1 έως 
υγρασία, π.�. ψητ� π�υ 2 ��ρές, σε µακρά διάρκεια ψησίµατ�ς συ�ν�τερα) 
µαγειρεύεται µε νερ�, µπ�ρείτε να α�ήστε τ�ν υδρατµ� να εκ�ύγει, ώστε 
σ�ηµατί�εται π�λύς υδρατµ�ς  να µειωθεί αισθητά � σ�ηµατισµ�ς νερ�ύ.
µέσα στ�ν ��ύρν�, � �π�ί�ς 
συµπυκνώνεται στην π�ρτα 
τ�υ ��ύρν�υ.
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Γκριλ � H λειτ�υργία τ�υ γκριλ απαιτεί πρ�σ��ή.
Kρατήστε πάντ�τε µακριά τα παιδιά.

Υπ�δεί�εις Ψήνετε στ� γκριλ µε κλειστή την π�ρτα τ�υ 
��ύρν�υ.

Oι θερµ�κρασίες τ�υ γκριλ είναι ρυθµι��µενες.

Πάντ�τε να =ά�ετε τη σ�άρα και τ� ταψί γενικής 
�ρήσης µα�ί στ� ��ύρν�.

Πάντ�τε να =ά�ετε τ� ψητ� στ� κέντρ� της 
σ�άρας.

Oταν τ� θερµαντικ� σώµα τ�υ γκριλ σ=ήνει 
αυτ�µατα, τ�τε έ�ει ενεργ�π�ιηθεί η ασ�άλεια 
υπερθέρµανσης.
T� θερµαντικ� σώµα τ�υ γκριλ ανά=ει και πάλι 
µετά απ� σύντ�µ� �ρ�νικ� διάστηµα.

Eγκαταστήστε τη σ�άρα στ� ταψί γενικής �ρήσης 
και +άλτε τα και τα δύ� στην ίδια θέση ύψ�υς στ� 
��ύρν�.
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Θερµ�λκριλ , Για ιδιαίτερα �ερ�ψηµένα π�υλερικά και ψητ� 
(��ιριν� µε κρ�ύστα)

Xρησιµ�π�ιήστε τη σ�άρα και τ� ταψί γενικής 
�ρήσης. Γυρίστε µεγάλα κ�µµάτια ψητ�ύ µετά απ� 
την πάρ�δ� τ�υ µισ�ύ περίπ�υ �ρ�ν�υ τ�υ 
ψησίµατ�ς.

Nα µη =ά�ετε γυάλινα σκεύη µετά τ� ψήσιµ� στ� 
γκριλ πάνω σε κρύες ή =ρεγµένες επι�άνειες,
αλλά πάνω σε µια στεγνή πετσέτα, για να µη 
σπάσει τ� γυαλί.

O ��ύρν�ς µπ�ρεί να λερώσει περισσ�τερ� απ� τ� 
συνηθισµέν� κατά τ� ψήσιµ� στ� γκριλ µε αέρα 
πάνω στη σ�άρα. Για τ� λ�γ� αυτ� να καθαρί�ετε 
τ� ��ύρν� µετά απ� κάθε �ρήση, για να µη κα�ύν 
τα κατάλ�ιπα.

Γυρί�ετε ένα �λ�κληρ� π�υλερικ� µετά απ� 
πάρ�δ� περίπ�υ των δύ� τρίτων τ�υ �ρ�ν�υ 
ψησίµατ�ς. Για �ήνες και πάπιες, τρυπήστε την 
πέτσα κάτω απ� τις �τερ�ύγες για να µπ�ρεί να 
�ύγει καλά τ� λίπ�ς.

A�ήστε τ� έτ�ιµ� ψητ� περίπ�υ 10 λεπτά στ� 
σ=ηστ� ��ύρν� µε την π�ρτα κλειστή.

Γκριλ Για επίπεδα µικρ�ύ µεγέθ�υς �αγητά.

( Nα �ρησιµ�π�ιείτε πάντ�τε τη σ�άρα και τ� ταψί 
γενικής �ρήσης.

Γυρίστε τ� ψητ� µετά απ� πάρ�δ� περίπ�υ των δύ� 
τρίτων τ�υ �ρ�ν�υ ψησίµατ�ς.

Mπ�ρείτε, αν θέλετε, να αλείψετε ελα�ρά τη σ�άρα 
και τ� ψητ� µε λάδι.

)
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Απ�ψυ�η και ά�νισµα
Απ�ψυ�η και ά�νισµα 
µε αέρα CircoTherm *
Σηµαντικές υπ�δεί�εις Για την απ�ψυ�η και τ� ά�νισµα κατεψυγµένων 

πρ�ϊ�ντων �ρησιµ�π�είτε πάντ�τε µ�ν� θερµ� αέρα
CircoTherm.

Nα πρ�σέ�ετε πάντ�τε τα στ�ι�εία τ�υ 
παρασκευαστή σε �λα τα κατεψυγµένα πρ�ϊ�ντα.

Aπ�ψυγµένα πρ�ϊ�ντα κατάψυ�ης (κυρίως κρέας) 
γενικά �ρειά��νται συντ�µ�τερ�υς �ρ�ν�υς 
α�νίσµατ�ς απ �τι τα �ρέσκα πρ�ϊ�ντα, επειδή 
η κατάψυ�η λειτ�υργεί ως ένα είδ�ς πρ�=ρασµ�ύ.

Aν =άλετε για να ψήσετε στ� ��ύρν� κατεψυγµέν� 
κρέας, τ�τε � �ρ�ν�ς µαγειρέµατ�ς αυ�άνεται κατά 
τ� �ρ�ν� απ�ψυ�ης.

Πάντ�τε να απ�ψύ�ετε τα κατεψυγµένα π�υλερικά 
πριν απ� τ� µαγείρεµα για να µπ�ρέσετε να 
α�αιρέσετε τα εντ�σθια.

Mαγειρεύετε κατεψυγµέν� ψάρι στην ίδια 
θερµ�κρασία �πως και τ� �ρέσκ�.

Mπ�ρείτε να =άλετε στ� ��ύρν� έτ�ιµα 
κατεψυγµένα �αγητά σε ατ�µικ�ύς δίσκ�υς απ� 
αλ�υµίνι� σε µεγαλύτερες π�σ�τητες ταυτ��ρ�να.

Θέσεις ύψ�υς Για ένα ταψί: Θέση 1
Για δύ� ταψιά: Θέσεις 1 + 3.

Tα στ�ι�εία για τ� �ρ�ν� είναι κατά πρ�σέγγιση και 
επηρεά��νται απ� τ� σ�ήµα και την π�σ�τητα των 
κατεψυγµένων πρ�ϊ�ντων.
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Απ�ψυ�η και ά�νισµα Aπ�ψύ�ετε ωµά κατεψυγµένα είδη ή τρ��ιµα απ� 
ψύκτη πάντ�τε στ�υς 50° C. Σε υψηλ�τερες 
θερµ�κρασίες απ�ψυ�ης υπάρ�ει κίνδυν�ς να 
στεγνώσ�υν.

Aπ�ψύ�ετε κατεψυγµένα �αγητά π�υ είναι 
συσκευασµένα σε αλ�υµιν��αρτ� ή σε κλειστά 
δ��εία απ� αλ�υµίνι� στ�υς 130 –140° C.

Aπ�ψύ�ετε και �εσταίνετε κατεψυγµένα 
αρτ�σκευάσµατα στ�υς 100 –140°C. Nα αλεί�ετε 
ψωµί, ψωµάκια και σ��λιάτες ελα�ρά µε νερ� για να 
επιτύ�ει καλύτερα η κρ�ύστα.

Aπ�ψύ�ετε κατεψυγµένα στεγνά 
µπισκ�τα / κ�υλ�υράκια για 20 –30 λεπτά στ�υς 
160 –170° C.

Aπ�ψύ�ετε κατεψυγµένα υγρά 
µπισκ�τα / κ�υλ�υράκια (µε επίστρωση �ρ�ύτων) για 
30 –50 λεπτά στ�υς 160 –170° C. Για τ� σκ�π� αυτ� 
τυλί�τε τα σε αλ�υµιν��αρτ� για να µη στεγνώσει 
η επίστρωση.

Απ�ψύ�ετε και ψήνετε κατεψυγµένα τ�στ (µε έτ�ιµη 
γέµιση) στ�υς 160 –170° C για περίπ�υ 20 λεπτά.

Κατεψυγµένη πίτσα:
Παρακαλείσθε να πρ�σέ�ετε τα στ�ι�εία τ�υ 
παρασκευαστή.
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Βαθµίδα
�επαγώµατ�ς

Μ�ν� για ευαίσθητα γλυκά (π.�. τ�ύρτα σαντιγί).

1. Γυρίστε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας στη
θέση *.

2. Ρυθµίστε τη θερµ�κρασία τ�υ ��ύρν�υ µε τ�ν 
διακ�πτη επιλ�γής θερµ�κρασίας πρ�ς τα κάτω,
µέ�ρι να εµ�ανιστεί στην ένδει�η – – –.

Η �τερωτή στ� πίσω τ�ί�ωµα τ�υ ��ύρν�υ 
περιστρέ�εται �ωρίς να θερµαίνει.

Aπ�ψύ�ετε τα γλυκά ανάλ�γα µε τ� µέγεθ�ς και τ�
είδ�ς για 25-45 λεπτά. Yστερα τα =γά�ετε απ� τ� 
��ύρν� και τα α�ήνετε 30-45 λεπτά να συνε�ίσ�υν 
την απ�ψυ�η.

Για µικρές π�σ�τητες (τεµά�ια) µειώνεται � �ρ�ν�ς 
απ�ψυ�ης στ� ��ύρν� στα 15-20 λεπτά και � 
�ρ�ν�ς συνέ�ισης της απ�ψυ�ης έ�ω απ� τ� 
��ύρν�, στα 10-15 λεπτά.

∆ιακ�πτης επιλ�γής
θερµ�κρασίας

∆ιακ�πτης επιλ�γής
λειτ�υργίας
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Ε�αρµ�γή µε τη
+αθµίδα
µαγειρέµατ�ς στ�ν
ατµ�

Ε�αρµ�γές µε τη
+αθµίδα δι�γκωσης
�ύµης

Πρ�σ��ή "ρησιµ�π�ιείτε τη =αθµίδα δι�γκωσης �ύµης 
µ�ν�ν, �ταν � ��ύρν�ς είναι τελείως κρύ�ς
(θερµ�κρασία δωµατί�υ).

"ρησιµ�π�ιείτε µ�ν�ν καν�νικ� νερ� της =ρύσης 
και ��ι απεσταγµέν� νερ�.

∆ιακ�πτης επιλ�γής λειτ�υργίας

∆ιακ�πτης επιλ�γής λειτ�υργίας

Πρ�σ��ή Μ�ν� σε λειτ�υργία µε τ� σύστηµα µαγειρέµατ�ς 
στ�ν ατµ�. (∆ιατίθεται ως ειδικ� ε�άρτηµα στα 
ειδικά καταστήµατα).

"ρησιµ�π�ιείτε τη =αθµίδα µαγειρέµατ�ς στ�ν ατµ� 
µ�ν�ν, �ταν � ��ύρν�ς έ�ει κρυώσει τελείως 
(θερµ�κρασία δωµατί�υ).

Ως τρ�π� θέρµανσης �ρησιµ�π�ιείτε µ�ν� %.
Άλλες ε�αρµ�γές ή αντίστ�ι�α τρ�π�ι θέρµανσης 
δεν επιτρέπ�νται.

1. Γυρίστε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας στη 
θέση %.
Η ενδεικτική λυ�νία % ανά=ει και στ� πεδί� 
ενδεί�εων εµ�ανί�εται η ένδει�η 2.

2. Η διαδικασία µαγειρέµατ�ς στ�ν ατµ� 
ρυθµί�εται τώρα αυτ�µατα.

Υπ�δει�η Αν η ένδει�η 2 ανα=�σ=ήνει, τ�τε � ��ύρν�ς 
έ�ει κρυώσει τελείως.

Περαιτέρω υπ�δεί�εις θα +ρείτε στις �δηγίες 
�ρήσης τ�υ συστήµατ�ς µαγειρέµατ�ς στ�ν ατµ�.
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Θέση σε λειτ�υργία 1. "ύνετε πρ�σεκτικά µέσα στην κ�ιλ�τητα τ�υ 
πάτ�υ τ�υ ��ύρν�υ 0,05 λίτρα νερ� (αντιστ�ι�εί 
σε 50 ml ή σε 1/4 π�τηρι�ύ τ�υ νερ�ύ).

2. Τ�π�θετείτε τη γα=άθα µε τη �ύµη στ� κέντρ� 
της σ�άρας ψησίµατ�ς και τ�π�θετείτε τη 
σ�άρα στην υπ�δ��ή 1.

� Μη σκεπάσετε τη �ύµη.

3. Κλείνετε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ.

4. Γυρί�ετε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας 
στη θέση z.
Η λυ�νία ένδει�ης zανά=ει και στην ένδει�η 
εµ�ανί�εται  – { –.
Η διαδικασία δι�γκωσης ρυθµί�εται τώρα 
αυτ�µατα.

� Αν µετά τη θέση σε λειτ�υργία ανα=�σ=ήνει τ� 
– { –, τ�τε � ��ύρν�ς είναι π�λύ καυτ�ς.

Σ=ήστε τ�ν ��ύρν�.

Περιµένετε, µέ�ρι να κρυώσει � ��ύρν�ς σε 
θερµ�κρασία δωµατί�υ.

:εκινήστε τη =αθµίδα δι�γκωσης �ύµης εκ νέ�υ.

:ύµη µε µαγιά Π�σ�τητα αλευρι�ύ Υπ�δ��ή ∆ιάρκεια δι�γκωσης

Γλύκισµα µέ�ρι 0500 gr. 1 20 – 25 Min.
Γλύκισµα µέ�ρι 0500 – 750 gr. 1 25 – 30 Min.
jύµη για τσ�υρέκι 0500 gr. 1 30 – 35 Min.
jύµη για τσ�υρέκι 0750 gr. 1 30 – 40 Min.
jύµη ψωµι�ύ 1000 gr. 1 35 – 60 Min.

Για�ύρτι 1 λίτρ� γάλα 1 6 ώρες

Πρ�σ��ή Κατά την παρασκευή για�υρτι�ύ µην �ύνετε νερ� 
µέσα στ�ν ��ύρν�.

Τα δεδ�µένα στ�ν πίνακα είναι τιµές 
πρ�σανατ�λισµ�ύ και µπ�ρεί να µετα=άλλ�νται 
ανάλ�γα µε τ� είδ�ς και την π�σ�τητα της �ύµης 
καθώς και µε τ� είδ�ς των υλικών, π.�. �ρεσκάδα 
και π�ι�τητα της µαγιάς.

Για την περαιτέρω επε�εργασία της �ύµης δείτε 
στ�ν επισυναπτ�µεν� τσελεµεντέ.

Πριν τ� ψήσιµ� απ�µακρύνετε τ� υπ�λ�ιπ� νερ� 
απ� τ�ν ��ύρν�. Αν δείτε, �τι παρέµειναν άλατα 
ασ=εστί�υ, διαλύστε τα µε λίγ� �ύδι και σκ�υπίστε 
κατ�πιν τ�ν ��ύρν� µε πανί, =ρεγµέν� µε καθαρ� 
νερ�.

Μη �ύνετε κρύ� νερ� µέσα στ�ν �εστ� ��ύρν�.

Θέση εκτ�ς λειτ�υργίας Γυρί�ετε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας στη 
θέση {.
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Καθαρισµ�ς και �ρ�ντίδα
Σηµαντικές Μη �ρησιµ�π�ιείτε για τ�ν καθαρισµ� µέσα 
υπ�δεί�εις τριψίµατ�ς, δια=ρωτικά µέσα και αντικείµενα π�υ 

δηµι�υργ�ύν αµυ�ές.

Μην �ύνετε τα καµένα κατάλ�ιπα �αγητών, αλλά 
τα µαλακώνετε µε =ρεγµέν� πανί και 
απ�ρρυπαντικ� πιάτων.

Ιδιαίτερα συνιστώµενα πρ�ϊ�ντα καθαρισµ�ύ 
µπ�ρείτε να πρ�µηθευτείτε µέσω της υπηρεσίας 
τε�νικής ε�υπηρέτησης των πελατών µας.

Ε�ωτερικ� συσκευής
Πρ�σ�ψη απ� αν��είδωτ� Επαλεί�ετε τα κ�ινά απ�ρρυπαντικά πιάτων τ�υ 
ατσάλι/αλ�υµίνι� εµπ�ρί�υ πάνω σε µαλακ�, =ρεγµέν� πανί ή δέρµα 

καθαρισµ�ύ τ�αµιών.

Μη �ρησιµ�π�ιείτε δια=ρωτικά απ�ρρυπαντικά,
σ��υγγάρια π�υ δηµι�υργ�ύν αµυ�ές ή τρα�εία 
πανιά καθαρισµ�ύ.

Σε π�λύ ισ�υρ�ύς ρύπ�υς �ρησιµ�π�ιείτε κ�ινά 
καθαριστικά τ�υ εµπ�ρί�υ για µατ επι�άνειες απ� 
αν��είδωτ� ατσάλι/αλ�υµίνι�. Παρακαλείσθε να 
πρ�σέ�ετε τις υπ�δεί�εις τ�υ κατασκευαστή.

Εµαγιέ και γυαλί Επαλεί�ετε τα κ�ινά απ�ρρυπαντικά πιάτων τ�υ 
εµπ�ρί�υ πάνω σε µαλακ�, =ρεγµέν� πανί ή δέρµα 
καθαρισµ�ύ τ�αµιών.

Τ�άµι π�ρτας ��ύρν�υ Τ� εσωτερικ� τ�άµι της π�ρτας τ�υ ��ύρν�υ έ�ει 
για τη µείωση της θερµ�κρασίας µία επίστρωση για 
την ανάκλαση της θερµ�τητας.

Η �ρατ�τητα απ� τ� τ�άµι της π�ρτας τ�υ 
��ύρν�υ δεν επηρεά�εται αρνητικά απ� αυτ�.

Με αν�ι�τή την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ αυτή η 
επίστρωση µπ�ρεί να �αίνεται σαν µία 
αν�ι�τ��ρωµη επίστρωση. Αυτ� ��είλεται σε 
τε�νικ�ύς λ�γ�υς και δεν απ�τελεί π�ι�τικ� 
µει�νέκτηµα.

Φ�ύρν�ς Καθαρί�ετε τ�ν ��ύρν� µετά απ� κάθε �ρήση,
ιδιαίτερα µετά απ� ψήσιµ� κρέατ�ς ή ψήσιµ� τ� 
γκριλ.
!ι ρύπ�ι καίγ�νται κατά την επ�µενη θέρµανση 
τ�υ ��ύρν�υ.
Μετά τ� κάψιµ� �ι ρύπ�ι µπ�ρ�ύν να 
απ�µακρυνθ�ύν µ�ν� π�λύ δύσκ�λα.
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Υπ�δεί�εις:
Για να απ��εύγετε τ�υς ρύπ�υς, �ρησιµ�π�ιείτε:

• θερµ� αέρα CircoTherm. Κατά την εργασία µε 
θερµ� αέρα CircoTherm � ��ύρν�ς λερώνεται 
λιγ�τερ�, απ' �τι µε άλλ�υς τρ�π�υς 
ψησίµατ�ς.

• για τ� ψήσιµ� π�λύ �υµωδών γλυκισµάτων τ� 
ταψί γενικής �ρήσης.

• για τ� ψήσιµ� µεγάλων κ�µµατιών κρέατ�ς
κατάλληλ� σκεύ�ς (γάστρα).

Για ευκ�λία στ�ν καθαρισµ�
µπ�ρείτε να ανάψετε τη λάµπα τ�υ ��ύρν�υ και να 
�εκρεµάσετε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ.

Για τ�ν καθαρισµ� της πρ�σ�ψης τ�υ ��ύρν�υ 
(πίσω απ� την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ) θα πρέπει να 
�εκρεµάσετε την τσιµ�ύ�α της π�ρτας τ�υ 
��ύρν�υ.

Εµαγιέ επι�άνειες "ρησιµ�π�ιείτε �εστ� διάλυµα απ�ρρυπαντικ�ύ 
µέσα στ�ν ��ύρν� πιάτων ή νερ� µε �ίδι.

Σε π�λύ ισ�υρ�ύς ρύπ�υς σας συνιστ�ύµε να 
�ρησιµ�π�ιήσετε καθαριστικ� ��ύρνων.

Εµείς σας συνιστ�ύµε καθαριστικά ��ύρν�υ υπ� 
µ�ρ�ή γέλης, γιατί αυτά µπ�ρ�ύν να επαλει�θ�ύν 
σηµειακά.

� Μην εκτελέσετε �εστ� καθαρισµ� µε ειδικά γι' 
αυτ�ν πρ�=λεπ�µεν� καθαριστικ� ��ύρν�υ.

Μετά τ�ν καθαρισµ� α�ήνετε τ�ν ��ύρν� αν�ι�τ� 
να στεγνώσει.

Ε�άλλ�υ:
Τ� εµαγιέ ψήνεται σε π�λύ υψηλές θερµ�κρασίες.
Έτσι µπ�ρ�ύν να πρ�κύψ�υν ελά�ιστες 
�ρωµατικές δια��ρές. Αυτ� δεν απ�τελεί κάτι τ� 
ασυνήθιστ� και δεν επηρεά�ει τη λειτ�υργία.
Μην πρ�σπαθήσετε να ε�αλείψετε τέτ�ιες 
�ρωµατικές δια��ρές µε δια=ρωτικ� σύρµα 
τριψίµατ�ς ή µε ισ�υρά καθαριστικά.

!ι άκρες λεπτών ρη�ών ταψιών δεν µπ�ρ�ύν να 
επιστρωθ�ύν πλήρως µε εµαγιέ. Γι' αυτ� µπ�ρεί να 
είναι λίγ� τρα�είες. Η πρ�στασία απ� σκ�υριά �µως
είναι διασ�αλισµένη.
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Καταλυτική 
επένδυση ��ύρν�υ
Καθαρισµ�ς των καταλυτικών Τ� πίσω τ�ί�ωµα καλύπτεται µε αυτ�καθαρι��µεν�
επι�ανειών µέσα στ� ��ύρν� εµαγιέ. Αυτ�καθαρί�εται, �ταν � ��ύρν�ς 

=ρίσκεται σε λειτ�υργία. !ι µεγάλες πιτσιλιές 
απ�µακρύν�νται µερικές ��ρές µετά απ� 
επανειληµµένη λειτ�υργία τ�υ ��ύρν�υ.

Μην καθαρί�ετε π�τέ τ� πίσω τ�ί�ωµα µε 
απ�ρρυπαντικ�.

Μια ελα�ριά απ��ρωση τ�υ εµαγιέ δεν επηρεά�ει
καθ�λ�υ τ�ν αυτ�καθαρισµ�.
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Σύστηµα καθαρισµ�ύ H συσκευή είναι ε��διασµένη µε ένα =�ηθητικ�

EasyClean® d σύστηµα καθαρισµ�ύ ��ύρν�υ για να σας 
διευκ�λύνει στ�ν καθαρισµ� τ�υ ��ύρν�υ. Mε τη 
=�ήθεια µιας αυτ�µατα ρυθµι��µενης ε�άτµισης 
διαλύµατ�ς απ�ρρυπαντικ�ύ µαλακών�υν τα 
κατάλ�ιπα πάνω στ� εµαγιέ µε τη θέρµανση και 
τ�υς υδρατµ�ύς και µπ�ρ�ύν να καθαριστ�ύν 
ευκ�λ�τερα στη συνέ�εια.

Πρ�σ��ή:

Μη �ύνετε κρύ� νερ� µέσα στ�ν �εστ� ��ύρν�.

Τ� =�ήθηµα καθαρισµ�ύ µπ�ρεί να 
ενεργ�π�ιηθεί µ�ν�ν, �ταν � ��ύρν�ς έ�ει 
κρυώσει τελείως (θερµ�κρασία δωµατί�υ).

"ρησιµ�π�ιείτε νερ� της =ρύσης, ��ι απεσταγµέν� 
νερ�.

Θέση σε λειτ�υργία:

1. A�αιρέστε τη λαµαρίνα και τ� ταψί γενικής 
�ρήσης απ� τ� ��ύρν�. H σ�άρα µπ�ρεί να 
παραµείνει µέσα στ� ��ύρν�.

2. Γεµίστε τ� δ��εί� τ�υ πυθµένα µε περίπ�υ 
0,4 λίτρα νερ� µε µικρή π�σ�τητα 
απ�ρρυπαντικ�ύ . Aν � ��ύρν�ς είναι π�λύ 
λερωµέν�ς, µπ�ρείτε να α�ήσετε διάλυµα 
απ�ρρυπαντικ�ύ  επιπλέ�ν να δράσει για 
περισσ�τερ� �ρ�ν�, πρ�τ�ύ ανάψετε τ� ��ύρν�.

3. Kλείστε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ.

4. Γυρίστε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας στη 
θέση d.

Η ενδεικτική λυ�νία d και η ενδεικτική λυ�νία 
; για τη θερµ�κρασία τ�υ ��ύρν�υ ανά=�υν.
Στην ένδει�η εµ�ανί�εται τ� *. 
Αν ανα=�σ=ήνει τ� *, τ�τε � ��ύρν�ς δεν είναι 
τελείως κρύ�ς.

Μετά την πάρ�δ� τ�υ �ρ�ν�υ πρ�θέρµανσης 
(4 λεπτά) θα σ=ήσει η ενδεικτική λυ�νία 
θερµ�κρασίας ��ύρν�υ. Μετά απ� άλλα 17 λεπτά 
θα έ�ει �λ�κληρωθεί τ� πρ�γραµµα. Ακ�ύγεται ένα 
η�ητικ� σήµα.

Θέση εκτ�ς λειτ�υργίας:

Γυρίστε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας στη 
θέση 0.

∆ιακ�πτης επιλ�γής λειτ�υργίας
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Μετά τη διακ�πή της Yπ�δεί�εις:
λειτ�υργίας τ�υ συστήµατ�ς Μην α�ήνετε τ� υπ�λ�ιπ� νερ� για π�λύ, π.�. �λη 
καθαρισµ�ύ τ�υ ��ύρν�υ τη νύ�τα, στ� ��ύρν�.

1. Aν�ί�τε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ και α�αιρέστε 
τ� υπ�λ�ιπ� νερ� µε ένα µεγάλ� απ�ρρ��ητικ� 
πανί.

2. Kαθαρίστε τ� ��ύρν� µε ένα απ�ρρ��ητικ� 
πανί, =ρεγµέν� ελα�ρά µε απ�ρρυπαντικ�, µια 
µαλακή =�ύρτσα ή έναν καθαριστήρα για 
�ύτρες απ� πλαστικ�.
Tα σκληρά κατάλ�ιπα π�υ απ�µέν�υν µπ�ρείτε 
να τα α�αιρέσετε µε µια γυάλινη �ύστρα (για 
υαλ�κεραµικά σκεύη).
Πρ�σ��ή: Nα �ειρί�εστε την �ύστρα µε πρ�σ��ή 
και να µη την κρατάτε π�λύ πλάγια για να µη 
�αρά�ετε τ� εµαγιέ.

3. Σηµάδια αλάτων µπ�ρ�ύν να καθαριστ�ύν µε 
ένα πανί εµπ�τισµέν� µε �ύδι.

4. Σκ�υπίστε µε καθαρ� νερ� και στεγνώστε µε 
ένα στεγν� πανί (και κάτω απ� τ� λάστι�� της 
π�ρτας τ�υ ��ύρν�υ).

Yπ�δεί�εις:

Oταν � ��ύρν�ς είναι π�λύ λερωµέν�ς, µπ�ρείτε 
να επαναλά=ετε τη διαδικασία, �ταν θα έ�ει 
κρυώσει εντελώς � ��ύρν�ς.

Σε περίπτωση ισ�υρής ρύπανσης µε λίπ�ς, µετά τ� 
τηγάνισµα ή τ� ψήσιµ�, πριν απ� τη θέση της 
=�ήθειας καθαρισµ�ύ σε λειτ�υργία, συνιστ�ύµε 
να αλεί�ετε τα λερωµένα σηµεία µε �υσία 
πλυσίµατ�ς σκευών.

A�ήστε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ µετά τ�ν 
καθαρισµ� αν�ικτή στη σταθερή θέση σε γωνία 
περίπ�υ 30° για περίπ�υ 1 ώρα, για να στεγνώσ�υν 
καλά �ι επι�άνειες εµαγιέ τ�υ ��ύρν�υ.

Γρήγ�ρ� στέγνωµα 1. Aν�ί�τε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ στη σταθερή 
θέση µε γωνία περίπ�υ 30°.

2. Γυρίστε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής λειτ�υργίας στη 
θέση *.

3. Ρυθµίστε τη θερµ�κρασία τ�υ ��ύρν�υ µε τ�ν 
διακ�πτη επιλ�γής θερµ�κρασίας πρ�ς τα κάτω,
µέ�ρι να εµ�ανιστ�ύν στην ένδει�η �ι 50° C.
∆ιάρκεια: περ. 5 λεπτά.

4. Θέτετε κατ�πιν τ�ν ��ύρν� εκτ�ς λειτ�υργίας.
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Α�αίρεση της Yπ�δει�η: Για πι� άνετ� καθαρισµ� µετά απ� τη 
π�ρτας τ�υ ��ύρν�υ �ρήση τ�υ αυτ�µατ�υ συστήµατ�ς καθαρισµ�ύ, η 

συσκευή σας πρ�σ�έρει τις ακ�λ�υθες 
δυνατ�τητες.

A�αίρεση

1. Aν�ί�τε εντελώς την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ.

2. Aνε=άστε ως πάνω τ�υς ασ�αλιστικ�ύς 
µ��λ�ύς αριστερά και δε�ιά.

3. Φέρτε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ σε κεκλιµµένη 
θέση, µέ�ρι να αντιλη�θείτε κάπ�ια αντίσταση.
Πιάστε την µε τα δύ� �έρια αριστερά και δε�ιά,
κλείστε την λίγ� περισσ�τερ� και τρα=ή�τε την 
πρ�ς τα έ�ω.

Πρ�σέ�τε κατά τ� τρά=ηγµα της π�ρτας τ�υ 
��ύρν�υ πρ�ς τα έ�ω, να µην πιάσετε τ�ν µεντεσέ.
Κίνδυν�ς τραυµατισµ�ύ!

Eγκατάσταση

1. Eγκαταστήστε τις δύ� αρθρώσεις στις θέσεις 
τ�υς αριστερά και δε�ιά και κατε=άστε την 
π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ πρ�ς τα κάτω.

2. Kλείστε τ�υς ασ�αλιστικ�ύς µ��λ�ύς αριστερά 
και δε�ιά.

3. Kλείστε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ.

Κατέ+ασµα θερµαντικ�ύ
στ�ι�εί�υ Για να µπ�ρείτε να καθαρίσετε καλύτερα τ� πάνω

εσωτερικ� µέρ�ς τ�υ ��ύρν�υ, κατε=άστε τ� 
θερµαντικ� στ�ι�εί�..

Πρ�σ��ή: Τ� θερµαντικ� στ�ι�εί� πρέπει να έ�ει 
κρυώσει.

1. Πιέστε τ� τ��� συγκράτησης πρ�ς τα πάνω,
µέ�ρι να �εκ�υµπώσει αισθητά.

2. Κρατήστε τ� θερµαντικ� στ�ι�εί� και τρα=ή�τε 
τ� πρ�ς τα κάτω.

Μετά τ�ν καθαρισµ�

Ανε=άστε �ανά τ� θερµαντικ� στ�ι�εί�. Τρα=ή�τε τ� 
τ��� συγκράτησης πρ�ς τα εµπρ�ς και πιέστε τ� 
πρ�ς τα πάνω µέ�ρι να κ�υµπώσει.
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Σ�άρες ανάρτησης Rεκρέµασµα

Για τ�ν καθαρισµ� µπ�ρείτε να α�αιρέσετε τις 
σ�άρες ανάρτησης.

1. Πιέστε µπρ�στά τ�ν σκελετ� πρ�ς τα πάνω και 
�εκρεµάστε τ�ν.

2. Τρα=ή�τε πίσω τ�ν σκελετ� πρ�ς τα εµπρ�ς και 
�εκρεµάστε τ�ν.

Καθαρίστε τις σ�άρες ανάρτησης µε 
απ�ρρυπαντικ� και σ��υγγάρι ή µε =�ύρτσα.

Κρέµασµα

!ι σκελετ�ί ταιριά��υν δε�ιά και αριστερά.
Τ� +αθ�ύλωµα (a) πρέπει να είναι πάντ�τε κάτω.

1. Τ�π�θετήστε πίσω τ�ν σκελετ� µέ�ρι τ� τέρµα.

2. Πιέστε τ�ν σκελετ� πρ�ς τα πίσω.

3. Τ�π�θετήστε µπρ�στά τ�ν σκελετ� ως τ� 
τέρµα.

4. Πιέστε τ�ν σκελετ� πρ�ς τα κάτω.
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Επισκευές και Βλά+ης
Σε περίπτωση =λα=ών ή επισκευών, π�υ δεν είστε 
σε θέση να τις αντιµετωπίσετε µ�ν�ι σας, υπάρ�ει 
για σας τ� τµήµα ε�υπηρέτησης πελατών. Tις 
διευθύνσεις θα τις =ρείτε στ�ν κατάλ�γ� των 
γρα�είων ε�υπηρέτησης πελατών.

Πρ�σ��ή: Σε περίπτωση π�υ καλέσετε τ� τµήµα 
ε�υπηρέτησης πελατών, λ�γω δικ�ύ σας 
λανθασµέν�υ �ειρισµ�ύ, θα �ρεωθείτε κάπ�ι� 
π�σ�.

Αριθµ�ς Ε και Θα =ρείτε αυτά τα στ�ι�εία στην πλακέτα της 
αριθµ�ς FD συσκευής ή στ� πίσω ε�ώ�υλλ� τ�υ παρ�ντ�ς 

εγ�ειριδί�υ. Tην πλακέτα της συσκευής θα =ρείτε 
πίσω απ� την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ, αριστερά κάτω 
στ� πλευρικ� περιθώρι� τ�υ ��ύρν�υ.

Oταν καλείτε τ� τµήµα ε�υπηρέτησης πελατών,
παρακαλ�ύµε να δίνετε τ�υς αναγρα��µεν�υς στη 
συσκευή σας αριθµ�ύς:

E FD

Aλλαγή της λάµπας Πρ�σ��ή: Απ�συνδέστε τη συσκευή απ� τ�
τ�υ ��ύρν�υ ηλεκτρικ� ρεύµα! Για τ�ν σκ�π� αυτ� κατε+άστε 

τ�ν αυτ�µατ� ασ�άλισης ή �ε+ιδώστε τις 
ασ�άλειες στ�ν πίνακα τ�υ σπιτι�ύ.

1. Aπλώστε µια πετσέτα στ�ν κρύ� ��ύρν� για να 
απ��ύγετε �ηµίες.

2. A�αιρέστε τ� κάλυµµα της λάµπας 
περιστρέ��ντάς τ� αριστερ�στρ��α.

3. Aλλά�τε τη λάµπα.

– Tύπ�ς λάµπας πυράκτωσης E 14, 220 –240 
Volt, 40 Watt, ανθεκτική σε θερµ�κρασίες 
µέ�ρι 300° C.

– Mπ�ρείτε να πρ�µηθευτείτε τη λάµπα απ� 
τ� τµήµα ε�υπηρέτησης πελατών ή απ� τα 
ειδικά καταστήµατα.

Aλλαγή της µ�νωσης της
π�ρτας τ�υ ��ύρν�υ A�αιρέστε την κατεστραµµένη µ�νωση 

�εκρεµώντας την απλά απ� τη θέση της.
Mπ�ρείτε να πρ�µηθευτείτε την καιν�ύργια 
µ�νωση απ� τ� τµήµα ε�υπηρέτησης πελατών.
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Τί συµ+αίνει, �ταν κάτι δε λειτ�υργεί;
∆εν είναι πάντ�τε απαραίτητ� να καλείτε τ� τµήµα ε�υπηρέτησης πελατών. Σε
�ρισµένες περιπτώσεις µπ�ρείτε να =�ηθήσετε µ�ν�ι τ�ν εαυτ� σας. Στ�ν
ακ�λ�υθ� πίνακα θα =ρείτε �ρισµένες �ρήσιµες συµ=�υλές.

Γενική υπ�δει�η:
Eργασίες στ� ηλεκτρ�νικ� σύστηµα της συσκευής επιτρέπεται να γίν�υν µ�ν� απ�
ειδικ� τε�νικ�. Πρ�τ�ύ αρ�ίσ�υν τέτ�ιες εργασίες, θα πρέπει η συσκευή να µην έ�ει
καθ�λ�υ ηλεκτρικ� ρεύµα µε κατέ=ασµα της αυτ�µατης ασ�άλειας ή �ε=ιδών�ντας
ασ�άλειες στ�ν ηλεκτρικ� πίνακα τ�υ σπιτι�ύ.

τι συµ+αίνει ... Πιθανή αιτία Αντιµετώπιση

. . . �ταν η ηλεκτρική λειτ�υργία Ελαττωµατική Ελέγ�τε την ασ�άλεια στ�ν ηλεκτρικ� 
παρ�υσιά�ει γενική =λά=η, π.�. ασ�άλεια πίνακα και αλλά�τε την, αν είναι
δεν ανά=�υν �α�νικά �λες �ι ελαττωµατική.
ενδεικτικές λυ�νίες;

. . . �ταν υγρά ή λεπτ�ρρευστη Η συσκευή δεν είναι Ελέγ�τε την εγκατάσταση.
�ύµη κυλ�ύν και δεν εγκατεστηµένη
κατανέµ�νται �µ�ι�µ�ρ�α; επίπεδα.

. . . �ταν � ��ύρν�ς και τ� τ� Τ� �ρ�ν�µετρ� είναι Ρυθµίστε τ�ν �ρ�ν�διακ�πτη στη
αριστερ� µάτι µπρ�στά ρυθµισµέν� σε αυτ�µατ� λειτ�υργία �ωρίς αυτ�µατη θέση σε
�ε�νικά δε λειτ�υργ�ύν; �ρ�ν�διακ�πτη. και εκτ�ς λειτ�υργίας:

1. Πατήστε τ� πλήκτρ� :.
2. Πυθµίστε τη διάρκεια λειτ�υργίας

? πίσω στ� 0:00.

. . . �ταν � ��ύρν�ς και η ∆εν υπάρ�ει =λά=ν. Είναι συνηθισµέν� �αιν�µεν� για
αριστερή εµπρ�σθια εστία δεν λυ�νίες �θ�ρισµ�ύ να τρεµ�σ=ήν�υν
λειτ�υργ�ύν �α�νικά και � ή να ανά=�υν µε καθυστέρηση.
ηλεκτρ�νικ�ς �ρ�ν�διακ�πτης
δεί�νει ανα=�σ=ήν�ντας 0:00;

. . . �ταν η ένδει�η ∆εν υπάρ�ει =λά=η. Ενεργ�π�ιήστε τ�ν �ρ�ν�διακ�πτη
δεί�νει ; και τ�ν έλεγ�� τ�υ ��ύρν�υ εκ νέ�υ.
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τι συµ+αίνει ... Πιθανή αιτία Αντιµετώπιση

. . . �ταν η ένδει�η ! ��ύρν�ς είναι Γυρίστε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής
δεί�νει – 5 –; ασ�αλισµένες λειτ�υργίας 3 x απ� τη θέση 0 στ�ν

(ασ�άλεια για παιδιά). �ωτισµ� τ�υ ��ύρν�υ $.
– 5 – σ=ήνει.

. . . �ταν η ένδει�η ! ��ύρν�ς είναι Γυρίστε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής
δεί�νει 1; ασ�αλισµένες λειτ�υργίας 6 x απ� τη θέση 0 στ�ν

(ασ�άλεια για παιδιά). �ωτισµ� τ�υ ��ύρν�υ $.

1 σ=ήνει.

. . . �ταν τα σύµ=�λα τ�υ πίνακα ! ��ύρν�ς ασ�αλίστηκε Ρυθµίστε µε τ�ν διακ�πτη επιλ�γής
�ειρισµ�ύ είναι αναµµένα, αλλά έναντι �ρήσης απ� λειτ�υργίας 5 x απ� τη θέση (
τ� θερµαντικ� σώµα στ�ν άσ�ετ�υς (θέση εκτ�ς στη θέση ) και �ανά πίσω.
��ύρν� δεν λειτ�υργεί; λειτ�υργίας για λ�γ�υς ❑ Στην ένδει�η πρέπει να

ασ�αλείας). εµ�ανιστεί 333.

. . . �ταν εµ�ανιστεί =λά=η στις Ενεργετική �ρµή Ρυθµίστε τις αντίστ�ι�ες λειτ�υργίες
ηλεκτρ�νικά ελεγ��µενες (π.�. κεραυν�ς). εκ νέ�υ.
λειτ�υργίες;

. . . �ταν µετά τη θέση τ�υ Η θερµ�κρασία στην Πριν τη �ρήση τ�υ =�ηθήµατ�ς
=�ηθήµατ�ς καθαρισµ�ύ ή της ηλεκτρική κ�υ�ίνα είναι καθαρισµ�ύ ή της =αθµίδας 
=αθµίδας δι�γωσης �ύµης σε ακ�µη π�λύ υψηλή, π.�. δι�γκωσης �ύµης α�ήνετε τ�ν
λειτ�υργία δεν ανά=ει µε επειδή τα µάτια ήταν για ��ύρν� να κρυώσει τελείως.
κ�κκιν� η ενδεικτική λυ�νία για π�λύ σε λειτ�υργία.
τη θερµ�κρασία τ�υ ��ύρν�υ; Ενδεικτική λυ�νία Αλλαγή απ� ε��υσι�δ�τηµέν�

�αλασµένη. ειδικ�.

. . . ταν κατά τ� τρά=ηγµα τ�υ Μετατ�πιση τ�υ εδράν�υ Τρα=ή�τε τις συρταρωτές ράγες 
=αγ�νέτ�υ τηλεσκ�πικ�ύ τύπ�υ κατά τ�ν καθαρισµ�. πρώτα µέ�ρι τ� τέρµα πρ�ς τα έ�ω.
�ι συρταρωτές ράγες δεν µπ�ρ�ύν
πλέ�ν να εισα�θ�ύν πλήρως;
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τι συµ+αίνει ... Πιθανή αιτία Αντιµετώπιση

. . . �ταν κατά τ� ψήσιµ� ή τ� Π�λύ υψηλή 
ψήσιµ� στ� γκριλ σ�ηµατιστεί θερµ�κρασία ψησίµατ�ς
καπν�ς;

Η σ�άρα ή τ� ταψί Βάλτε τη σ�άρα µέσα στ� ταψί
γενικής �ρήσης δεν γενικής �ρήσης και =άλτε τα µα�ί σε 
έ��υν τ�π�θετηθεί στη µία υπ�δ��ή (στ� ίδι� ύψ�ς).
σωστή 

. . . �ταν εµαγιέ σκεύη ψησίµατ�ς ∆εν απ�τελεί πρ�=ληµα, Μη δυνατή.
εµ�ανί��υν µατ, αν�ι�τ��ρωµ�υς πρ�καλείται απ� τ�ν 
λεκέδες; �ωµ� κρέατ�ς π�υ στά�ει.

. . . �ταν στ� τ�άµι της π�ρτας ∆εν απ�τελεί πρ�=ληµα, Θέτετε τ�ν ��ύρν� επί περ. 5 λεπτά
τ�υ ��ύρν�υ σ�ηµατί�εται πρ�καλείται απ� την σε λειτ�υργία στ�υς 100° C.
νερ� συµπύκνωσης; υπάρ��υσα δια��ρά 

θερµ�κρασίας.

. . . �ταν στ�ν πάτ� τ�υ ��ύρν�υ ∆εν απ�τελεί πρ�=ληµα, Κατά τ� ψήσιµ� αν�ίγετε κατά 
ε�έρ�εται νερ� συµπύκνωσης; π.�. σε γλυκά µε π�λύ διαστήµατα λίγ� την π�ρτα τ�υ

�υµώδη γέµιση (�ρ�ύτα) ��ύρν�υ, µετά τη λειτ�υργία
ή µεγάλ� ψητ�. σκ�υπίστε τ� νερ� συµπύκνωσης.

. . . �ταν µετά απ� µακρ�τερη Καν�νικ�ί ρύπ�ι :εκρεµάστε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ
�ρήση τα τ�άµια της π�ρτας και =άλτε την µε την εµπρ�σθια  
τ�υ ��ύρν�υ είναι λερωµένα πλευρά της πρ�ς τα κάτω επάνω σε 
απ� µέσα; µαλακή, καθαρή επι�άνεια.

Πιάνετε τ� τ�άµι της π�ρτας δίπλα 
στ�υς µεντεσέδες, �εκ�υµπώστε τ� 
πρ�ς τα πάνω και α�αιρέστε τ�.

Στ� εσωτερικ� τ�άµι της π�ρτας 
πιέστε σε µία πλευρά τ� κλιπ 
συγκράτησης µε τ�ν αντί�ειρα πρ�ς 
τα µέσα, �εκ�υµπώστε τ� π.�. µε µια 
σπάτ�υλα, εκτελέστε κατ�πιν τ� ίδι� 
στην άλλη πλευρά.

Συναρµ�λ�γηση µετά τ�ν καθαρισµ�:
Τ�π�θετήστε τ� εσωτερικ� τ�άµι της 
π�ρτας στην υπ�δ��ή. Κ�υµπώστε 
πρώτα τη δε�ιά πλευρά και κατ�πιν 
την άλλη πλευρά.

Κρεµάστε τ� τ�άµι της π�ρτας και 
κ�υµπώστε τ� πιέ��ντάς τ� δίπλα 
στ�υς µεντεσέδες.
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/δηγίες τ�π�θέτησης
Για τ�ν τε�νικ� τ�π�θέτησης και για
τ�ν ειδικ� τε�νικ� κ�υ�ίνας!

Σηµαντικές Απ�συρση τ�υ υλικ�ύ συσκευασίας σύµ�ωνα µε

υπ�δεί�εις τις πρ�διαγρα�ές.

Μη �ρησιµ�π�ιείτε τη λα+ή της π�ρτας τ�υ 
��ύρν�υ για µετα��ρά και τ�π�θέτηση της 
συσκευής.

Για την τρ���δ�σία µε ρεύµα είναι απαραίτητη 
µία πρί�α σ�ύκ�.
Σε περίπτωση π�υ µετά την τ�π�θέτηση τ�υ 
��ύρν�υ η πρί�α σ�ύκ� δεν είναι πλέ�ν 
πρ�σιτή, τ�τε πρέπει να υπάρ�ει µία διάτα�η 
απ�µ�νωσης, �πως περιγρά�εται παρακάτω στ� 
κε�άλαι� "Η ηλεκτρική ασ�άλεια".
! εντ�ι�ι��µεν�ς ��ύρν�ς 
παραδίδεται µε τρ���δ�τικ� καλώδι�.

Πρ�σ��ή: Η σύνδεση και η θέση σε λειτ�υργία 
για πρώτη ��ρά επιτρέπεται να γίν�υν µ�ν�ν 
απ� ε��υσι�δ�τηµέν� ειδικ�.

Για τη σύνδεση στ� ηλεκτρικ� δίκτυ� 
�ρησιµ�π�ιείτε καλώδι� τύπ�υ 
H05RR-F.

/ν�µαστική εισαγωγή ενέργειας, �ν�µαστική 
τάση και αριθµ�ς τύπ�υ της συσκευής:
Βλ. πινακίδα της συσκευής, πίσω απ� την π�ρτα
τ�υ ��ύρν�υ, κάτω αριστερά στην πλαϊνή άκρη 
τ�υ ��ύρν�υ.

Η πινακίδα τύπ�υ =ρίσκεται στ� πλαϊν� τ�ί�ωµα 
της συσκευής.

Εγγύηση για ασ�άλεια κατά των ηλεκτρικών 
ατυ�ηµάτων υπάρ�ει µ�ν�ν, �ταν τ� σύστηµα 
ασ�αλείας αγωγών τ�υ �ικήµατ�ς είναι 
τ�π�θετηµέν� σύµ�ωνα µε τις πρ�διαγρα�ές.

Απ� την πλευρά της εγκατάσης πρέπει να 
πρ�=λε�θεί µία διάτα�η απ�µ�νωσης.
Ως διατά�εις απ�µ�νωσης ισ�ύ�υν διακ�πτες 
µε διάκεν� επα�ής άνω των 3 mm και διακ�πή 
σε �λ�υς τ�υς π�λ�υς. Τέτ�ι�ι είναι διακ�πτες 
LS, ασ�άλειες και σύνδεσµ�ι ασ�αλείας.
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Τ�π�θέτηση της
κ�υ�ίνας Περάστε την κ�υ�ίνα στ� άν�ιγµα τ�π�θέτησης 

τ�υ ντ�υλαπι�ύ και να ρυθµισθεί σε �ρι��ντια 
θέση.

Αν�ί�τε την π�ρτα τ�υ ��ύρν�υ και στερεώστε 
την κ�υ�ίνα στ� ντ�υλάπι µε µια =ίδα στην κάθε
µια απ� τις πλευρικές παρυ�ές.
!ι δύ� =ίδες (συµπαραδίδ�νται µε τ�ν 
εντ�ι�ι��µεν� ��ύρν� µέσα σε σακ�υλάκι) 
πρέπει να τ�π�θετηθ�ύν κατά τ� =ίδωµα λίγ� 
λ��ά πρ�ς τα έ�ω. Παρακαλείσθε να 
�ρησιµ�π�ιήσετε µ�ν�ν αυτές τις =ίδες.

Ελέγ�τε, αν η κ�υ�ίνα είναι τ�π�θετηµένη 
στερέα και �ρι��ντίως και αν τηρ�ύνται �ι 
δεδ�µένες διαστάσεις τ�π�θέτησης.

Σε συσκευές µε αυτ�µατ� +�ηθητικ� σύστηµα 
καθαρισµ�ύ δεν επιτρέπεται µετά απ� 
πρ�σθήκη 0,4 λίτρων νερ�ύ στ� δάπεδ� τ�υ 
��ύρν�υ να κυλάει τ� νερ� πρ�ς τα µπρ�ς.

Πρ�γραµµα επίπλων

Για την εντ�ι�ι��µενη κ�υ�ίνα διατίθενται 
ντ�υλάπια κ�υ�ίνας π�υ µπ�ρ�ύν να 
�ρησιµ�π�ιηθ�ύν σε �λα τα πρ�γράµµατα 
κ�υ�ινών. !ι καπλαµάδες και �ι πλαστικές 
επιστρώσεις στα ντ�υλάπια κ�υ�ίνας πρέπει να 
έ��υν υπ�στεί επε�εργασία µε κ�λλα αντ��ής 
στη θερµ�τητα (90° C). Αν �ι πλαστικές 
επιστρώσεις ή η κ�λλα δεν έ��υν επαρκή 
αντ��ή στη θερµ�τητα, τ�τε η επίστρωση 
µπ�ρεί να παραµ�ρ�ωθεί ή να �εκ�λλήσει.

Σε περίπτωση εκτέλεσης επισκευών γενικά δεν 
επιτρέπεται να επικρατεί στη συσκευή 
ηλεκτρική τάση.

Μια συσκευή π�υ έ�ει τ�π�θετηθεί σύµ�ωνα µε 
τ�υς καν�νισµ�ύς, πρέπει να είναι καλυµµένη 
απ' �λες τις πλευρές κατά τέτ�ι�ν τρ�π�, ώστε 
να µην είναι δυνατή η επα�ή ακ�µη και 
µ�νωµένων τµηµάτων. Τ� κάλυµµα επιτρέπεται 
να µπ�ρεί να α�αιρεθεί µ�ν� µε τη =�ήθεια 
εργαλείων.

220-240V ~ L N

Τ� σ�έδι� σύνδεσης =ρίσκεται
στην πίσω πλευρά της
συσκευής.
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Note
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Σηµειώσεις
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