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Remarques importantes

Emballage et
appareil usagé

Lisez attentivement la présente notice d'emploi avant
d'utiliser votre appareil pour la premiere fois.

Elle contient des informations importantes non
seulement pour votre sécurité mais aussi pour
['utilisation et I'entretien de I'appareil.

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

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

Pour le transport, cet appareil a été conditionné dans
un emballage desting a le protéger. Tous les
matériaux constitutifs de I'emballage sont
compatibles avec I'environnement et recyclables.
Aidez a éliminer 'emballage dans le respect de
I’environnement.

Les appareils usagés ne sont pas des déchets
dénués de valeur. Une mise au rebut respectueuse
de I'environnement permet d’en récupérer de
précieuses matieres premieres.

Avant de mettre I'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 I'administration de votre municipalité.



Avant ’encastrement

Avaries de transport

Branchement électrique

Consignes de
sécurité

Four chaud

Réparations

Contrdlez I'appareil apres I'avoir déballé. En cas
d’avaries de transport, vous ne devez pas raccorder
I'appareil.

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

Cet appareil est destiné a un usage domestique
uniguement.

Utilisez la cuisiniere uniqguement pour préparer des
aliments.

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
brilures!

Eloignez impérativement les enfants.

Ne jamais conserver des objets inflammables dans le
four. Risques d’incendige!

Ne posez jamais d'objets inflammables sur la table
de cuisson. Risque d'incendie!

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

Ne jamais coincer le cable de raccordement d’un
appareil électrique dans la porte de four chaude.
L’isolation du céblage peut fondre.

Risque de court-circuit!

Enlevez complétement du four les résidus
d'emballage comme par exemple les petites
boulettes de polystyrene.

Les réparations inexpertes sont dangereuses.
Risque d’électrocution!

Seul un technicien de service apres-vente formé par
nos soins est habilité a effectuer des réparations.

Si I'appareil est défectueux, débranchez le fusible
dans le bottier a fusibles.
Appelez le service apres vente.



Causes de
dommages

Plaque a patisserie, feuille
alu ou vaisselle sur la sole

du four

Piéces enfournables

Papier sulfurisé

Eau dans le four

Jus de fruit

Refroidissement avec la
porte du four ouverte

Joint du four fortement
encrassé

Porte du four utilisée
comme assise

Entretien et nettoyage

N’enfournez pas de plaque a patisserie sur la sole du
four. Ne recouvrez pas la sole du four de feuille alu.
Ne placez pas de vaisselle sur la sole du four.

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

Enfournez doucement ces piéces pour éviter de les
endommager.

Lorsque vous utilisez la fonction chaleur

tournante &, ne déposez pas le papier seul dans le
four (par exemple pendant I'échauffement du four).
Le ventilateur de chaleur tournante pourrait aspirer le
papier, ce qui endommagerait le chauffage et le
ventilateur.

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

En présence de gateaux aux fruits tres juteux ne
garnissez pas trop la plague. Le jus de druits qui
goutte de la plaque laisse des taches définitives.
Utilisez de préférence la lechefrite a bords hauts.

Ne laissez refroidir le four qu’en état fermé. Ne
coincez rien dans la porte du four. Méme si vous
n’'ouvrez la porte du four qu’'un petit peu, les facades
de meubles voisins peuvent étre endommagées
avec le temps.

Si le joint du four est fortement encrassé, la porte du
four ne ferme plus correctement lors du fonctionne-
ment. Les facades de meubles voisins peuvent étre
endommagées. Veillez a ce que le joint du four soit
toujours propre.

Ne montez pas ou ne vous asseyez pas sur la porte
du four.

N’utilisez pas de nettoyeur haute pression ni de
nettoyeur a jet de vapeur.



Votre nouvelle cuisiniére

Vous apprenez ici a connaitre 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 I'appareil.

Le bandeau de commande

Fonctions du four Horloge électronique

& 120210
(c.a7
B8] cam-s10
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Chauffage rapide pour la Sélecteur de mode de cuisson avec réglage de la température
Chaleur tournante et la proposée
@) Chaleur de cuisson du pain

Thermostat avec affichage de la température du four

Fonctions du four

CircoTherm Remarques:

@ Chaleur de volte et de sole Chaque fonction du four enclenche
Gril grande surface I'éclairage du four a I'exception de la
) Gril petite surface fonction Nettoyage du four.

Gril a air pulsé Le témoin lumineux réservé & la tem-
Position Pizza pérature du four s'allume en

(@ Niveau de cuisson du pain rouge pendant la période de chauffe
&) chaleur de sole et de reprise du chauffage. Il s'éteint
Cuisson 4 a vapeur une fois la température réglée atteinte.
@ Position de fermentation Vous po?vez rajouter le chauffage

(8) Systeme de nettoyage Hydrolyse rapide $%§ a la chaleur tournante et &
Eclairage du four la chaleur de cuisson du pain.
Température du four Position cuisson vapeur pour

® Chauffage rapide ensemble de cuisson a la vapeur

(disponible comme accessoire en option
dans le commerce spécialisé).

(o2}



Interrupteurs
escamotables

Niveaux
d’enfournement

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

Votre four présente 4 niveaux d’enfournement.

Les niveaux d'enfournement se comptent du bas
vers le haut.

Ces niveaux sont marqués contre le four.

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



ACCGSSO' res Fournitures de série:

Léchefrite avec grille Grille Plaque a pétisserie en émail
V277 TN AN
7777 TN £ \
2777 TN
/TN / \

Vous trouverez d'autres accessoires dans le commerce

spécialisé: N° de réf.
Lechefrite Z 1232 X0
Lechefrite a revétement anti-adhérent Z 1233 X0
Poéle en verre Z 1262 X0
Moule a soufflé Z 1272 X0
Plaque a péatisserie en alu Z 1332 X0
Plaque a péatisserie en émail Z 1342 X0
Plague a péatisserie, a revétement anti-adhérent Z 1343 X0
Plague a pizza Z 1352 X0
Grille & patisserie/de rotissage & bords recourbés Z 1432 X0
Grille & pétisserie/de rotissage en treillis serré Z1442 X0
Plague de rétissage Z1512 X0
Kit Clou montable ultérieurement, triple Z 1742 X0
Kit Clou montable ultérieurement, quadruple Z 1752 X0
Ensemble de cuisson a la vapeur N 8642 X0
Pierre a cuire le pain Z 1912 X0
ggzipgﬁgﬁg|o pour mise a I’heure automatique de I'horloge 21980 X0
Faitout émaille Z 9930 X0

Remarque:

La tble du four ou la lechefrite peuvent se déformer pendant que le four fonctionne.
Ceci est di aux importants changements de températures. Ceci arrive notamment
lorsque seule une partie de la tdle est recouverte ou sil'on y a déposé des produits
congelés tels que par exemple une pizza. Cette déformation disparait d’elle méme
durant la cuisson, le rétissage ou pendant que la gril fonctionne.



Avant la premiére utilisation

Premier nettoyage

Premier chauffage

Nettoyage ultérieur

Heure du jour
Réglage

',:-,-',-'
(] WX

TOHR-SIO

Sortez les accessoires du four.

Enlevez complétement du four les résidus
d'emballage comme par exemple les petites
boulettes de polystyrene.

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

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois,
vous devrez régler I'horloge électronique sur
I'heure.

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

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

L1 clignotent & I'afficheur une fois réalisé le
branchement électrique de I'appareil ou apes une
panne de courant.

Appuyez sur la touche <«» puis réglez I’heure
actuelle a I'aide du bouton rotatif

(exemple: {501 heures).

Pour corriger I'heure actuelle, appuyez sur la
touche <® jusqu'a ce que le symbole © clignote.

Ensuite, réglez I'heure.

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



Horloge électronique

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

Le bandeau de commande

Température actuelle

( 1.1

(e -l

du four
Minuterie

TCOHPLISO

Heure actuelle

Sélecteur de fonction

Bouton rotatif

Durée de la période de service

® O

Peut rentrer et/ou sortir
en appuyant légerement
dessus

Fin de la période de service

Minuterie

.01z

1. Appuyez sur la touche <® et réglez la durée

(exemple: 5 minutes).
La durée restante s'affiche aprés

(-0 I'enclenchement.

T O P> S 2. Une fois la durée écoulée, un signal retentit et le

10

symbole Q clignote.

Pour couper prématurément le signal sonore,

appuyez sur la touche <P,



Minuterie
automatique

Coupure automatique

l.'ll'l

--'

THPI-SIO

Enclenchement et coupure
automatiques

l'l"l

Al

TOHPISIO

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

Si la cuisson ou le rétissage doit commencer
immédiatement, réglez uniguement la durée de la
période de service.

1.

2.

4,
5.

Choisissez le mode de cuisson et la température
du four

Appuyez sur la touche <™ jusqu'a ce que le
symbole =1 clignote puis réglez la durée de
marche par le bouton rotatif (exemple: { heure
et 7 minutes).

Une fois le réglage terminé, I'heure actuelle
s'affiche env. 4 secondes plus tard.

Le symbole =1 signale la marche automatique.

. Une fois la durée écoulée (exemple: { heure et

21 minutes), un signal sonore retentit et le
symbole =1 clignote.

Le four s'éteint automatiquement. Pour couper
prématurément le signal sonore, appuyez sur la
touche <>,

Eteignez le four.

Pour arréter la marche automatique, appuyez une
nouvelle fois sur la touche <».

Si la cuisson ou le rotissage doit étre différé, vous
devez régler la durée et la fin de la période de
service.

1.

2.

Choisissez le mode de cuisson et la
température du four.

Appuyez sur la touche <™ jusqu'a ce que le
symbole -1 clignote puis réglez la durée de
marche par le bouton rotatif (exemple: { heure

et 71 minutes).

. Appuyez sur la touche < jusqu'a ce que le

symbole =l clignote puis réglez I'heure de fin de
fonctlonnement par le bouton rotatif

(exemple: {2 heures 3 1).

Une fois le réglage terminé, I'heure actuelle
s'affiche env. 4 secondes plus tard.

Le symbole =1 signale la marche automatique.

11
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Controle, correction et
annulation des réglages

Remarques

Fonctions en option
Masquage de I'affichage

Réglage de I'heure actuelle
Assombrissement de
I'affichage

Antenne radio
(accessoire en option)

12

4., Le fours allume automaﬂquement
(exemple: " :m heures) et s’éteint automatique-
ment (exemple: (£ heures m)aux heures
programmees.

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

6. Eteignez le four.

7. Pour arréter la marche automatique, appuyez une
nouvelle fois sur la touche <»,

1. Pour contrdler vos réglages, appuyez sur la
touche <® jusqu'a ce que le symbole clignote.

2. Sinécessaire, vous pouvez corriger les réglages
a l'aide du bouton rotatif.

3. Sivous voulez eﬁacer VOs réglages, ramenez
I'heure choisie sur L puis éteignez le four.

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

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

Vous pouvez a tout moment lire les réglages en
appuyant sur la touche <€® appropriée.

1. Appuyez pendant 7 secondes sur la touche <>,
Au bout de ce délai, I'affichage s'assombrit mais
I'heure et le contenu de I'affichage continuent de
“tourner" en arriere plan.

2. Pour enclencher I'affichage, appuyez un bref
instant sur la touche <»,

Voir la section intitulée "Avant la premiére utilisation”.

L affichage s’assombrit automatiquement entre
22 heures et 6 heures.

L’horloge électronique peut étre équipée d’un boitier
de mise a I’heure automatique qui corrige
systématiquement tout écart horaire et reinitialise
I’horloge aprées une coupure de courant

(voir la section initulée ”"Accessoires en option”).



Fonctions du four

CircoTherm Air pulsé

&

Chaleur de voite/de sole
(Systéme de chauffage
conventionnel)

Gril a incandescence

Gril grande surface

AAA
YW

Gril petite surface

v

Un systeme chauffant monté dans le paroi arriere

du four brasse I'air échauffé dans le four, ce qui
assure une excellente transmission de la chaleur aux
rétis et gateaux.

Avantages:

Cuisson simultanée des patisseries et rbtis sur
jusqu'a 3 niveaux a la fois

Salissement réduit du four

Délais courts de démarrage de la cuisson
Faibles températures dans le four

Les serpentins chauffant montés sur la sole et sous
la vo(ite du four transmettent la chaleur par
rayonnement aux gateaux et rotis.

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

Avantages:

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

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

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

Avantages:

— Toute la surface du gril s'échauffe
— Convient particulierement bien en présence de
grandes quantités

Avantages:

— Seule la surface médiane du gril s'échauffe

— Convient particulierement bien en présence de
petites quantités

— Economies d'énergie

13



Gril a air pulsé

YW

&

Chaleur de sole

Position de cuisson
des pizzas

&

Position de cuisson
a la vapeur

»

Position de cuisson du pain

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

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

Avantages:

— Cette fonction convient particulierement bien aux
volailles et aux grosses pieces de viande.

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

Avantages:

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

I\ Utilisez cette fonction uniguement peu de temps
avant la fin de la cuisson ou du rdtissage.

Sur cette position, la chaleur de sole vient s'ajouter a
la chaleur tournante.

Avantages:

— Préparation fraiche de mets trés fondants (par ex.
pizzas et gateaux) a la face inférieure croustillante.

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

Pour ensemble de cuisson a la vapeur (disponible
comme accessoire en option dans le commerce
spécialisé).

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



Position étuve

Systéme de nettoyage
hydrolyse

(0)

Chauffage rapide

)

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

Température: 35-38°C

Humidité de I'air: 75-100%

Avantages:

— Augmentation rapide et uniforme du volume de la
pate.

— La péate ne seche pas

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

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

— Confection de yaourts.

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

Pour plus de renseignements, lisez la section intitulée
“Nettoyage et entretien”.

Avantages:

— Nettoyage du four plus facile.
— Meénagement des surfaces émaillées du four.
— Ecologie de la méthode.

Remarque

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

15



Enclenchement et coupure du four
= & BEO®OE

Exemple: CircoTherm
Affichage de la température

Chauffage rapide

'l
= ) @Ql@@l

pour la CircoTherm et la
chaleur de cuisson du pain

Enclenchement

Position de cuisson

ala vapeur &

pour ensemble de cuisson

a la vapeur (disponible comme
accessoire en option dans le
commerce spéecialisé)

Position étuve

Systeme de nettoyage
EasyClean® ()

Position de décongélation

Témoin lumineux

16

Thermostat Sélecteur de mode de cuisson

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

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

La température proposée apparait a I'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.

Cette température est fixe. Vous ne pouvez pas la
modifier.
La mention “a” apparait a I'affichage.

LLa position étuve représente un réglage de
temperature ﬂxe que VOus ne pouvez pas modifier.
La mention — ¢ — apparait a I'affichage.

Le systeme de nettoyage EasyClean® représente un
réglage de temperature ﬂxe que VOUS ne pouvez pas
modifier. La mention = . & apparait a I'affichage.

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

Le témoin lumineux réservé a 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.



Chauffage rapide
Enclenchement

Annulation prématurée

Température actuelle du
four

Chauffage rapide

Une fois le four enclenché, en mode CircoTherm
ou de cuisson du pain , VOUs pouvez enclencher
le chauffage rapide avec la touche f§S

Le symbole ”f)s'allume pendant la période de
chauffe. Il s'éteint une fois la température réglée
atteinte.

Appuyez sur la touche f§S ; le symbole s'éteint et le
chauffage rapide est annulé.

oy B BOPOEE (735
e @QO@@ THPISIO

pour la GircoTherm et la
chaleur de cuisson du pain

Coupure

Remarque

Affichage de la chaleur
du four

Thermostat Sélecteur de mode de cuisson

Pendant approximativement 5 secondes, vous
pouvez faire afficher la température réelle a
I'indicateur de température uniqguement pendant la
période de chauffe; pour cela, appuyez une fois sur
la touche <» .

Ces fonctions vous permettent de consulter la valeur
réelle (& I'exception de &, @), (8), (B, Position

de décongélation).

Pour éteindre le four, ramenez le sélecteur de mode
de cuisson sur la position 1. Toutes les fonctions
s'effacent.

L'appareil est équipé d'un ventilateur de
refroidissement. Une fois le four éteint, il continue a
fonctionner jusqu'a ce que ce dernier soit refroidi.
h:'t' jusgu'a ~ 120° C.

) entre 120° et ~ 80° C.
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Plages de températures des différents systémes de chauffage

Systeme Température Plage de Systeme Température Plage de
préférentielle |températures préférentielle | températures
en°C en°C en°C en°C
160 40-200 220 50-275
Position de sans réglage @ 200 180-220
décongélation —_——— de
température (I 200 50-225
(i 170 50-275 A oo Réglage
o fixe
i 220 50-275 ;
@ e Réglage
(] 180 50-275 - fixe
170 50-250 0) cre Rig'age
ke ixe

Dispositifs de sécurité

Verrouillage du four

18
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Sélecteur de mode de cuisson

1. Amenez rapidement le sélecteur de mode de

cuisson trois fois de suite de la position L( puis
sur la fonction d eolalrage du four (&) puis a
nouveau sur Ia posmon

La mention — & — apparalt a l'affichage.

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

2. Pour annuler le verrouillage et mettre le four en
service, amenez a nouveau trois f0|s le sélecteur
de mode de cuisson de la posmon w{ Osurla
position d'éclairage du four

La mention - 5

- s'éteint.




Verrovuillage
permanent

Sélecteur de mode de cuisson

1. Amenez rapidement le sélecteur de mode de
cuisson six fois de suite de Ia position O sur la
fonction d'éclairage du four &J, puis a nouveau
sur la position 0. La mention -’:,F apparait a
I'affichage.

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

2. Pour mettre le four en service, déverrouillez-le en
amenant trois fois le sélecteur de mode de
cuisson de la position O sur la position d'éclairage
du four (8. Aprés vous étre servi du four, si le
sélecteur de mode de cuisson reste 30 secondes
sur la position O, le verrouillage permanent
s'enclenche automatiquement.

3. Pour I'annuler, amenez & nouveau six fois le
sélecteur de mode de cuisson de la position O
sur la position d'éclairage du four
La mention -5F s'éteint.

Coupure

automatique de En fonction de son réglage, le four s'éteint
sécurite s'éteint automathuement au bout de 30 a 30 heures,

et la mention Ao clignote a I'affichage.

La coupure survient uniquement si I'appareil est
resté longtemps sans que vous ne modifiez ses
réglages.
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Cuisson de gateaux

Cuisson dans des moules

Remarques

Cuisson sur plaques

Cuisson dans des moules
en fer blanc

20

Posez toujours les moules en milieu de four.

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

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

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

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

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 plagues jusqu'a la butée.
Nutilisez s.v.p. que des plaques d‘origine.

CircoTherm Air pulsé Niveau 1
© Chaleur de voite/de sole  Niveau 1

Le fond du géateau a trop bruni:

Vérifier la hauteur d'enfournement.

Réduisez la durée de cuisson et sélectionnez si
nécessaire une température plus faible.

Le fond du gateau est trop clair:

Vérifier la hauteur d'enfournement. Rallongez la
durée de cuisson, choisissez une température de
cuisson plus faible ou utilisez une plaque noire.



Conseils et astuces

Le fond du gateau moulé
est trop clair

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

Le fond du gateau cuit au
moule est trop clair

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

Le fond du gateau ou du
biscuit a trop bruni

Enfourner le gateau ou le biscuit a un niveau plus
élevé

Le gateau est trop sec

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

Gateau trop liquide a
I'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 crd). Rallongez un peu le
temps de cuisson. Laissez la pate lever plus
longtemps. Mettez moins de liquide dans la pate.

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

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

Si le gateau est trés fondant
(gateau aux fruits par ex.),

il dégage beaucoup de
vapeur dans le four. Cette
vapeur se condense sur la
porte du four.

Ouvrez brievement et prudemment la porte du four
(1 a 2 fois, plus souvent si la durée de cuisson est
assez longue) pour permettre a la vapeur de
s'échapper, donc pour réduire radicalement la
quantité d'eau condensée.

Gateau irrégulierement bruni
(four réglé sur la chaleur
tournante)

Vérifiez la hauteur d'enfournement.

Le gateau s'affaisse une fois
sorti du four.

Mettez moins de liquide la fois suivante.

Pour économiser de I’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 a 10 minutes avant la fin du temps de cuisson.
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Roétissage

Rétissage en récipient
ouvert

Roétissage en récipient
couvert

Cuisson sur la grille
(Disponible en option dans
les magasins spécialisés).
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Posez la grille dans la Ieéchefrite et enfournez a la
méme hauteur.

Lorsque la piece de viande pése plus de

750 grammes, sa cuisson au four est trés
économique.

Rincez la lechefrite ou I'ustensile de rdtissage avec
de I'eau puis posez la viande dedans.

Suivant la taille et la nature de la viande a r&tir
(viande grasse, volaille), versez sur la plaque
universelle '/s éme a /s de litre d'eau. Enduisez la
viande maigre a volonté de matiére 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 I'eau
chaude, faites le cuire, liez-le avec de I'amidon,
assaisonnez-le puis passez-le au tamis si nécessaire.

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

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

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

Poser la grille dans la lechefrite.
Elle empéche les éclaboussures.

La graisse ou la sauce s'accumulent dans la
lechefrite.



Remarques

Roétis volumineux et épais, oie, dinde, canard

= Longue durée de cuisson a basse température
Rétis moyens peu épais

= Durée de cuisson a température moyenne

Petits rotis minces

= Durée de cuisson courte a une température élevée

Durée de cuisson par cm de viande désossée
env. 183 a 15 minutes

Durée de cuisson par cm de viande a I'os
env. 15 a 18 minutes

Nous recommandons, la premiére fois, de régler
I'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 roti au bout de la moitié ou des deux
tiers du temps de cuisson environ.

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

Préparez les grosses pieces de viande sans grille,
directement sur la lechefrite.

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

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

Viande pas cuite a 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 crd). Rallongez un peu le
temps de cuisson.

Si la viande est trés juteuse
(par ex. roti préparé avec une
certaine quantité d'eau), elle
dégage beaucoup de vapeur
dans le four. Cette vapeur se
condense sur la porte du four.

Ouvrez brievement et prudemment la porte du four
(1 a 2 fois, plus souvent si la durée de cuisson est
assez longue) pour permettre a la vapeur de
s'échapper, donc pour réduire radicalement la
quantité d'eau condensée.
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Grillades

Remarques
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A Prudence lors des grillades.
Eloignez systématiquement les enfants.

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 a 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 apres.

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



Gril & air pulsé

Pour rendre la volaille ou le rbti particulierement
croustillants (r6ti de porc avec sa couenne).

Utilisez la grille et la plague universelle. Retournez les
gros rotis environ a la moitié du temps de cuisson.

Aprés la grillade, ne posez pas le plat en verre sur
une surface froide ou mouillée, mais sur une serviette
seche qui empéchera 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 aprés 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 I'oie sous les ailes
pour que la graisse puisse s'écouler.

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

Gril 2 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 a 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

Hauteurs d’enfournement

26

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.

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

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

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

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

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

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.



Dégongélation et faire cuire

Produits surgelés crus ou aliments puisés dans
le congélateur. Toujours les décongeler a 50°C.
Risque de déssechement si la température de
décongélation est plus élevée.

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

Décongeler et échauffer les patisseries surgelées a
une température comprise entre 100 et 140° C.
Appliguer une mince pellicule d'eau sur le pain, les
petits pains ou les gateaux a la levure pour que la
crolte acquiere meilleure allure.

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

Décongeler les gateaux humides surgelés sur
plaque (garnis de fruits) a 170° C pendant

30 a 50 minutes. Pour ce faire, emballer le gateau
dans de I'aluminium pour que la garniture ne se
désseche pas.

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

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

28
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Thermostat Sélecteur de mode de cuisson

Seulement pour les patisseries délicates (tartes a la
créeme 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'a ce que le symbole — — — apparaisse a
I'affichage.

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

Faites décongeler le gateau pendant

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

En présence de petites quantités (portions), ramenez
la durée de décongélation a 15 — 20 minutes et la
décongélation hors four a 10 — 15 minutes.
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Application avec la
position de cuisson
a la vapeur

Sélecteur de mode de cuisson

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

Utilisez la position de cuisson a la vapeur uniquement
lorsque le four a completement refroidi (température
ambiante).

Commystéme de chauffe, utilisez uniquement le
mode . Vous ne pouvez pas utiliser d'autres
applications et/ou systemes de chauffe.

1. Tournez le sélecteur de made de cuisson pour
I'amener sur la position .
Le témoin lumineux s'allume et la mention
Oa° apparait a I'affichage.

2. La cuisson & la vapeur se régle alors
automatiquement.

Remarque Si l'indicateur “a” clignote, le four n'a pas
completement refroidi. Vous trouverez d'autres
consignes dans la notice d'utilisation destinée au
systéme de cuisson a la vapeur.

Applications avec - = ]
la position étuve (=] L] >y
(©)

Sélecteur de mode de cuisson

Attention Utilisez la position étuve uniquement aprés que le
four a complétement refroidi (une fois revenu a la
température ambiante).

N'utilisez que de I'eau du robinet normale.
N'utilisez pas d'eau distillée. 29



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 pate au milieu de la
grille puis enfournez le tout au gradin 1.

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

4. Tournez le_sélecteur de made de cuisson sur la
position . Le voyant s'allume et a I'afficheur
apparait la mention — 1( —. Le four ajuste tout seul le
niveau de chaleur nécessaire a la levée de la pate.

A Si aprés I'enclenchement la mention — - clignote,
cela signifie que le four est trop chaud.

Eteignez le four.
Attendez que le four soit revenu a la température ambiante.
Réglez a nouveau I'appareil sur la position de fermentation.

w

Pate a la levure Quantité Gradin Durée de levée
de boulanger de farine d’enfournement
Géateau jusqu'a 500 gr. 1 20-25 Min.
Géateau jusqu'a 500-750 gr. 1 25-30 Min.
Pate pour brioche tressée 500 gr. 1 30-35 Min.
Pate pour brioche tressée 750 gr. 1 30-40 Min.
Pate a 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 pate, suivant la nature des autres ingrédients, par ex.
selon la fraicheur et la qualité de la levure.
Pour savoir comment poursuivre la préparation de la
pate, veuillez consulter le livre de recettes.
Avant de cuire la pate, retirez I'eau restée dans la cuvette
sur la sole du four. Si vous détectez la présence de tartre,
dissolvez ces résidus calcaires avec un peu de vinaigre puis
essuyez ensuite avec un essuie-tout imprégné d'eau propre.
Ne versez jamais d'eau froide dans le four trés chaud.
Coupure Amenez le sélecteur de mode de cuisson sur la position o,
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Nettoyage et entretien

Remarques
importantes

L'extérieur de
I’appareil

Facade en acier inox/
aluminium

Email et verre

Bandeau de la porte du four

Pour nettoyer le four, ne pas employer de produit
récurant, d'ustensiles a arétes 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 apres-vente, vous pouvez
vous procurer des produits de nettoyage
particulierement recommandables.

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

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

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

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

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

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

Porte du four ouverte, ce revétement peut apparaitre
comme une couche de couleur claire.

Ce phénomene est normal et ne constitue pas un
vice de matiére ou de fabrication.

31



Four

Surfaces émaillées
dans le four

32

Nettoyez le four aprés chaque utilisation, en
particulier apres la cuisson de rétis ou de grillades.
Les salissures risqueraient de cuire sur I'émail la
prochaine fois que vous feriez chauffer le four.

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

Remarques :
Pour éviter les salissures, utilisez :

e 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 gateaux a forte teneur en
liquide : la lechefrite.

e Pour rétir : 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 facade du four située derriére la porte du four.

Utilisez de eau chaude additionnée de produit a
vaissele ou de I'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
maniere ciblée.

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

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

A propos:

’émail est cuit a des températures tres élevées.
Ceci peut engendrer des différences de teintes.
Ce phénomene est normal et n’influe en rien sur le
fonctionnement de I'appareil. Ne traitez pas ces
décolorations avec des tampons a récurer ou avec
des nettoyeurs agressifs.

Les bords de plagues minces ne peuvent pas étre
émaillés completement. lls peuvent donc présenter
des aspérités. La protection contre la corrosion est
garantie.



Revétements
catalytiques du four

Nettoyage des surfaces
catalytiques dans le four

La paroi arriere est revétue d’émail autonettoyant.
Elle se nettoie automatiquement pendant le
fonctionnement du four. Des projections plus
importantes disparaissent parfois seulement aprés
plusieurs utilisations du four.

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

Une légeére décoloration de I’émail n’a aucune
influence sur I'autonettoyage.
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Systéme de
nettoyage
Hydrolyse (6)
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Sélecteur de mode de cuisson

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

Attention:
Ne versez jamais d'eau froide dans le four trés chaud.

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

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

Enclenchement:

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

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

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

3. Fermer la porte du four.

4. Tournez le sélecteur de mode de cuisson sur la
position (6) .

Le voyant lumineux (®) ainsi que le voyant lumineux

(C) dela temperature du four s'allument.

La mention = 4 apparalt al afﬁchage

Sila men‘uon L= clignote, le four n'a pas

completement refr0|d|.

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

Coupure:

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



Une fois éteint le dispositif
d’aide au nettoyage

Séchage rapide

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

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

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

Les résidus rebelles non encore détachés
pourront I'étre a I'aide d'un racloir a lame de verre
(pour plague de cuisson vitrocéramique).
Attention: renir le racloir correctement,
c'est-a-dire pas trop a plat, car il risquerait sinon
de rayer I'émail.

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

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

Remarques:

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

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

Aprés 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.

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

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

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

4. Eteignez ensuite le four.
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Retirer la porte
du four

—

(n

Abaisser la résis-
tance chauffante

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

Décrochage
1. Ouvrir la porte du four en grand.

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

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

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

Accrochage

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

2. Rabattre les taquets de verrouillage gauche et
droit.

3. Refermer la porte du four.

Afin de mieux pouvoir nettoyer la voQte du four, vous
pouvez faire pivoter la résistance du gril vers le bas.

Attention: |a résistance doit avoir refroidi.

1. Poussez |'étrier de retenue vers le haut, jusqu'a
qu'il encrante de facon audible.

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

Faites basculer la résistance chauffante vers le haut.
Tirez I'étrier en avant puis poussez-le vers le haut
jusgu'a ce qu'il encrante.



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'arriére, tirez la grille en avant puis
décrochez-la.

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

Accrochage

Les deux grilles ont un sens. L'une va a droite,
I'autre a gauche.

L'évidement (a) doit toujours se trouver en bas.

1. Insérez la grille & I'arriére, jusqu'a la butée.

2. Poussez le chassis ver I'arriére.

3. A l'avant, emboitez le chassis jusqu’a la butée.

4. Poussez le chassis vers le bas.
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Pannes et réparations

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

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

Attention: l'intervention du S.A.V. n'est pas un
service gratuit. Songez-y si vous I'appelez a la suite
d'une erreur de manipulation.

N° E et n° FD Ces indications figurent sur la plaque de I'appareil.
La plaque de I'appareil se trouve derriere la porte du
four, @ 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
boitier a fusibles / disjoncteurs.

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

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

3. Remplacer I'ampoule.

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

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

Remplacement du joint

de la porte du four 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 apres-vente.
Dans de nombreux cas, vous pourrez vous dépanner vous-méme.
Le tableau ci-dessous contient quelques astuces et conseils pour y parvenir.

Remarque fondamentale:

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

votre logement).

Que faire si ... Causes possibles

Remeédes

... les fonctions électrique sont  Fusible défectueux
toutes perturbées, par exemple
si subitement les témoins

lumineux ne s’allument plus?

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

... le liquide ou une pate
liquide ne s’étalent que d’un
coté?

Appareil pas monté ou
encastré exactement a
I'horizontale.

Vérifier 'encastrement du four.

... lle four et le foyer avant
gauche ne fonctionnent
plus subitement?

Horloge électronique a
été programmée pour
arréter la cuisson a
heure fixe.

Réglez I'horloge electronique pour la

faire fonctionner sans minuterie

automatique:

1. Appuyer sur la touche <>,

2. Ramenez la durée de la période de
service bl sur L

... le four et le foyer avant
gauche ne fonctionnent plus
subitement et la mention &0
clignote a la horloge électronique?

Une bréve panne de
courant s’est produite.

Réglez a nouveau I'heure actuelle.

... lamentionT T T apparait
al'affichage?

Paliers décalés apres le
nettoyage.

Une coupure de courant s’est produite
pendant un bref instant.
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Que faire si ... Causes possibles Remédes

... la mention - & - apparait Le four sont verrouilles  Au sélecteur de mode de cuisson,

a I'affichage? (sécurité-enfants). imprimez 3 fois de suite un mouvement
de va-et-vient entre la position 0 et
celle de I'éclairage du four €.

La mention - & - s’éteint.
... lamention -5 apparalt  Le four sont verrouilles  Au sélecteur de mode de cuisson,
a I'affichage? (sécurité-enfants). imprimez 3 fois de suite un mouvement

de va-et-vient entre la position 0 et
celle de I'éclairage du four €3,
La mention -5+ s'éteint.

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

Le four a éteé verrouille
pour empécher les
utilisations involontaires
(coupure de sécurité).

Au sélecteur de mode de 5 fois de

entre la position () et la

posion 3. ___

O La mention 2= doit apparaite &
I'affichage.

... Une des fonctions
commandées électroniquement
tombe en panne?

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

Réglez a nouveau les fonctions
correspondantes.

... aprés enclenchement de la
fonction de nettoyage ou de la
position de fermentation, le
voyant de température du four
ne s'allume pas ou s'allume

en rouge?

Chaleur du four encore
trop élevée, du fait.

Témoin lumineux
défectueux.

Avant d’utiliser la fonction de nettoyage
ou la fonction de fermentation, attendez
que le four ait complétement refroidi.

Confiez son remplacement a un
électricien agréé.
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Que faire si ... Causes possibles

Remeédes

... de la fumée se dégage Température de cuisson
pendant la cuisson du réti ou trop élevée.

des grillades?

Grille ou lechefrite pas
enfournée correctement

Déposez la grille dans la lechefrite et
enfournez-les ensemble au méme
niveau.

... les ustensiles émaillés a Phénoméne normal di Aucun.

enfourner présentent des au jus de viande qui

taches mates et claires? goutte.

... lavitre ou le bandeau du Phénomene normal diia  Réglez le four pendant
four se couvre de buée? la différence de tempé-  env. 5 minutes a 100° C.

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

... une forte condensation Phénomene normal

d'eau se manifeste a l'intérieur?  par ex. avec les gateaux
dont la garniture contient
beaucoup d'eau (fruits
par ex.), ou avec les gros

rotis.

Ouvrez de temps en temps la porte
du four pendant la cuisson, une fois le
four refroidi, essuyez I'eau qui s'est
condensée.

... apres une utilisation Ces salissures sont un
prolongée le coté intérieur des  phénomene normal.

bandeaux de la porte du four
s'est sali?

Décrochez la porte du four puis
déposez-la avec la face extérieure sur
un support mou et propre.

> Saisissez le verre de la porte a coté

des charniéres, décrochez-le vers le
haut puis retirez-le.

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

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

Accrochez le verre de la porte et
appuyez a coté des charnigres pour le
faire encranter.
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Instructions de montage

Notice destinée a l'installateur
et au revendeur

Remarques Veuillez respecter les indications relatives a la
importantes mise au rebut de I'emballage.

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

Une prise a contacts de terre est nécessaire pour
I'alimentation électrique.

Si la prise a contacts de terre n'est plus
accessible aprées le montage du four, il faudra que
le secteur comporte un dispositif de coupure tel
que décrit a 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 étre confiés
a un installateur agréé.

Utiliser un cable HO5RR-F pour le
raccordement électrique.

Absorption de courant nominale, tension
nominale et numéro de série de I'appareil:
ces informations figurent sur la plaque
signalétique de I'appareil située derriére la porte
du four, en bas a gauche au niveau de I'aréte
latérale du four.

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

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

Prévoir un dispositif de coupure coté secteur.
Valent comme tel les commutateurs dont
I'ouverture entre contacts dépasse 3 mm et qui
sectionnent tous les pdles. Figurent parmi eux
€galement les disjoncteurs et contacteurs.
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Le schéma de branchement
se trouve a l'arriere de I'appareil

202400~ |©| [ W

Encastrement four
électrique a encastrer

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

L'appareil encastré de fagon conforme doit étre
recouvert sur tous les cdtés de fagon a éviter tout
contact avec les pieces isolées. Les éléments de
recouvrement ne peuvent étre enlevés qu'avec
des outils appropriés.

Faire glisser la cuisiniere dans |'ouverture de
I'élément de cuisine prévu a cet effet et I'ajuster
horizontalement.

Ouvrir la porte du four et fixer la cuisiniere aux
baguettes latérales de I'élément avec une vis
pour chaque baguette.

Au moment du vissage, il faut appliquer les deux
vis orientées légerement obliques en direction de
I'extérieur (elles ont été livrées avec le four
encastrable, dans un sachet). Veuillez s.v.p.
n’utiliser que ces vis.

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

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

Gamme de meubles

La cuisiniére peut étre installée sur tous les types
de I'élément prévu a cet effet a condition
toutefois que le contreplacage et les garnitures en
plastique soient traités avec une colle résistant
aux trés hautes températures (90 °C), le
revétement pouvant se déformer ou se détacher
le cas échéant.

43



MNepiexopeva

TI MPEMEI VA TPOCEXETE .. ovvvnn .. 45
SuoKeuaoia Kal TIaAld CUCKeUN . . .. 45
MpLv TOV EVIOIXIOMO . ... .. ovn... 46
Yrodei&elc aocpaieiag ........... 46
AITiEG YA TIG INMIEG ..o voe e e 47
H véa oag nAeKTpIkn Kouliva ..... 48
To medio Xelptopol ... ... ... .. 48
Ot Aettoupyieg Tou GoUpvou . ... ... 48
XwveuTol SLOKOTITEG .. ... ovvv.. .. 49
Yy oxapag/Tadlov ... ... 49
(2] 4] 11§ {« TR 50
Mpiv Tn XpRon yia mpwTtn gopd . ... 51
MPOKATAPKTIKOG KABAPIOUOS ... .. 51
©¢puavon ya mpwtn opd . ... ... 51
Katoriv Kabaplopog . ............ 51
Qpa . ... 51
HAEKTPOVIKO POAOI . .......unen.. 52
To nedio XelptopoU ... ........... 52
YnevluuIloTnG XPOVOU ... .. o. .. .. 52
AuTopaTtn B£0n Og Kal EKTOQ
AEITOUPYIOG - o v v i 53
EIBIKEG ASITOUPYIEG ..o vov ... 54
A&iToupyieg QoUpvou . ........... 55
©&on Tou poUpVvou OE Kal

EKTOG ASITOUPYIAC .. vvvvevnnnnn. 58
ZUOTANATA ACOQOAEING ........... 60
AC@AALON TOU poUpPVOU . ......... 60
MOVIUN AOQANION .. oo 61
AuTopaTtn B£0n KTOG AslToupyiag

yla AOYOUG aopaAeiag ........... 61
WnoiJo APTOOKEUACOHAPWY . ... ... 62
Yrnodei&elg Kal Texvaouata . ... ... 63

44

WRoiJo ¢aynToU . ..........u... 64
TKPIN .. i ittt iinnaas 66
OEPHUOYKPIA . oot 67
MKPIN .. 67
AmOYuUEn KAl AXVIOHd .. ......... 68
Zendaywua pe Bepud agpa

CircoTherm .................... 68
Babuida EeMaywpaTog . . .. ... ... 70
Babuida payelpguaTtog oTov aTuo . 71
Babpida dioykwong JUung . . . .. .. 71
Ka@apiopog kai mepimoinon . ... .. 73
SNUAVTIKEG UTIOdEIEEIG . ... ... .. 73
KataAuTikn enévduon goupvou ... 75

ZUoTnua kabaplopou

EasyClean® .................... 76
A@aipeon Kal eykataotaon

NG nMopTaAg TOU GOUPVoU .. ... ... 78
OEPUAVTIKA OOHATA ..o ovevenn . 78
IXAPEC AVAPTNONG oo veeen .. 79
Emokeueg BAGBNG ..o v i v i e e et 80

Ti oupBaivel, oTav KATI 8¢
AEITOUPYED; . .vvvieii it 81

Odnyieg TomoO£TNONG

Ma Tov TEXVIKO TOTIOBETNONG Kal Yia
TOV £151KO TEXVIKO Koulivag!

ZNMAVTIKEG UTTOBEIEEIG . ..o v v et et 84
TommoO€Tnon Tng Koulivag ........ 85



TiI MPEMEI VA IPOCEXETE

ZUoKeudaoia Kai
MAaAI0 CUOKEUN

MpoToU XPNOLUOTIOINCETE TNV KAlVvOoUPYLd CUCKEUT,
dlapBaoTe Pe mpoooxn TIg odnyieg Xpnong.
MepIEXOUV ONUAVTIKEG TIANPOPOPIES YIa TNV
aopAleld 0ag KABWG Kat yla Tn xenon Kat
OUVTAPNON TNG OUCKEUNG.

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

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

xpnotn.

H ouokeuaoia mpootatelsl TNV KatvoUpyla 0ag
OUOKEUN Katd Tn HeTagopd PEXPL TO OTITL 0ag.
‘OAa ta xpnotluomnoloUheva UAIKA ocuoKeuaaoiag eival
QIAIKA TIPOG TO TEPIBAANOV Kal YropoUv va
EavaypnotporionBouyv. NapakaleioBe va
OUVTEAECETE KL £0€IC OTNV MPOCTAGIA TOU
MePIBAANOVTOG Kal aToCUPETE TN OUOKEUAOIA e
TPOTO QIAIKO TIPOG TO TMEPLRAANOV.

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

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

AUTN N CUOKeUT Xapaknpidetal cuue®va Pe Tnv
eupwrtaikn odnyia 2002/96/EK mepi NAEKTPIK®OV Kal
NAEKTPOVIKWV CUCKEUWV (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

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

Ma toug 1oXUOoVTEG TPOTOUS andcupong
napakaleioBe va {nNTnosTe MANPoPopieg amod To
€101KO KATAOTNHA, ATO TO OTI0I0 AyopAcaATe TN
OUOKeUN 1) amo TN AnpoTtikn 1 Kowvotikn Apxr Tng
TIEPLOXNC 0aG.
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Mpiv TOV EVTOIXIOHO
ZnpIEG YETAPOPAG

HAekTpIKi oUvdeon

Yrnodeigeig
ac@alAeiag

Z£oTOG PoUpPVOGg

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

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

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

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

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

Kivduvog eykaupdaTtwy!

KpatdTte ta matdid mavioTe HakpLd.

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

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

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

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

AmopakpUveTE amo Tov ¢oUpvo OAd TA KATAAOLTA
arno Tn CUOKeUAOoia, T.X. KOUUATAKLA arto PeAL(OA.

Ot akaTAAANAEG €TIIOKEUEG elval eMIKIVOUVEG.
Kivduvog nAektpomAnéiag!

Ol EMIOKEUEG ETUTPETIETAL VA YivovTal Hovo arod
€vVav TEXVIKO TOU TUNUATOG eEUTINPETNONG
TMEAATWYV, EKTIALDEUPEVO amd eUAG.

Edv n ouokeun €xel kamola BAARN, KATERACTE TIG
ao@AAeleg Yia TNV NAEKTPIKN Kouliva oTov Tivaka
ME TIG aoPAAeleg.

KaA£oTe TNV UTNPECIa TEXVIKNG EEUMNPETNONG
TEAATOV.



AiTieg yia TiG InMIEG
Tayi, aloupivoxapTo i
MaYEIPIKO OKEUOG TTAVW
OTOV TIATO TOU poUpVou

Q0OoUueva PEPN

XapTi Ynoipyatog

Nepo peoa oto Ppolpvo

Xupog gpolTwV

KpUwpa pe avoixtn
mopTa poupvou

MoAU AspwpEvn ToIHOUXO
agreyavormnoinong oupvou

H mopTa Tou poupvou
WG Kabiopa

dpovTida ka1 KaBapIGHOG

Mnv TomoBeteite TaYLld NMAVW OTOV TIATO TOU
@oupvou. MnV an\wveTe aAOUMLVOXAPTO TIAV®
OTOV TIATO TOU poUpvou.

Mnv TomoBeTeite Kavéva payelplkd okeUog TIAV®
OTOV TIATO TOU poUpVvou.

AlaQOPETIKA dNUIOUPYEITAL IO CUCCWPEUON
BepuotnTag. OL xpovol Ynoipatog dev 1oxUouv
TIAEOV KAl TO EMAYLE KATAOTPEPETAL.

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

Katd 1o Ynotuo pe Bgpud agpa un Balete TO
XapTi YnoigaTtog HOVO ToU HETA OTOV GpoUpPVo (TLX.
Kata Tnv npobépuavon). H pTepwn) TOU Bgpuol
agpa UMopei va avappoPnost To XapTi. 'Etol
uropoUV va TipokUYouv {NULEG OTO BEPUAVTLKO
OTOLXEIO KAl OTN PTEPWT.

Mn xUveTe MOTE vepOd YEoa aTo {e0TO PpoUpvo.
MropoUv va TipokUPouv {NUIEG OTO EUAYIE.

Mn yeuilete mapa oAU To Tayi o MEPIMTWON ToU
Ynvete oAU {oupepd YAUKA @poUTwV. O XUNOg
TwWV QpoUTWV Tou otalel and 1o Tayi, apnvel
AeKEDEG TIOU dev YMopeiTe MAEOV va TOUG
arnopakpUveTe. Xpnolgonoinote KaAUTepa To
BaBUTepo TAYIL YEVIKNG XPNONG.

AQnveTe TO PoUPVO VA KPUWVEL HOVO, OTAV gival
KAELOTOG. M HOYK®VETE TIMOTA OTNV TOPTA TOU
@oUpvou. AKOpA Kal OTav APnVETE avoLXTn TNV
TOPTA TOU PoUpPVoU, E0TW Kat Alyo, yriopolv va
XOAAQOOUV UE TO TIEPACHA TOU XPOVOU Ol YEITOVIKEG
TIPOCOYEIG TWV VTOUAATILAV.

Edv n topolxa oteyavoroinong tou golpvou eival
TIOAU AepwpEvn, dev KAgivel MAEOV OwOTA N TIOPTA
TOU (oUpVoU Kata TN Aettoupyia. Ol YEITOVIKEG
TPOCOYEIC TWV VTOUAATI®MV UIOPOUV va XAAACOUV.
Alatnpeite TV ToOUXA OTEYAVOTIOINONG TOU
@oUupvou Kabapn.

MnV akKoUUTMATE 1 UNV KABeoTe MAVW OTNV TOPTA
Tou gouUpvou.

Mn XPNOLUOTIOLEITE CUOKEUEG KABAPLOHOU UPNANG
TieoNnG 1] OUOKEUEG eKTOEgUONG ATHOU.
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H vea oag nAekTpIkn Kouliva

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

To nedio Xeipiopou

Aeitoupyieg polpvou

Tayeia B€puavon yia ™ Aettoupyia
pe Bepud aépa CircoTherm A kai
Badpida Ynoipatoc Pwpiol

O1 AsiToupyieg Tou poUpvou

SIOIEOE IR E]m]E)

E0&

5
©

HAEKTPOVIKO poAOL

AlakomTng emioyng Aettoupyiag pe pUBuon g
TIPOTELVOUEVNG BEpUOKPATIag

Alakomng emhoyng Bepuokpaciag pe EvOeLEn yia T BeppoKpasia Tou poUpvou

Oepuog agpag CircoTherm
©&puavon ano mave / ano KaTw
Meydaho YKpIA

MikpO YKpIA

BepUOYKPIA

BaBuida mitoag

BaBuida payelpEUatog
O&puavaon KaTw

BaBuida payelp€Uatog oTov aTHo
BaBuida dioykwong LUung
>0otnua kabapiopoU EasyClean®
dwTIoNOS polpvou
Oepuokpaaia polpvou

Tayxeia 6Eppavon

Ynodei&eig:
O pWTIONOG TOU poUpvou avaBel pue KAbe
Aeltoupyia Tou poUpvou

H evdeIKTIKN AUxvia yla Tn Bepuokpacia
Tou poupvou avapel KOKKIVN KATA TN
pAaon MpoBEpuAvVONG Kal KATA TNV KATOTILY
0Epuavon.

AuTn ofnvel, apoU eruteuxOei n
PUBUIONEVT BepUOKpaaTia.

H taxeia 6€puavaon S“ uropei kat'
emAoyn va tebel oe Aeitoupyia mpocbeta
oTtn Aettoupyia pe Bepud agpa Kal otn
Babuida Ynoipatog YwpioU.

BaBuida payelpeuatog otov atuod
YlO GUOKEUN MAYELPENATOG OTOV ATHO
(dratiBeTal oTa £18IKA KATACTAMATA WG
e101KO eEapTNHQ)



XwveuToi di1a K6|1T8q Ma va prnouv péoa n va Byouv £Ew, TIATATE GTOV
S1akomtn. O d1aKOMTNG OPWG TIPETEL va BpioKeTal
oTn B£0n £KTOC AstToupyiag.

'Yll.ll] oxdpaq / O poUpvog dlabetel 4 Beoelg UYPoug yla

qu"d)v oxapeg/tayia. Ot B€oelc auTeg aplBuolvTal anod
KATW TPOG Ta MAVW Kal auTn n apibunon BpiokeTtal
MEoa oTO PoUpPVO.

‘Otav payelpeUeTe e AEPA, VA [N XPTOLUOTIOLEITE
To UPog »2« yld va Pnv emnpedaletal n KUKAogopia
TOU agpa.
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EEOIT)\IO[.Ibq Qg e&apTnpaTa, cuvodeuovTa kABe povTEAo,

nmepiEXovTal

Tayi yevikng Xpnong pe oxapa Zxdapa Epayig Aapapiva

NepaiTépw £EApTRHATA MITOPEITE VA TPopUNnOUTEITE ANO Ta Api1Buog

€131KA KATAOTRAMATA: mapayyeAiag
Tayi yeVvIKNG Xpnong Z 1232 X0
Tagi YEVIKNG XPNONG ME AVTIKOAANTIKN ETOTPWON Z 1233 X0
Fuahivo Tayi Z 1262 X0
Tayi yia COUQAE, 0 YKpATEV 21272 X0
AloupLvévia Aapapiva Z 1332 X0
Epaylé Aapapiva Z 1342 X0
Aauapiva pe avTiKOAANTIKNA ETIOTPWON Z 1343 X0
Tayi nitoag Z 1352 X0
>xAapa Ynoiuatog, YwVIaouEVn Z 1432 X0
ZXApa Ynoiuatog e TUKVO MAEYUA Z 1442 X0
Aauapiva ynoipatog Z 1512 X0
SeT KATOTILV €EOTALOMOU Clou, TPIMAG Z 1742 X0
>eT KAToTiV £€omAlodoU Clou, TeTpamAo Z 1752 X0
>KkeU0G MAYELPEUATOG OTOV ATHO N 8642 X0
OmTonAvBog yia 1o Ynotyo Ywpiou Z 1912 X0
Kepaia ANPYng padloKUPATwY Yia TO NAEKTPOVIKO POAOL Z 1980 X0
Epayé yaoTpa YeVIKNG XPNONSg Z 9930 X0

Ynodeign:

H Aapapiva kat To Tayi YEVIKNG XPToNG MIopel Katd Tn dldpKeld TNG AElToupyiag
Tou goUpVoU va apapopPwBouyv. Attia gival ol peyaleg dla@opeg Beppokpaciag
ota eEaptnuata. OL TapapopPWOELg Hopel va emeABouv, OTav JOVO €va HEPOG
TOU £EQPTNHATOG EXEL KAAUPEL 1) £XOUV TOTI0BeTNOEl ' AUTO KATEYUYUEVA
TPOPIUQ, T X. Tiitoa. To otpdBwpa e€apaviletal MaAt ndN Katd Tn dlApPKELA TOU
YNoipaTtog YAUKIOHATWY 1] KPEATOG.
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Mpiv TN Xpnon yia mpwTtn gopda

MpoKATAPKTIKOG
KaOapIoHOoG

O&puavon yia
TpWTN popa

KaTtomv kabapiopog

Qpa
PUOuIoN

(- 001
(00
TOHRSIO

BydAte Ta eEapTnuata ano Tov ¢oUpvo.

ATopakpUveTe amo Tov poUpvo OAA Ta KATAAOLTA
anod Tn CUOKeUaoia, LY. KOUUATAKLA artd PeALZOA.

1. KaBapiote N ouokeun eEmTeplkd e £va UYPO
MaAako Tavi.

2. AQaIpEoTE TO MAEYHA AVAPTNONG KAl TIG PAYEQ
TnAeokorikoU TUTIOU arod Tov GoUpvo.

3. Kabapiote To poUpvo Kal Ta £idn Tou
e€omAlopoU Pe {eoTo vePO Kal ATOPPUTIAVTLKO
yla ruara.

MPOCEETE TO EMIOUVATITOUEVO EYXELPIDIO YA TO
nedio Twv patiwv g Koulivag.

MpoToU XpNOIMOTIOINCETE TN CUCKEUNR YIid TIPWTN
Ppopa, MPEMEI Vva pUOHICETE OTO NAEKTPOVIKO POAOI
TNV eMikaipn Wpa.

MpoBepudvete Tov Adelo YoUPVO ETI TIEP.
30 Aertta.

Ma To oKomd auTo eTIIAEETE OEpuavon
MNavw/Katw otoug 240° C.

ZUVAPHUOAOYNOTE TO MAEYHA AvAPTNONG KAl TIG
payeg TnAeokoritkoU TUTIOU.

MeTa anod mv NAEKTPLKN oUVdEON 1] HETA apo’ -
S1aKOTIN PeUMATOG avaBooBUVEL T EVOELEN it il i,

MaTtnoTe TO MANKTPO <P Kal pUOlJlOTS oTov
ﬂSplOTpS(pOI.l’S'\IO'ﬁlGKOT[TT] TNV €Mikalpn wpa Tng
NUEPAG (TLX. (0t [LL).

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

PubpuioTe katomv v wpa.

Ynodeign: H wpa dev propei va dlopbwbei, 6tav
eival puBuLlopgvn Karola autouatn Asttoupyia 1) o
UTIEVOUULOTNG XPpOVoU (OBMo1Ho, BA. NAEKTPOVIKO
POAOL).
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HAEKTPOVIKO pOAOI

Mropeite va XeLPLOTEITE TO NAEKTPOVIKO POAOL e
To €va XEpL. M' auTo MPETIEL UETA TO TIATNHA TOU
TANKTPOU va puBuiceTE TOV XPOVO HE TOV
TMEPLOTPEPOUEVO BLAKOTITN. Pubuioelg eival
duvaTeg, 600 avaBooPnvel 1 €voelen Aeltoupyiag
(~deuTtepoOAenTa).

To nedio XeIpiopoU

(1. _()_
(e -l

Enikatpn Beppokpacia

®oUpvou °C Q RN @ Qpa

YrevBupuoTg xpovou

MeplLoTpeopeV0g
MAAKTpo Aettoupyiag - BlakomINgG
Mriopei va anaopahoTei

va aoQaNoTEl [e EAappU

TaTna.
Adpkela Aettoupyiag & Aettoupyiag
YTISVGUHIO'TI‘]Q 1. Natote To MARKTPO <> kat pubpiote ™
SLAPKELD (MAPABELYHa T AeTTd).
J 1.1 j: MeTd TN 8£0n os Asttoupyia deixveTal o
(| UTIOAEIMOEVOG XPOVOG.
C O Pl -l @ 2. MeTd Tn AjEn Tou XPOVoU nXel éva onua Kat 1o

oUuBoAo Q avaBooBrvel. Ma v nMpowpn
SLOKOTI TOU NXNTIKOU ONUATOC MATNOTE TO
TANKTpO 4™,
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AuToparn 6€on
O€ KAl EKTOG
AsiToupyiag

AuTopartn B€on eKTOQ
AeiToupyiag

(- 2101
[P YR

TOHRSIO

AuTtopartn 6£on o€ Kal
€KTOG AsiToupyiag

(- 101
(-0

TCOHPI>IO

Mropeite va BETeTe TOV POUPVO TOU NAEKTPOVIKOU
poloyloU og Kal EKTOG AslToupyiag.

AV TO YNOIUO KPEATOG 1 YAUKIOHATWY TIPOKELTAL V'
apxioel aueowg, Xpelaletadl va pubuiosTe JOVO TN
dldpkela.

1. EmA&ETe TO £1d0C¢ YnoIPATog Kal Tn
Bepuokpaaia Tou poUpvou.

2. MaTtnote To MANKTPO ™, uExpL va avaBooprvet
To oUPBOAO -l Kal pubpioTe ™ dlapKela
AelToupyiag pe Tov neptcn_pecpousvo SlaKOTITN
(Mapdadetyyua: { wpa Kat a0 )\enm)

MeTd Tn pUBuION deixveTal LETA ATIO

Tep. 4 deUTEPOAETITA N ETTiKALPN WEA.

To cUpBoAO =1 dnAwvel TNV AUTOUATN
Aeltoupyia.

3. Metd I AAEN Tou Xpovou (mapddetypa: { ®pa
Kal XL AeTITA) Nxel €va onua Kat n evoetEn -
avaBoorvel. O poUpvog TiBeTal autopata
£KTOG Aeltoupyiag. Ma v nmpowpen dLaKoT) Tou
NXNTIKoU ONUATOC TMATHOTE TO TANKTPO <>,

4. 0éteTe TOV POUPVO £KTOC AEITOUPYIAG.

5. Ma m AN g autdpatng Asttoupyiag natnote
Eava To TANKTpO 4™,

AV TO YNOIUO KPEATOG N YAUKIOUATWY TIPOKELTAL V'
apxioel o €va PETETEITA XPOVIKO OnuEeio,
xpeldleTal va pubuioete TN dldpKela Katl T AREn
™G Aeltoupyiag.

1. EruA&ETe TO €id0C Pnoipatog Kal T
Bepuokpaaia Tou gpoupvou.

2. Matiote 10 MARKTPO ™, uéxpL va avaBooPnvel
To oUPBOoAo -1 Kal pubpioTe TN dldpkela
AelToupyiag PE TOV MEPLOTPEPOUEVO JLAKOTTTN
(Mapdadelypa: « MPA KAl I« AEMTA).

3. Matnote 10 MARKTPO ™, uéxPL va avaBooPnvel

To oUPBOAO =l Kal puBuioTe TO TEAOG ™g
dlapkelag Aettoupyiag pe Tov neplOTpecpousvo
JlaKOTTN (Mapdadelypd: (= :.m)
MeTtd Tn pUBuIoN deixveTal HeTA ATO
Tep. 4 deUTEPOAETITA N ETTIKALPN WPA.
To cUuBOAO =1 INAWVEL TNV AUTOMATN
Aeltoupyia.
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( 1. 2101

(= - 20

THPISIO

‘EAgyxog, 816pBwon Kal
oBnoIjo pubpicEWV

Yrnodei&eig

Ei1dIKEG AsiTOoupyieg

Arnevepyormoinon Tng
€voeIEng

NuxTepIvO okoTEiviaoua
NG €vaeIENng

Ei131k0 sEapTnHa Kepaia
AQYNG padioKUHATWV
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. O poUpvog TiBevTal UE TOUG PUBUIOUEVOUC

xPc')_vguq autopaTa os Aeltoupyia (Mapddetyua:
(.11 n ®pa) kat ekTOg AetToupyiag
(mapadetypa: (=31 n @pa).

. Meta ™ An&n tTou XpOVou Nxel €va onua Kat To

oUuBoAo =l avaBoaoBnvel. Ma v mpowpn
SlAKOTI TOU NXNTIKOU ONuaATOog MAToTE TO
TANKTpO 4»,

. OgTeTe TOV POUPVO EKTOG AslTOoUpYIaG.
. Mla ™ AR&n TG auTtouaTng Asltoupyiag matnoTe

Eava 1o MANKTpo <»,

. Ma va eAéyEeTe TIG pubpioelg oag, MATHoTE TO

MANKTPO 4™, uéxpt va avaBoaoPrivel To cUuBoAoO.

. Av Xpelaotel yropeite va dlopbwoeTe TIC

PUBUIOEIC UE TOV TIEPLOTPEPOUEVO DIAKOTITN.

. Av BéAeTe va ofnoeTe TIG pUBUIOELS, YupiCeTe

TOV PUBULONEVO XPOVO THOW OTO 1 'Lit Kal

B£TeTE TOV POUPVO EKTOC AElTOUPYIAG.

Ma ™ Aettoupyia autopatng B€ong oe Kal eKTOQ
AelToupyiag eival kKaTaAAnAa gaynTa, Ta oroia
artattoUv Alyn mpoacoxn.

O umtevOuUMIOTNG XPOVIou Kal 1 Afén Asttoupyiag
MITIopOUV VA TIPOYPAMUMATIOTOUV TO TIOAU 24 Wpeqg
vwpitepa.

Ava Taoca oTiyun Propeite va deite TIg pubuioelg,
TMATOVTAG TO TIANKTPO <>,

1. Matnote eni 7 SeuTepOAEMTA TO TMANKTPO .

2.

MeTa amnod auTto To XPOVIKO dlAcTnua 1 EvAeLEn
oKoTEVIAlEL, N WPA Kal 1 EvOelEn eEakoAouBoUv
va AeltoupyoUVv OTO TIAPACKIVLO.

Ma tnv evepyoroinon tg £vael&ng matmoTe yia
Alyo 1o MAnKTpo <>,

MeTa&u 22.00 kat 6.00 n wpa n £voelEn
oKoTEWVIAlEl auTOMATA.

To NAEKTPOVIKO POAOL Urtopel va eEomALloTel ye pia
Kepaia ANYng padlokupatwy (BA. edIka
e€aptnuara).



AsiToupyieg poupvou

Oeppog agpag CircoTherm

&

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

MkpIA

Meyadlo MkpIA

W
W

Mikpo MkpiA

W

Me To oUoTnua B€puavong mou BpiokeTal OTO THOW
TolXwHa Tou poUpPVoU avakuKAwveTal o Bepudg
agpag PEoa ato GoUpvo. Me auTo Tov TPOTO
EMITUYXAVETAL Ula 1BlaiTePa KAAR peTadoon g
BepuOTNTAG OTO PAYNTO TIOU YHveTaL.

MAsovekTApaTa:

— Eival duvatod 1o TauTOXPOoVO Ynoluo
YAUKIOHATWYV KAl KPEATOG UEXPL Kal
oe 3 emnineda.
— O poUpvog de AepwveTal TIOAU.
— SuvTtouOTEpPOL XPOVOL TIPOBEPUAvVONG.
— XapnA&g Bepuokpaacieg oTo gpoupvo.
H BepuotnTta petadidetal 0To GpaynTo Tou YrveTal
Me TN BonBela BepUAVTIK®V OTOIXEIWY TIOU gival
dlaTeTaypEva MAvVW Kal KATW JEoa OTo GoUpvo.

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

MAsovekThpaTa:

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

To BEPUAVTIKO OWUA OTNV 0POPY) TOU GpoUpVou

napayel BepuoTnTa, N onoia peradideTal oTo

@aynTo via Ynotuo.

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

MAsovekThpaTa:

— ZeotaiveTal OAn n eMPAVELA TOU YKPIA.
— KaTtaAAnAo 13laitepa yia HeyAAeg TIOOOTNTEG.

MAsovekTApaTa:

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

YW

&

O<ppavon KaTw

BaOpida mitoag

&

BaOuida payeipepartog

N
N

Ba6uida Ynoipatog Ywpiol

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

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

MAsovekThpaTa:

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

Edw avaBel povo To BepUavTIKO OWUA TIOU

BpiokeTtal otnV KATW MAEUPA TOU PpoUpPVOU.

MAsovekThpaTa:

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

ATn XPNolotoleiTe HOvo Alyo Tiptv Tn Anén tng

dldpkelag Ynoiparog.

>Tn Babuida mitoag evepyoroleital mpdcheTa OTOV

CircoTherm Bgpud agpa n KATW AvTioTAON.

MAsovekThpaTa:

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

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

Ma ouokeun payelpeaTog otov atuod (dlatibetal

OTa £181KA KATAOTHHATA WC £1B81KO eEAPTNMA).

Babuida ynoipatog Ywuiol pe CircoTherm Bepuod
agpa pubuLlopevn amo 180-220° C.



BaOpida d1oykwong JUuNGg

2UoTnpa kabapiopou EasyClean®

(0)

Tayesia 0Eppavon

)

Me ™ BaBuida dioykwong JUUNG PE payld
dnuioupyolvTal pEoa oTov oUpVvo IBAVIKES
OUVONKEG yia va “yivel” (va dloykwBei) LUun ue
payta.

Ocepuokpaocia: 35-38°C

Yypaoia agpa: 75-100%

MAsovekThpaTa:

— [pnyopn Kal oJoLOHOPPY AUENOT TOU OYKOU NG
¢Uung.

— Aev oteyvavel n COun.

— Aev oxnuatileTal METOA KAl WG €K TOUTOU
UTIOpEiTE Va eTe€epyaoTeiTe MEPAITEPW KAL VA
TAACETE EUKOAOTEPA TN CUUN.

— MrnopoUv va anopeuxBoUv dlagopol apvnTIKOl
eEwTeplkol mapdyovTeg (TL.X. peUha AEpa).

— TMapaokeun yaoupTioU.

H cuokeun gival eQodlaCUEVN PE Eva KABAPLOTIKO
Bon6nua yia dleukdAuvon oag oTov KaBaplopd Tou
@oupvou. Me tn Bonbela plag autopara
PUBUIZOMEVNG EATHIONG KABAPLOTIKOU SlaAUHATOg
MOAQK®VOUV e TN BgpuOTNTA Kal TOUG UdpATHOUG
TA KATAAOLTA MAVW OTO £UAYLE KAl UropoUV OTn
OuvEXELa va KaBaptlaotoUv sUKOAOTEpAQ.

Ma neploodtepeg AenTougpeleg BA. Kabaplopog Kat
Mepuroinon.

MAsovekThpaTa:

— EUKoAog KaBaplopdg tou golpvou.
— [pooTacia TWV EMPAVEIDV EUAYLE.
—  OI\IKO TIpOG TO TMEPIBAANOV.
Ynodeign

Kat' eruhoyn prnopei va tebel o Aettoupyia
MPOocOeTa 0TN AstToupyia e Bepud agpa Kat atn
BaBuida Ynoipatog YwpioU.
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©&on Tou PoUPVOU OE Kal EKTOC AEITOUpPYIaAG

O Tk O2pHOS agpas 7 D™
EvdeIEn Beppokpaoiag f @ ] o@ @
i

Tayeia 8ppavon sss

yla ™ Aettoupyia pe
Bepuo agpa CircoTherm
Kal TN Baduida Ynaoigatog
Ywpto AlakOTTNG ETUAOYNG AlaKOTTNG ETIAOYNG
BepUokpaaciag Aettoupylag

MNpotoU B£aste Tov poUpvo Ot AslToupyia,
ano@acioTe Tolo £100¢ YnoiyaTog BEAETE va
XPTOLLOTIOINCETE.

O<on ot AsiToupyia [UpIlOTE TOV TIEPLOTPEPOUEVO JIAKOTITN MEXPL TO
oUuBOAO Yia TO eMIBUUNTO €id0g YNnoiuaTog.

210 nedio evdei&ewv euPavifeTal n MPOTELVOUEVN
BepuOKPACia Kal 0 PWTIONOG TOU poUpVoU avapel.

Mropeite va aAAAEETE TNV MPOTEIVOUEVN
BepuoKpaCoia PJe TOV BLAKOTITN ETIAOYNG
Bepuokapaiag o Bripata 5° C mpog ta mavw n
TPOG Td KATW.

Babuida payesipEpaTtoq AuTn eival pia otaBepad pubuiopevn Bepuokpacia
OTOV OTHO Kal dev priopel va aAhaxTel
Yl OUOKEUT] HAYELPEUATOG Stnv €vdelén eppaviletal o

oTov atuod (dlatibeTal ota
£101KA KATAoTNHATA WG E1OIKO

eEdpTnuA).

H Babpuida dioykwong eival pia otaBepd pubuIoPEVN BepuoKkpacia Kat dev

oung unop,g’I va aAaxtel. Stnv £vaslEn sugavidetat
TO — )( —.

EasyClean® ) eival pia otaBepd pubuiopevn Bepuokpacia kat dev
propel va ahlayTel. Ztnv €vOelEn eppaviletal
T0 51 5.

Babpida Eemaywparog Ma ™ pUBduion TG Babuidag EenaywpaTtog BA. oTO
KepaAalo "Zemdywua Kat gaysipepa”.

EvaeIKTIKN Auyvia H evdeIKTIKN Auxvia yla Tn Bepuokpaacia Tou

@oUupvou avapel KOKKLVN KATA TN ¢aaon
MPOBEPUAVONG KAl KATA TNV KATOTILY BEpuavaon.
AuTn opnvel, apol eruteuxOei n pUOUIOUEVN
BepuoKkpaoia.
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Taycia 6€ppavon

O<on oc AsiToupyia

MNpowpo oBnoiyo

Enikaipn 6sppokpaoia
poupvou

Taxeia B¢puavon

MeTd T B€0n Tou PoUPVOU OE AstToUpYia Propel
va evepyoroinBei mpocbeTa oTtov Bepuod agpa
CircoTherm n ot Badpuida Ynoipatog YwuloU
n taxeia 6£puavon {lpéow TOU TIANKTPOU ffS .
To oUpBoAO §§ cival AVAUHEVO KATA TNV
poBEpuavon.
AUTO opnvel, apol eruteuxOel n pUBUIOUEVN
BepuoKkpaoia.

MNatnoTte TO MANKTPO §§ , To oUPBOAO OBNVEL KAL N
Taxeia 6€puavaon anevepyoroleital.

oy 8 BOBOE® (735
e @QO@@ THPISIO

yla T Aettoupyia pe
Beppo agpa CircoTherm
Kal T Baduida Ynoigatog
Yoo

©£on eKTOG AgiTOUpyiag

Yrnodei&eig

‘Evdei§n BsppoTnTag
yia Tov ¢poUpvo

ALOKOTITNG £TIAOYNC AlaKOmTNG eTAoyNg
Bepuokpaaiag Aettoupyiag

Movo Kata tn dldpKeld TNG PAONG TMPOBEPUAVONG
propei, matovtag pia popd to mAnkpo 4 va
EMPAVIOTEL OTNV £vOEIEN BepUOKPATIag N
TIPAYMATIKA BgpoKpaocia yia Tep. 5 deutepoOAenTa.

STIG AEITOUPYIEG UTTOPEITE VA OEITE TNV TIPAYHUATIKN
TN (extog ano &, @), (0, (2J, Babuida

EeTIAYWUATOQ).

Ma ™ 8&on ekTdg Aettoupyiag yupiote Tov.
SlaKomTn emAoyng Aettoupyiag otn 6£om 1.

‘'OAeg ol AelToupyieg £xouv arevepyorolnBei.

H ouokeun eival eQodIACHEVN |E VAV AVEMULOTNPA.
AuTOG BpiokeTal og AstToupyia €MioNG Kat HETA TN
B8£0mn Tou PoUpVOoU EKTOG AelToupyiag, HEXPL va
Kpuwaoel 0 poUpVvog.

,:-4' £wg ~ 120° C.

1 120° ewg ~ 80° C.
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MNeploxeg BeppoKpaoiag TWV SIAPOPWY CUCTNHATWV BEpHavong

ZUotnua | KatahAnAotepn|  Mepioxn ZUotnua | KataAAnhotepn  Mepioxn
Beppokpaoia |Bsppokpaciag Oeppokpaocia | Bspuokpaciag
0e°C 0e°C oe°C 0e°C

160 40-200 220 50-275

Babpida yopic =) 200 180-220
EEMayWUATOC _— pUBHION
Beppokpaoiag () 200 50-225
2 170 50-275 0o oTadepn
pPUBULION
& 220 50-275 S
@ T 3

(i 180 50-275 - pUBuION
17 _9 o otabepn
0 50-250 (0) ErE oUOon

ZUCTAHATA Ado@aAEiag

Aoc@alion Tou

poupvou
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AlOKOTITNG €TIAOYNC AelToupYiag

1. PuBpiote pe Tov BLAKOMTN £TUAOYAG AELTOUPYIAG
3 x ypiyopa n Hia HETA TNV AAAN arnod
B€on 1« otn Aettoupyia PWTIONOG poUpvou
Kal Eava miow.

STnv £voelEn eugavifeTal To — s

O @oUpvog Kal ol aTieg dev Propouv va
TeBoUV Katd Aabog amod doxetoug (T.X. Taldld
Tou Taiouv) oe AelToupyia.

2. Ma To oPRoLUo Kal T B€01 Tou PoUpVoU Ot
Aettoupyia, pubpiote Eava 3 popég ano
8&on i 010 [BJ, pwTIoNOS Polpvou.

H évdelgn - 5 - opnvel




Moviun
aoc@aAion

AlOKOTITNG €TIAOYNC AelToUpYiag

1. PuBpileTe e TOV SLAKOTITN ETUAOYTCS
Aeltoupyiag 6 popeg ypryopa dladoxika anod 1n
B8£on 0 otn Aettoupyia , PWTIOPOG poUpVou
Kal Eava miow oto 0.

210 nedio 8V58[E,8(.0V edavileTal n

£vdelen .

O @oUpvog dev pnopei va tedei kKata Aabog 1
arnd doxetoug (M.x. mawdld rou naifouv) os
Aeltoupyia.

2. Ma n B£0n Tou PoUpvou oe AelToupyia
arntacpaliiote 3 PpopEG arnod ) B£on 0 oTo .
PWTIONOG poUpvou. MeTd Tn Xpron Tou
@oUpvou, 0Tav o dIAaKOTTNG £TIAOYNG BpiokeTal
yia 30 deutepoAenta ot B€on 0, TiBeTal N
MOVIUN aopAALoN auTOpaTa og AslToupyia.

3. Ma 1o C’Bflclﬁ pubuiote Eava 6 opeg aro
B8¢on 0 oto PWTIONOG PpoUpVvou.
Iz

H £vdelEn ~=~ opnvel.

AuTopaTrn B€on €KTOG
AEITOU pviqq yia Avaloya pe tn pUBuLON, 0 poUpvog TiBeTaL HETA

. M Aeltoupyia
AOvouc ac®aAsia anod 30 €éwg 30 WpPeQ AUTOMATA EKTOQ ‘py q

Y S P S lag kal n €vdelEn deixvel avaBooprvovTtag ) n' 4';':

Ol auTtopaTteg BEoeIG EKTOG AelToupyiag
ekTeAoUvTal HOVOV TOTE, EPOOOV eV £yIvE KAULA
aAlayn g pUBUIONG OTN GUOKEUN.
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WNnoiJo apTOCKEUAOHATWV

WRolho o POPHEG

Yrnodei&eig

WRoiho o pnxa Tayia

WNoIO OPTOOKEUAONATWY OE
POpPHEG a0 AEUKOTIdNPO

62

Navrote va BAleTe TN POPHA OTO KEVTPO TNG
oxapag.
ZuvioToUPE OKOUPEG POPHES Ynaoipatog amod
METAANO.

Ma avolXTOXPWHEG POPHESG YNOINATOG e AeTTA
TOLXWMATA 1] YA YUAALVEG POPUEG TAPATEIVETAL N
SlApKela YnoidaTog Kal To YAUKO dev YPrjveTal T0C0
OHOLOHOPPa.

Mropeite va emnpedoete To pOdIoUA aAAAlovTag
TN Beppokpaoia.

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

H kUpTwon Tou TayiloU Ba MPEMeL MAVTOTE va
BAETEL IPOG TNV MOPTA TOU poUpVvou.

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

MNavtote va BaleTe Ta Tayld oto oUpvo UEXPL TO
oplo.

Xpnotlyornoleite govov Ta aubevTika Tayid.

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

Av TO YAUKO YIVETOI KATW TIIO OKOUPO:

EAEYETE TO UYoGQ YnoipgaTtog. MelwoTe TO XpOVO
Ynoipatog Kat eVOEXOMEVWS ETUAEETE pIa
XaUNAOTEPN BepUOKpaAaia.

AV TO YAUKO YIVETOAI KATW TTIO AVOIXTOXPWHO:
EA£YETE TO UYoCg YnoipaTtog. AUENOTE TO XPOVO
Ynoinatog, eMAEETE M XAUNAOTEPN BepoKpaaia
N XPNOLUOTIOINOTE [ia ¢pOpua amnod Aapapiva.



Ynodei&eig kal Texvaouara

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

BydAte ta Tayid rmou dev XPNOLUOTIOLEITE ATIO TO
Qoupvo.

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

Mn Balete TIC PpOPUES OTO PpoUpvo TAVW ot Tayi
aAAd mavw otn oxapa.

To YAUKO 1| To KOUAOUpAKIA
€ival 0To KATW HEPOG TTOAU
okoupa

BAATe To YAUKO 1] TO KOUAOUPAKLA TIO YnAa.

To yAuko gival TOAU oTeyvo

ETuAEETE Mia Alyo o YnAr| Beppokpaaia poUpvou.
EmuA€ETe Aiyo 1o oUVTOHO XPOVOo YnaoiuaTog.

To YAUKO £X&l ME€oa MeYdAAn
uypaocia

PubBuiote Aiyo xaunAotepn Bepuokpacia ¢oUpvou.
AdBete unown: O1 dlapkeleg Ynoipatog dev Prmopouv
va pewwbolv pubuifovtag uPnAotepeg Bepuokpaciag
(eEwTepika Ynuévo, yeoa aynto). EmAEETE Aiyo
MeyaAUTepn SlApKeLd YNoilaTog, agprote Tn UUn Tou
YAUKoU va yivel Aiyo mapandvw. PixveTte Atyotepa
uypd otn Guun.

Ta yAukd oTpoyyuAng n
TETPAYWVNG POPHAG, Ynuéva
Me agpa, gival MOAU okoUpa
OTO TOW UEPOG TOUG

Mn Balete TN pOpMa ameubeiag HMPoOoTA aAnd Toug
anaywyoUg agpa oTnV miow MAEUPA Tou goUpvou.

3¢ YAUKIOpNO pe HEYAAR
uypaoia, m.X. YAUKIOHa
PPOUTWV, oXNHATIi{eTal TIOAUG
UdpPaATHOG MECA OTOV POoUpPVO,
0 OTT0I0G CUNTTUKVWVETAI OTHV
TOpTA TOU PoUpVou.

AvolyovTag yia Alyo MPooeKTIKA ToV poUpvo (1 £€wg
2 POpPEG, 08 HAKPA SLAPKELD YPNOiHATOG CUXVOTEPQ)
MIopeite va agroTe Tov udpaTtud va eKQUYEL WOTE
va Pelwdel alobnTd 0 oXNUATIONOG vEPOU.

MoAU avopolopopPo podicHa
oTov Oepuo aspa CircoTherm

EA£YETE TO UYOG (TNV UTOdOXT)) HETA OTOV POoUPVO.

To yAuKo KaBilel, 0Tav TO
BydAsTe

Xpnotpomnomote AlyoTepPo uypo.

Ma e&oikovopnon eveépyeiag

Mnv mpoBeppaivete To poUpPvo, KON Kal av To
OUVLOTA 1 ouvTayn.

SkoUpeg popueg palslouv KaAUTEpA TN BEpUOTNTA.
MNepicogupa BepuoTNTAG: € LEYAAOUG XPOVOUG
Ynoiparog urnopeite va ofnoste 1o GpoUpvo MepPIToU
5-10 Aemtd mptv arnod 1o TEAOG TOU XPOVOU

ynoiparog.
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WROIMO O€ AVOIKTO OKEUG

WRoipo o€ KAEIOTO OKEUOG

Wnoigo oTo Tayi yia gnra
(mpoogepetal ota e1dKA
KaTtaoTnuata oav id1kog
£EOTALONOG)
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EYKAaTAoTAOTE Th OXAPd OTO TaYi YEVIKAG XPAONG
Kal BAATe Ta Kal Ta dUo oTnv idia BEon UYPoug oTo
poupvo.

Kp&ag pe Bapog mavw arod 750 ypapudpla Yrnopei
va PnOei 1dlaitepa olKOVOULKA 0TO poUpVo.

ZemAUvVeTE TO TAYI YEVIKAG XPNONG 1] TO HAYELPLKO
okeU0G e vePO Kal BAATE ' AUTO TO KPEQAG.

Ma AMapO KPEAG KAl TIOUAEPIKA TIPOCBECTE
avaloya pe 1o PEyeBog Kal To €idog Tou YntoU s
g '/« TOU AiTpou vepod oTo TAWi YEVIKAG XPNONG.
Av BEAeTe, aleiPTe TO Payxvo KpEag He Aimog n
KAAUYTE TO HE PETEG UMELKOV.

Ao 10 {wUo Tou YmnToU, O OTI0I0C CUYKEVTPMVETAL
oTo Tayi Propel va yivel pia vooTiun oaitoa.
AloA\UoTe 10 {WPO auTo pe (eTO VEPO, APNOTE TOV
va ndpel yia Bpdon, dEoTe TN CAATOA YE KOPV
@Adouep, TIPOCBEOTE TA KAPUKEUATA KAl AV
Xpelaletal, OTPAYYIOTE TNV.

BaAte 1o YnNTO OTOV KPpUO PoUpVO (dev xpeldleTal
TIPOBEPUAVON — OLKOVOIA OTNV EVEPYELQ).

BAATE TO KPEAG OE Wia YAOTPA, OKETAOTE TO
OKeUOG He TO KATAAANAO KaTIAKL KAl BAATE TO OTO
@oUpvo, Mavw oTn oxapa.

>ag npoteivoule va payelpeUeTe To YNTO HooXapl
o€ KAelOTO OKeUOG.

BaAte To Tayi yia YnTtd oto tayi YEVIKNG XPHong.
To Tayi yia Ynta eumnodilel To Aépwpua Tou
@oupvou.

Alrnog nou otalet 1 {wpog Yntou palelouvTal OTO
TaYi YEVIKNG XPNONG.



Ynodei&eig

MeydAa, ynAa Ynta, xnva, yahomouAa, mama

= HeYAAn dldpKela YnoipaTog, XapnArn
Bepuokpacia

Meoaia, xapnAa ynta

= Meoaia dlapekia Ynoipartog, HETPLA Beplokpacia
Mikpd YnTd o€ PETEG

= MIKPT) dlapKela Ynaoipatog, uPnin Bepuokpacia

Aldpkela Ynoipatog ava cm UPoug KPEATOG XWPIg
KOkaAa miep. 13-15 Aemnta

Aldpkela Pnoipatog ava cm UPoug KpEATOG UE
KOKaAa mep. 18-18 Aemta

324G oUVIOTOUME KATA TNV TPWTN MpooTmdlela va
puBUioeTe 0N XauNAOTEPN aATIO TIG BEPUOKPATIEG;
mou divovTal Mevika e TN XaunAoTepn
BepUOKPACIA ETITUYXAVETAL TILO OUOLOUOPPO
POdIoUa.

2A¢ OUVICTOUME KATA TO YTOLUO HUE B va yupioete
TO YNTO HETA ATO TNV NMAPODO TEP. TOU HiooU 1 TwV
dU0 TpiTwv TNG dldpKeLAg YnoiuaTog.

Xpnotlyoroleite MAvTote okelN Ye AaBeg
avBOeKTIKEG OoTn BEppavon.

Maysmpsusm peyaAa Kopucma gmtou xwplq Xpnon
™mg oxapag, aneubeiag pEoa oto TaYi YEVIKNG
Xpnong.

MIKpOTEPA KOUUATIA YNTOU propeite va ta
Ynvetal og aAouptlvoxapTo. Ma To OKOTO auTd
QTIAETE YE TO a)\ouplvoxqpro Hia (poppa HE PNAEG
TIAEUPECG Kal BAATE TNV MAVW OTN OXApPA.

AonoTte 1o YnTd 0TO OBNOTO PoUPVO, UE TNV TIOPTA

Tou poUpVvou KAELOTN, Yla Tiepinou 10 Aentd peTd
TO TMEPAG TOU YnoiuaToq.

To Kp&ag dev £xel Pnbei oTo
E0WTEPIKO TOU

PuBuiote Alyo xaunAotepn Bepuokpacia poUpvou.
AdBete unoyn: O1 d1dpKeleg Ynoipatog dev
propoUV va pelwbolv pubuiovtag uPnAoTepeg
Bepuokpaciag (EEwTePIKA PnNUEVO, HECA AYNTO).
EruA€ETe Aiyo peyaAUTtepn dldpkela Pnoipatog.

e PnTO JE MOAU peEYAAn
uypaoia, m.X. YnTo mou
MHayeipeUETAl HE VEPO,
oxnuaTideTal MoAUG USPATHOG
MEoa oTov poUpVvo, O OTI0IoG
CUUTIUKVQVETAI OTNV TTOPTA
TOu Qoupvou.

AvolyovTag yia Alyo TPoOEKTIKA ToV poupvo (1 £wg
2 POPEG, 08 HAKPA SLAPKELD YPNOIHATOG CUXVOTEPQ)
MIopeiTe va agroTe Tov udpdTud va eKQUYEL, WOTE
va Jewwdel ailobntd o oxNUATIONOG vepoU.
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FKpIA

Ynodei&eig
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A H AeiToupyia Tou yKpIA amaiTei mpoooxn.
KpaTnoTte mavroTe Hakpia Ta maidia.

WnveTe OTO YKPIA PE KAELOTN TNV OPTA TOU
Qoupvou.

O1 Bepuokpacieg Tou YKPIA gival puBuIlOUEVEG.
Navtote va Balete TN oXApa Kat To Tayi YEVIKNG
xpnong padi oto eoUpvo.

MNavtote va BAleTe TO Y1NTO OTO KEVTPO NG
oxdpag.

OTav 10 BEPUAVTIKO OMUA TOU YKPIA OBTVEL
auTopaTa, TOTE €XEL evepyoroinBbel N acPaiela
uTtEPBEPUAVONG.

To BEpUAVTIKO GMUA TOU YKPIA avaBel Kat TaAL
META arod OUVTOMO XPOVIKO dlAoTNUA.
EYKaTaoTAOTE TH OXApa oTo Tayi YEVIKAG XPAONG
Kal BAATe Ta kal Ta dUo oTnv idia 8£on UYoug oTo
poupvo.



OepHOAKPIA

Ma 1Blaitepa EgpoPnueva TIOUAEPIKA Kal YnTo
(xolptvo pe kpoUoTa)

XpnolgomnooTe TN oXApa Kat To Tayi YEVIKNG
xpnong. Mupiote peyala Kopuatia YntolU YETA Ao
TNV apodo Tou HiooU TEPIMou XpOvou Tou
ynoiparog.

Na un Balete yudAlva okeln HETA TO YN OLUO OTO
YKPIA MAvw o KPUEG 1) BPEYMEVEG ETILPAVEILEG,
AAAQ AVW Og LA OTEYVN METOETA, YA VA UN
OTIA0EL TO YUQAL

O @oUpvog propei va Aepwoel TEEPLOCOTEPO ATIO TO
OUVNBLOUEVO KATA TO YN OLUO OTO YKPIA HE agpa
nAvw otn oxapa. Ma 1o Adyo auTo va kabapilete
TO @oUpVo UETA amo KABe Xprjon, yld va Jn kaouv
TA KataAolra.

lupilete €va OAOKANPO TIOUAEPIKO HETA ATIO
MApodo Mepinou Twv dUo TPITWV TOU XPOVou
ynoipartog. Ma xnveg Kat MArleg, TPUTNOTE TNV
TMETOA KATW AT TIG PTEPOUYEG YL va PIopel va
@UYeL KOAQ TO AlMOG.

AQnoTe TO £TOLHO YNTO Nepinou 10 Aemtd OTO
oBNOTO POUPVO HUE TNV TIOPTA KAELOTN.

Ma emnineda pikpoU peyeBoug Gpaynta.

Na xpnotgomnoleite MAVTOTE TN OXAPA Kal To Tayi
YEVIKNG XPriong.

lupioTe TO YNTO YETA amod MApodo mepinou Twv dUo
TpiTWV TOU XpOVoUu Ynoigatog.

Mropeite, av BEAeTe, va aAeiPeTte eAappd Tn oxapa
Kat To YnTo he AAdL.
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AmoYué&n kail axvioua

Amoyu&n kai axvioua

pe agpa CircoTherm

ZNMAVTIKEG UTTodEi&elg

Ofoeig UYPoug

68

Ma Tnv amoPuén Kai To AXVIOHO KATEPYUYHEVWY
TPOIOVTWV XPNOIMOTIOEITE MAVTOTE HOVO Bepuo agpa
CircoTherm.

Na TpoCEXETE MAVTOTE TA OTOIXEIO TOU
MMOPUCKEUAOTH OS OAd Ta KATEYUYHEVA TIPOIOVTA.

Anoyuypéva mpoiovta Katayugng (Kuping Kpeag)
YEVIKA XPeldlovTal CUVTOMOTEPOUG XPOVOoUQ
axviopatog am OTL Ta PPECKA MPOIOVTA, EMEIDN

N KataPuén Aeitoupyel wg &va £idog npoBpacuou.

Av BAAeTe yla va YnoeTe 0TO GOUPVO KATEYUYHEVO
KPEag, TOTE 0 XPOVOG HAYELPEUATOG AUEAvETAL KATA
TO XpOVo anoYuing.

Mavtote va amoPUXETE TA KATEPYUYHEVA TTOUAEPIKA
TIPLV ATO TO MAYEIPEUA YA VA UTIOPECETE Va
aQalpEoETE TA eVTOOOLa.

MayelpeleTte KatePuyuEvo Papil otny dla
BepuoKpasia OMweg Kal To PPETKO.

Mrmopeite va BaleTe 0TO PoUPVO ETOINA
KATEYUYHEVA PaynTa o aTopIkoUg diokoug amod
aAoupivio og YeyaAUTepEG MOCOTNTEG TAUTOXPOVA.
Ma éva Tayi: ©¢on 1

Ma dvUo Tayna: O¢toeig 1 + 3.

Ta oToIxEia yIa To XpOVo £ival KATA MPOCEYYLoN Kal

ermnpealdovTal anod To XA Kat TNV mocoTnTa TWV
KATEYUYHEVWY TIPOIOVTWVY.



Anoyugn Kai axviopa

Ao UXETE WHA KAaTEPUyHEVa €idn N TPOPIJa amo
YUKTN avtote otoug 50° C. & uPnAoTepeg
BepuoKpaoiec anoPuing utidpxel Kivduvog va
OTEYVWOOOUV.

AroUxeTe KaTEPUYUEVA GpaynTd mou eivat
OUOKEUAOUEVA 0 AAOUMIVOXAPTO 1) O£ KAELOTA
doxeia amod aloupivio otoug 130-140° C.

AmnoUxeTe Kal {eoTaAlVETE KATEPYUYHEV
apTookeuaopata otoug 100-140°C. Na aAeipete
Ywui, Pwpakia Kat oQoAldTeg eAappd He vepo yia va
emTUXEl KaAUTepa n kpoUoTa.

Ao UXETE KATEYUYHEVA OTEYVA
MmokoTa/ KouAoupdkia yia 20-30 AeTTd 0TOUG
160-170° C.

Ao UXeTE KATEYUYHEVA Uypd

uMOoKOTA/ KOUAOUPAKIA (UE ETHOTPWON GPOUTWYV) Yid
30-50 Aemtd otoug 160-170° C. lNa To OKOMO AUTO
TUAIETE TA 0 AAOUUIVOXAPTO YId VA UNn OTEYVWOEL

n enioTpwon.

Ao UXETE Kal YNVETE KATEPYUYHEVA TOOT (UE ETOLUN
YEuion) otoug 160-170° C yia mepirnou 20 Aemtad.
KaTtepuyuévn mitoa:

MapakaAeioBe va TpooEXeTe TA OTOLXEIA TOU
TAPACKEUAOTN).
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BaOpuida
Eemaywpartog
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® © [

[
AlakOTTNG ETUAOYNG AlakomTng ETAOYNS
BeppoKpaaciag AetToupyiac

Movo yia euaiobnta yAuka (r.X. Toupta cavTiyi).

1. Mupiote Tov BlakdmTN eMAOYAG AslToupyiag otn
Bcon .

2. PubpioTe TN BeppoKpacia Tou poUpvou He TOV
SLOKOTITN eTIAOYNG BEPUOKPATIAC TIPOG TA KATW,
MEXPL VA eUPAVIOTEL OTNV EVvOeElENn — — —.

H ¢TepwTn 0TO MiOW TOIXWHA TOU poUpvou
TIEPIOTPEPETAL XWPIG va Bepuaivel.

AroUXeTe Ta YAUKA avaloya Pe To HEYEBOC Kal TO
€1d0¢ yla 25-45 Aenttd. Yotepa Ta ByaleTte amo To
@oUpvo Kal Ta aprvete 30-45 AemTd va cuvexioouv
™V anoPuen.

Ma HIKPEG MOCOTNTEG (TEMAXLA) HELWVETAL O XPOVOGQ
andoYPuéng oto polpvo ota 15-20 AemTd Kal o
XPOVOG CUVEXIONG TNG anoYuéng £Ew amnod To
@oupvo, ota 10-15 Aemta.



E@appoyn pe Tn
BaOpuida
MOYEIPEMATOG OTOV
aTtgo

MNpoooxn

Ynodeign

EQappoyeg pe Tn
Babpuida diI0ykKwong

quung

MNpoooxn

EEEEEE
m B0BEEE

Alakomtng emAoyng Asttoupyiag

Movo os AsiToupyia e To CUCTNHA HAYEIPEHATOG
oToV aTHo. (AlaTiBeTal WG €181KO £§APTNMA OTA
€151KA KATAOTAHATA).
Xpnoluoroleite Tn Baduida HAYEIPEUATOG OTOV ATHO
MOvov, OTav 0 poUpPVog £XEL KOUWOEL TEAEIWG
(Bepuokpaocia dwuatiou).

v v v v A
Qg TpoTmo B€puavong Xpnolyoroleite povo )
AA\EC EQAPUOYEG 1] AVTIOTOLXA TPOTIOL BEPUAVONG
dev eMUTPEMOVTAL

1. lupiote Tov dlakomTn EMAOYNG AElTOUPYiag OTN

eton .
H evdelkTikn Auxvia & avapel Ky oc"ro medlo
evdeiEewv eupavidetal n evoelEn o .

2. H d1adikaocia payelpEaTog oToV aTpod
puBuileTal TMPA AUTOMATA.

. (a}i(a] . . ,
Av n evdelEn O avafoofrvel, TOTE 0 POUPVOQG
EXEL KPUWOEL TEAEIWG.

NepaiTépw unodei&eig Ba Bpeite oTIg 0dNYicg
XPRONG TOU CUCTAHATOG HAYEIPEUATOG OTOV ATHO.

I EEEEEE
DEEEEDE

AlakomTng emAoyng Asttoupyiag

Xpnotluomnoleite Tn Babuida didykwong CUUNg
MOVOV, OTaV 0 poUpvog gival TEAEIWG KPUOG
(Bepuokpacia dwuartiou).

Xpnotpomnoleite HOVOV KAVoViKO vepo Tng Bplong
Kal OXI ATMECTAYMEVO VEPO.

74l



O<on ot AsiToupyia

1. X0vete MPooeKTIKA HEOCA OTNV KOIAOTNTA TOU
ndTtou Tou goUpvou 0,05 Aitpa vepod (avTioTolxel
oe 50 ml 1} oe '/« motnploU Tou vepoU).

2. TomoBeteite TN YaRABA pe TN LUUN OTO KEVIPO
NG oxapag Ynoilatog Kal TornoBeTeite TN
oxapa otnv unodoxn 1.

Mn okenaoete TN OMN.
3. KAeivete TNV MOpTA TOU POUPVOU.

4. TupileTe ToV BLAKOMTN eTUAOYNG AstToupyiag
ot 6gon .
H Auxvia £vdelEng avapel kat otnv £voelén
eppavigetar — ) [ —.
H dladikaoia d10ykwong pubpileTal Topa
auTouaTa.

A_ Av PeTd TN B€0n ot Asttoupyia avaBooBnvel To
- [ { - 10T1E 0 POUPVOG £ival MOAU KAUTOG.

SBnoTe TOoV PoUpvo.

MeplUEVeETE, HEXPL VA KPUWOEL 0 pOUPVOG OE
BepuoKpacia dwUatiou.

Zekiviote TN Badbuida dloykwong CUUNG €K VEOU.

ZOun pe payia MoooTnTa aAeupiol Ynodoxn Alapkeia 310ykwong
FAUKLOpO HEXPL 500 gr. 1 20-25 Min.
FAUKLOHO HEXPL 500-750 gr. 1 25-30 Min.

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

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

ZUun YwuioU 1000 gr. 1 35-60 Min.
MaoupTt 1 Altpo ydAa 1 6 wpeg

MNpoooxn Katd tnv mapaokeur] yiaoupTioU Jnv XUVETE vEPO

©£on eKTOG AgITOUpyiag
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HEoa oToV poupvo.

Ta dedopéva aTov mivaka gival TIHES
mpooavaTtoAlopoU Kal yropel va getaBaiiovTal
avaloya pe To €id0g Kal TNV mocoTNnTd TNG LUUNG
KaBwe Kal e To €id0g TwV UALK®V, TI.X. PPeCKAdA
Kal motoTNTa TNG Haylag.

Ma v nepaltépw eneEepyaoia g (UUNG deite
OTOV ETIOUVATTOUEVO TOEAEUEVTE.

Mplv TO YNOoLLo arMouakpUVETE TO UTOAOLTIO VEPO
arnod Tov golpvo. Av deite, OTL MapEPelvay alata
aoBeoTiou, dlaAUoTe Ta e Alyo EUBL Kal OKOUTIOTE
KATOTILV TOV poUPVOo HE Ttavi, BpeyHeEvo He KaBapo
VEPO.

Mn xUveTe KpUO vepO HEOA OTOV LeOTO poUupvo.

MupiZete TOV SLAKOTITN ETAOYTIG AglToupyiag ot
8gon .



KaBapiopog kal ¢ppovTida

ZI‘".IGVTIKSQ Mn XpnoldoToleiTe yia Tov KaBaplopod peoa
U"OESiESIq TPWinatog, dlaBPWTIKA HECA KAl AVTIKEIEVA TIOU
dnuioupyoUlV APUXEG.
Mnv EUveTe Ta KAPEVaA KATAAOLTA GAYNTOV, AAAA
TA HAAAKWVETE PE BPEYUEVO TIavi Kal
AMoPPUTIAVTIKO TIATWV.

IdlaiTepa ouvioTwPevVa TIpoidvTa KabaplopoU
MTIOpPEITE Va TpouNBeUTEITE HEOW TNG UTINPECIAG
TEXVIKNG €EUTINPETNONG TWV MEAATWOV HAG.

EEwTEPIKO CUOKEUNG

Mpoooyn amo avo&eidwTto EmaAeipeTe TA KOWVA ATIOPPUTIAVTIKA TIATWY TOU
arodali/aloupivio eunopiou mavw oe paAako, Bpeyuévo mavi 1 dEpua
kaBaplopoU taplov.

Mn xpnoiporoleite SlABPWTIKA ATIOPPUTIAVTIKA,
ogouyyapla Tiou dnuloupyolV AUUXEG 1) Tpaxeia
mavia kaéaptopou.

Se oAU 1oXUpOoUG pUTIOUS XPTOLUOTIOLEITE KOLVA
KaBapLOTIKA TOU EUMOPIOU YIa PAT ETILPAVELEG ATIO
avo&eidwTto atoalv/aloupivio. NMapakaAeiobe va
TIPOCEEETE TIC UTIOBEIEEIC TOU KATAOKEUAOTH).

Epayi€ kai yuahi Enaleipete Ta KOlVA AMOPPUTAVTIKA TIATWV TOU
EUMOPIOU TMAVW O£ HAAAKO, BPEYMEVO TAVI 1 dEpUA
kaBaplopoU TCaplov.

Tlap mopTag poupvou To ecwTeplKO TZAUL TNG MOPTAC TOU PpoUpVvou £XEL
yla TN Heiwon g Bepuokpaociag pia emioTpwon yia
TNV avakAaon tng OeppoTnTag.

H opatdétnTa and 1o TZaut Tng nopTag ToU
@ouUpvou dev emmpedleTal apvnTIKA Ao AuTO.

Me avolXTr TnV nopTa Tou poUpvou autn 1
EMIOTPWON UIopei va ¢gaivetal oav pia
avolXTOXPWHN eMioTpwoN. AUTO opeileTal o
TEXVIKOUC AOYOUG Kal deV AMOTEAEL TIOIOTIKO
HELOVEKTNHA.

<Doupvoq KaBapilete Tov poUpvo peTd amnod kabe xpnon,
1dlaitepa HETA A0 YN OLHO KPEATOG 1) YNOLUO TO
YKPLA.
Ol purmol KaiyovTal Kata tnv enopevn BEpuavon
Tou goupvou.
MeTda 1o Kayiuo ot pUtol puropoUlv va
anopakpuvOoUV puovo oAU dUCKOAQ.
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Epayi empaveieg
M€oa oTov ¢poUpvo
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Ynodcigeig:
Ma va arnopelyeTe TOUG PUTIOUG, XPTOLUOTIOLEITE:

* Oepuo agpa CircoTherm. Katd tnv epyacia pe
Bepuod agpa CircoTherm o poUpvog AepwveTal
AlyOoTEpO, ATt OTL He AAAOUG TPOTIOUG
ynoiparog.

® yid TO YROINO MOAU XUHWSWV YAUKIOHATWV TO
Tayi YEVIKNAG XPNONG.

® yia TO YOIMO HEYOAWV KOMHATIOV KPEATOG
KataAAnAo okeUog (yaotpa).

Ma sukoAia oTov KaBapiouo
uropeite va avayete Tn AAuma Tou ¢oUpvou Kal va
EekpepdoeTe TNV MOPTA TOU PpoUpvou.

Ma Tov kKaBaplopd TG MpocoPng Tou polpvou
(miow and v opTa Tou PpoUpvou) Ba TpPEMEL va
EeKpeAOETE TNV TOOUXA TNG MOPTAG TOU
Qoupvou.

Xpnolpomnoleite e0TO SIAAUKA ATIOPPUTIAVTIKOU
TLATWV 1 vepo He EdL.

Se oAU LoxupoUg pUTIoUG 0ag ouvioToUUE va
XPNOLUOTIOOETE KABAPLOTIKO POUPVWYV.

Eneic oag ouvioTtoUpe KaBaApLOTIKA ¢poUpvou UTIO
MopP®n YEANG, YIOTL AUTA PITOPOUV va eMalelpBouv
onUeLOKA.

A Mnv ekteAéoeTe (e0TO KABAPIOUO HE €1DIKA YU
aAuUTOV TPORAETIONEVO KABAPLOTIKO poUpvou.

MeTa ToV KOBAPLIOUO aPrVETE TOV POUPVO AVOLXTO
vVa OTEYVWOEL

EEaA\ou:

To epayle Yrvetal og TMOAU UYNAES BEPUOKPATIEG.
'ETOL urtopoUv va TipokUPouv eAAXLOTES
XPWHATLKEG BlAPOPEG. AUTO dev anoTeAel KATL TO
aouvnoloTo Kat dev emnpealel Tn Aeltoupyia.

Mnv mpoomaBnoeTe va eEalelPeTe TETOLEG
XPWHATIKEG BLAPOPEG e dABPWTIKO oUpa
TPWIPATOC 1) HE IOXUPA KaBapLoTIKA.

O1 dKpeg AeTIT@V pnX®WV TaPlwv dev propolv va
EMOTPWOOUV MANPWS Ke epayle. M' autod yrnopsei va
eival Aiyo tpaxeieg. H mpootacia and okoupld Opwg
eival dlaoPaAlopEvn.



KataAuTikni
enEvduon poupvou

KaBapiopog TV KATAAUTIKQOV
EM@PAVEIQVV JECA GTO PoUPVO

To miow ToiXwHa KAAUTITETAL e AUTOKABAPIZOMEVO
edayle. AutokaBapileTal, 0tav o eoUpvog
Bpioketal oe Asitoupyia. Ot HEYAAEG TUTOLALEG
anopakpUVoVTaAlL HEPLKEG POPEG LETA ATIO
enavelAnupeévn Aettoupyia Tou goupvou.

Mnv KaBapileTe MOTE TO MiOW TOIXWHA ME
AroPPUTIAVTIKO.

Mia eAa@pld andxpwon Tou epayle dev emmpedlel
KaBoAou Tov auToKabapLouo.
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ZuoTnua Kae?&lopoﬁ
EasyClean®

® O

Alakomtng emAoync Asttoupyiag
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H ouokeun eival epodlaguevn Pe €va BondnTiko
oUoTnua KabaplogoU @oUpvou yia vd odg
dleUKOAUVEL OTOV KaBaplopod Tou goUpvou. Me
Bonbela ylag autopaTta pudbuIlopevNng eEATHUIONG
SIaAUATOG AMOPPUTIAVTIKOU HAAAK®OVOUV Tad
KataAolrna nmavw oTo guaylé hue Tn B€puavaon Kat
Toug udpaTuoUg Katl puropoUv va kadaplotolv
€UKOAOTEPA OTN OUVEXELA.

Mpoooxn:

Mn xUveTe KpUo vepO HEoA oToV {e0TO poUpvo.

To Bonénua kabaplopoU propei va

evepyoroinei uovov, oTav o poUpvog EXEI
Kpuwoel TeAeging (Bepuokpacia dwuaTiou).
Xpnoluomnoleite vepod TG BpUong, OXI AMECTAYHUEVO
VEPO.

©<on ot AsiToupyia:

1. Agalpgote Tn Aapapiva kat To Tagi Yevikng
XPnong amno to goUpvo. H oxdpa uropei va
mapapeivel p€oa oto oupvo.

2. Tepiote To doxeio Tou MUBUEVA HE TIEPITIOU
0,4 Aitpa vepod Pe HIKPY) TTO0OTNTA
anopputmavTikoU . Av 0 poUpvog eival oAU
AEePWUEVOG, UMopeiTe va agproeTte dLAAUna
arnoppumavTikoU ermMAEoV va dpAcsl yia
TIEPLOCOTEPO XPOVO, MPoToU avayeTte To poUpvo.

3. KAeiote ™V MopTa TOU PoUpVoU.

4. Tupiote Tov BlakoOmMTN €AOYNS AetToupyiac otn
pgéon (0)

H evdelKTIKN) Auxvia (0) Kat n SVBSlKTLKr'] Auxvia
yla TN BgpuoKpacia Tou poUupvou avapBouv.
STnv &voelen spcpavasmt T0 -5

Av avaBoanvel TO0 , ' ‘,, TOTS o Qoupvog dev eival
TeAeiwg kpUogG.

MeTd TNV NApodo Tou XPOVou MPoBEPUAVONG

(4 Aemitd) Ba oBNOEL N EVOELKTIKA AUXVia
BepuoKkpaciag poUupvou. Meta amod aAla 17 Aemtd
Ba £xel oOAoKANPwOEeL TO TPOYpaAupa. AKoUyeTal Eva
NXNTIKO oNua.

©£0n eKTOG AsIToupyiag:

[upioTe TOV BLAKOTITN €TIIAOYNG AslTOUpPYIAG OTN
B¢on 0.



MeTa Tn diakomnn TNG
AeIToupyiag Tou CUCTRHATOG
KabapiopoU Tou polpvou

FpRyopo oTEyvwua

Ynodcigeig:
Mnv a@pnveTe To UMOAOLTIO VEPO Yia TIOAU, TLX. OAN
™ vUXTa, 0To ¢poUpvo.

1. Avoifte TNV ndpTa TOU PoOUPVOU Kal APALPEDTE
TO UTIOAOLTIO VEPO HE £va HEYANO ATIOPPOPNTIKO
navi.

2. KaBapioTte To poUpVo He £Va AMOPPOPNTIKO
mnavi, BpEYHEVO EAAPPA HE ATIOPPUTIAVTIKO, Hia
paAakn BoUpTtoa n €vav Kabaplotnpa yia
XUTPEG ATTO TAAOTIKO.

Ta okANPA KATAAOLTIA TIOU ATIOMEVOUV UTOPEITE
va Ta aPalp£oeTe e ia yudAivn EloTtpa (yia
UAAOKEPAULKA OKEUN).

Npoooxn: Na xelpideote TV ELOTPA UE TIPOCOXN
Kdl va Jn TNV Kpatate oAU TAAYLA Yia va Jn
XOPAEETE TO EUAYLE.

3. Znuadia aAATwv PrmopoUv va KabapLloTouv Ue
€va navi eUToTIoNEVO e EUDL.

4. skoumiote pe KABAPO VEPO KAl OTEYVMOTE e
£va oTeyVvo mavi (Kal KATw aro To AACTIXO TNG
MOPTAG TOU PoUpPVOoU).

Ynodei&eig:

OTav o poUpvog eival oAU AepwuEvog, uropeite
va ernavaAdaBete T dladikaocia, otav Ba £xel
KPUWOEL EVIEAWG O GOoUPVOG.

3 TepinTwon loxupng pumavong he Ainog, HeTd TO
TNYAvVIoPA 1) To YNoLuo, ety and tn B£on g
BonBelag kabBaplopoU oe AelToupyia, ouVIOTOUE
va aAeipeTe Ta Aepwueva onueia e ouoia
TAUGIATOG OKEUWV.

AQnoTe TNV NMOPTA TOU GoUPVOU UETA TOV
KaBaplouo avolktn oTn otabepn B€on os ywvia
nepinou 30° yia nepinou 1 wpa, yd va OTEYVOOOUV
KAAd Ol ETIPAVELEG EUAYLE TOU PpoUpVou.

1. Avoifte TNV nopTa ToU PoUpvou OTn OTABEPT
0€on pe ywvia mepirou 30°.

2. TupioTe Tov BIAKOTTN ETUAOYNCS AElTOUPYIAg 0TN
Beon (& .

3. PuBpiote Tn BepHoKpacia Tou poUpPVou HE TOV
SLAKOTITN €TUAOYNG BepOKPATiag TIPOG TA KATW,
MEXPL Va epgavioTolV oTnVv £voel&n ot 50° C.
Aldpkela: iep. 5 Aemta.

4. 0éteTe kaTOMV TOV POUPVO EKTOG AelToupyiag.
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A@aipegon TG
TMOPTAG TOU poUpVOU

—

(n

Ynodeign: Ma mod aveto Kabaploud YeTd amo
XPNOoN TOU QUTOMATOU CUCTHUATOG KaBaplopou, 1
OUOKEUT 00G TIPOOPEPEL TIG AKOAOUBEGQ
duvaTtoTnTeg.

A@aipeon
1. Avoifte evieA®dC TNV IOPTA TOU PoUpPVOU.

2. AveBAoTe WG MAVW TOUC ATPAALOTIKOUC
poxAoUg aplotepd Kal dekla.

3. ®EpTe TNV MOPTA TOU POUPVOU OF KEKALUHEVN
B&omn, HEXPL Va avTIANgBeite Kamola avtiotaon.
Maote TNV He Ta dU0 XEPLa aploTePA Katl de&laq,
KAeioTe TNV Alyo TeplocoTEPO Kal TpapnEte v
TPOG TA £EW.

MNpoogETe KATA TO TPARNYHA TNG MOPTAG TOU

@oUpVvou Tpog Ta €Ew, va PNV TIACETE TOV EVTECE.

Kivduvog Tpaupatiopou!

EykaTdaoTtaon

1. Eykataotiote TIg dU0 apBpmoelc oTIq BETEIC
TOUG aploTepa Kal de€Ld Kal kateRaote TV
MOPTA TOU PoUPVOU TIPOC TA KATW.

2. K\elote Toug aopaAloTikoUc HoxAoUc aplotepd
Kal de&la.

3. K\eioTte TV nOpTa TOU PpoUpVou.

Katéfaopa OepuavTtikou

oToIXEiou

Ma va ynopeite va kabapioete KAAUTEPA TO MAVW
£0WTEPLKO MEPOC TOU PpoUpPVOoU, KATERAOTE TO
BepUAVTIKO OTOIXEIO..

Mpoooxn: To BepUAVTIKO OTOIXEIO TIPEMEL VA EXEL

KPUWOEL.

1. Mgote 10 TOEO CUYKPATNONG TIPOC TA TIAVW,
MEXPL VA EEKOUUMWOEL aloONTA.

2. Kpatnote 1o BepHAVTIKO OTOLXELO Kal TpaphETe
TO TIPOG TA KATW.

MeTa Tov KaBapiopo

AveBdoTte Eava 1o BepuavTiko atolxeio. Tpapn&re to

TOEO CUYKPATNONG TPOG TA EUMPOS KAl TILECTE TO

TIPOG TA TIAV®W HEXPL VA KOUUTIWOEL.



ZXapeg avapTnong

N

ZeKpEpaopa

Ma Tov KaBapLoNd PIopEiTe va APalPETETE TIQ

oxdapeg avaptnong.

1. MiéoTe umpooTa Tov OKeAeTd TPOC TA MAVW Kal
EeKPEUAOTE TOV.

2. TpaPBnETe miow Tov OKEAETO TIPOG TA EUMPOS Kal
EEKPEUAOTE TOV.

KaBapioTe TIg oxdpeg avaptnong He
ATMOPPUTIAVTIKO KAl opouyyapl 1) ue BoupTtoa.

Kp€paopa

Ot okeheTol Talptalouv de€la kal aplotepd.
To BaBoUAwpa (a) MPEME! va gival MAVTOTE KATW.

1. TomoBetroOTE MioW TOV OKEAETO PEXPL TO TEPHAL.

2. MiEoTe ToV OKEAETO TIPOC TA THOW.

3. TomoBEeTAOTE UMPOCTA TOV OKEAETO WG TO
TEPUOA.

4. MiEote Tov OKEAETO TIPOC TA KATW.
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Emokeuec kal BAaBng

Api6pog E kai
apiduog FD

AAAayn Tng Aapnag
Tou QpoUpvou

AAAayn Tng povwong Tng
MOPTAC TOU POoUpPVOU

S niepintwon BAABwV 1 EMOKEUMV, TIOU deV £il0Te
og BEoN va TIG AVTIMETWTTIOETE HOVOL 0AG, UTIAPXEL
yla 0ag To TURMA eEurmpEtnong neAatwv. Tig
dleuBuvoelg Ba TIG Bpeite OTOV KATAAOYO TWV
Ypageiwv eEUTNPETNONG MEAATQV.

Mpoagoxn: S€ TEPIMTWON TOU KAAEDETE TO TUNMA
eEunmpEtnong nmeAatwv, Aoyw dikoU oag
AavBaouEvou xelplopdou, Ba XxpewOeite KATIOLO
Moago.

©a Bpeite autd Ta OTolKEla OTNV MAAKETA NG
OUOKEUNC 1] 0TO Tiow £EWPUAANO TOU TIAPOVTOC
eyxelpdiou. Tnv MAAKETA TNG CUOKeUNG Ba Bpeite
TMiow and Tnv NopTa Tou oUpvou, aploTeEPA KATW
OTO TAEUPIKO TIEPLBWPLO TOU PoUpvou.

OT1av KaAeiTe TO TUAMA EEUMNPETNONG TIEAATDVY,

mapakaAoUpe va dIVETE TOUC avaypaPOUEVOUG OTN
ouoKeun oag aptbuoug:

E FD

Mpoooxn: AMOCUVSEOTE TN CUCGKEUNR amo To
NAEKTPIKO peUpa! MNa Tov OKOTO auTo KaTeRAaoTe
TOV auTopaTo ac@aliong n §EPISWOTE TIg
ao@AAEIEC OTOV TTIVAKA TOU OTITIOU.

1. AM\@oTe pia eTogTa oTov KpUo GoUpvo yid va
aropuyeTe {nNuieg.

2. APalp£0TE TO KAAUPMA TNG AAUTAG
TIEPLOTPEPOVTAG TO APLOTEPOCTPOPA.

3. AN\GETE TN Aduma.

— Tuimog Adumnag nupdktwong E 14, 220-240
Volt, 40 Watt, avBeKTIKn 0 BepoKpATieg
pEXpL 300° C.

— Mropeite va nmpounBeuTteite TN Adumna ano
TO TUMMA eEUTINPETNONG TTeEAATWV 1) and Ta
£101KA KaTaoTnara.

AQAIPEDTE TNV KATECTPAUMEVT] HOVWON
EEKPEUWVTAG TNV ATAAQ amod T B€on NG.
Mropeite va mpounBeuteite TNV Katvoupyla
MOVWON arod TO TUAMA £EUTMNPETNONG TIEAATMV.




Ti cupBaivel, 0Tav KATI d€ AEITOUPYEI;

Agv gival MAVTOTE AMAPAITNTO VA KAAEITE TO TUNMA €EUMNPETNONG TIEAATWV. 3€
OPLOMEVEG TIEPUTTWOELG UTOPEITE Va BonORoeTe HOVOL TOV €AUTO 0AG. ZTOV
akOAouBo mivaka Ba BpeiTe OPIOPEVEG XPNOLUES CUMBOUAEG.

Fevikn umodei&n:

Epyaocieg 0Tto NAEKTPOVIKO UOTNUA TNG OCUCKEUNG ETITPEMETAL VA YiVOUV HOVO aro
£10IKO TEXVIKO. MpoToU apxioouv TETOLEG EPYATIEG, BA TIPETEL ] CUGKEUN VA UNV £XEL
KaBOAou NAEKTPIKO peUa e KATERBAOHA TNG AUTOMATNG ACPAAELAG 1) EeBLOWVOVTAG
ao@AAElEG OTOV NAEKTPLKO TIiVAKA TOU OTUTLOU.

TI ouppaivel ...

Moéavn aitia

AvTipeTwmon

... 0Tav n nAeKTpIKN AciToupyia
Tapouaolalel yevikn BAARN, TLX.
dev avapouv Eagvika OAeg oL
EVOEIKTIKEG AUXVIEG;

EAATTWUATIKN
aopalela

EAEYETE TNV AOQPANELQ OTOV NAEKTPIKO
niivaka kat aANGETe Ty, av eival
EAATTWHATIKT).

... 0TaVv UYpPA 1 AeMTOPPEUOTN
T0un KuAoUV Kat dev
KOTAVEUOVTAL OHOLOHOPPA;

H ouokeun dev eival
EYKATEOTNHEVN
emineda.

EAEyETe TV eykatdoTaon.

... 0Tav 0 oUpVvoC Kal TO TO
aplOTEPO HATL UMPOOTA
Ee@Vika de Aeltoupyouly;

To XpovOuETPO eival
PUBUIOUEVO O QUTOUATO
XPOVOJIAKOTITN.

PuBuiote Tov XpovodlakormTn ot

AetToupyia Xwpig autouatn B&on oe

Kal EKTOG AelToupyiag:

1. MaT0TE TO MAKTPO <.

2. MuBuioTe TN dldpkela Asttoupyiag
=1 riow oto L.

... 0Tav o PoUpvog Katn
aploTepN UMPOTBIa £0Tia dev
AettoupyoUv Eapvika Kat o
NAEKTPOVIKOG XPOVODIAKOTTNG
deiyvel avaBooprvovtag 0L

IXMAINS

Aev umdpyel BAGBV.

Eivat ouvn6iougvo aivopevo yia
Auyvieg @Boplopol va TPEUOORNVOUV
1 va avaBouv pe kabuaTtEpnan.

... 0Tav n évdeln
deixvel I 1T,

Aev umtdpyel BAARN.

EvepyomomoTte Tov XpovodLaKomTn
KOl TOV EAEYXO0 TOU pOoUPVOU &K VEOU.
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TI GUMBaIVEI ...

Meéavn aitia

AvTigeTomon

... 0Tav n_evdelfn
deiyvel— = —

0 poUpvog eivat
AOQANOUEVEG
(aogpaAela yia naidia).

lupioTe ToOV BIAKOMTN ETIAOYNG
Aettoupyiag 3 x amo ™ 8£on 0 oTov
PWTIONO TOU poUpvou )

-5 - oprjvel

... 0Tav n évdeln
deixvel -5 7

0 poUpvog eivat
QAOQAANIOUEVEG
(aopdlela yia maidia).

upioTe TOV BLAKOTTN ETUAOYNG
Aettoupyiag 6 x amo ) 8€on 0 otov
PWTIONO Tou poUpvou &),

SF oprvel

&l

... 0Tav Ta oUPBoAd Tou mivaka
XELPIOUOU eival avappueva, aAAd
TO BEPUAVTIKO OOUA OTOV
@oUpVo dev AelToupyel;

0 poUpvog aopalioTnke
£VAVTL XPNONG aro
AoxeToug (BEam eKTOQ
Aeltoupyiag yia Adyoug
aopaleiag).

PuBpioTe [e ToV SLAKOTTN ETAOYNG

Aettoupyiag 5 x ano ) B£on

otn 6¢on Kat Eava miow.

0 Zmv évdelEn mpémel va
epQaviotei 333

... 0Tav egpaviotei BAAPN oTIC
NAEKTPOVIKA EAEYXOUEVEG
A&LToUPYIEG;

EvepyeTikn opun
(TLX. KEPAUVOG).

PuBuiote Tig avTioTolxeg Aettoupyieg
€K VEOU.

... 0TQV PETA TN BE0N Tou
Bonénuatog kabaptopouU n TG
Babuidac doywaong Luung oe
Aettoupyia dev avael e
KOKKLVO 1] EVOEIKTIKI Auxvia yia
T Bepuokpacia Tou poupvou;

H Beppokpaocia otnv
NAeKTPIKN kouliva eival
QKON TIOAU UPnAR, TL.X.
£MEdN TA HATIO HTAV YA
oAU og AgtToupyia.

EvdelkTikn Auyxvia
XOAQOUEVT.

MpLv TN Xpenon Tou BondnuaTog
KaBaplopou 1) TG Babuidag
B10YKwoNG LUUNG aprveTe TOV
@oUpVOo vVa KPUWOEL TEAELWG.

AMNayn ano £€o0uolodoTnUEVO
eL01KO.
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TI GUMBaIVEI ... Méavn aitia AvTigeTomon

.. 0Tav KaTd TO YN oldo 1) TO MoAU ugnAn
Y1 ollo oTo YKPIA oxnuatiotel  Beppokpacia Ynoipatog
Kamvog;
H oxdpa 1 To tagi BdAte TN oxdpa Yeéoa ato tayi
YEVIKNG Xprong dev YEVIKNG XpNong Kat BaAte ta pali oe
£xouv TomoBetnOei 0Tn  pia urodoxn (oTo idlo UYog).
owoTn

.. 0Tav epayle okeln Ynoigatog Aev anoteAei mpopAnya, Mn duvatn.
gUPavifouv paT, avolXTOXPWHUOUG TPOKaAsital amnod Tov

AEKEDEC; {WUO KpEATOg Tou oTAlEL.
.. 0tav oto T{au NG moptag  Aev anoteAei mpopAnua, OETETE Tov PoUpvo i mep. 5 Aemta
Tou poUpvou oxnuaticeTat nipokaAeitat and v oe Aeltoupyia otoug 100° C.
vEPO OUUMUKVWONG; undpyouaoa dlapopd
Bepuokpaaiag.

.. 0Tav OTov MATo Tou poUpvou Aev anoteAel MpoRANUa, Katd To Ynoluo avoiyete kata
eEEpPXETAL VEPO OUUMUKVWONG,  TLX. O€ YAUKA Je IOAU  dlaomiuata Alyo tnv mopTa Tou
XUH®3N yEuon (epolTa) goUpvou, META TN ActToupyia

1 Heydho ynto. OKOUTTIOTE TO VEPO OUMMUKVMONG.
.. 0Tav UeTad amod pakpotepn  Kavovikoi purot ZeKPEUAOTE TNV TTOPTA TOU POUPVOU
XpNon ta tZayta g nopTac Kat BAATE TNV He TNV eUnpocdia
Tou PoUpVoU eival Aspwueva MAEUPA TNG TIPOG TA KATW EMAVW OF

ano peoa; palakn, kabapn empavela.
, Mavete to TZap Tng moprag dima
OTOUG HEVTEOEDEG, EEKOUUMMOTE TO

TIPOG TA MAVW KAl APALPETTE TO.

2TO E0WTEPIKO T{API TNG MOPTAG
TIEOTE O€ [id MAEUPA TO KAITT
OUYKPATNONG LE TOV QVTIXELPA TIPOG
Td HEOA, EEKOUNMMOTE TO TLY. HE Uia
OTATOUAQ, EKTEAEDTE KATOMIV TO (d10
oTtnV A\ meupad.

ZuvappoAoynon HETa Tov KaBapiopo:
TomoBETNOTE TO EOWTEPIKO TLAMI TNG
nopTag otnv urnodoxn. Kouunwote
npwTa TN de&l1d Meupd Kal KaTomy
NV A\ mieupd.

Kpepaote o T{auI ThG MOPTAG KAl
KOUMM®OTE TO MIECOVTAG TO dirAa
OTOUG HEVTEOEDES,.
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Odnyiec TomoBETNONG

Ma Tov TEXVIKO TOMOBETNONG KaI YIa
TOV €181KO TEXVIKO Koulivag!

ZNHAVTIKEG
umrodei&eig

84

Amdoupon Tou UAIKoU cuokeuaciag cUPPwva Ue
TIQ TIPOSIAYPAPEG.

Mn xpnoiporoleite Tn AaBR TG MOPTAG TOU
@oUPVOoU Yla HETAPOPA Kal TOTIOBETNON TNG
OUOKEUNG.

Ma tnv Tpopodoacia Ye peUa gival anapaitntn
Mia TpiCa coUko.

2 TEPIMTWOoN TIOU ETA TNV TOMOBETNON ToU
@oUpvou n mpila coUko dev eival MAEOV
TIPOOLTY], TOTE TPETEL VA UTIAPXEL Hia dlatagn
ATMOPOVWONG, OTWG TIEPLYPAPETAL TIAPAKATW OTO
Ke@ahalo "H nAeKTplkn aopdAela”.

O evTolXI{OEVOG POoUPVOG

napadideTal he TPOPOSOTIKO KAAWD!LO.

Mpoooxn: H cUvdeon kal n B£on o Aettoupyia
YO TIPWTN PopPA ETUTPEMETAL VA YiVOUV HOVOV
anod €E0UCLOBOTNUEVO EISIKO.

Ma tn oUvdeon 01O NAEKTPIKO SIKTUO
Xpnotuoroleite KaAwdio TUTIoU
HO5RR-F.

OVOUaOTIKN €10aywYyN EVEPYEIAG, OVOHUAOTIKN
TAON KAl apiOpog TUTOU TNG CUOKEUNG:

BA. Tilvakida Tng oUOKEUNG, oW amod v nopTa
Tou QoUpPVoU, KATW APLOTEPA OTNV TIAAIVI] AKPN
Tou goupvou.

H mvakida TUnou BpiokeTal 0To TMAAIVO TOIXWHA
TNG OGUOKEUNG.

EyyUnon yla aocpaAela Katd TwV NAEKTPIK®OV
ATUXNHATWV UTIAPXEL HOVOV, OTAV TO CUOTNUA
aAoPaAEiag aywywVv TOU OLKNUATOG gival
TOMOBETNUEVO CUUPWVA HUE TIC TIPOBIAYPAPEG.

ATO TNV MAEUpPA TNG EYKATAONG TIPETIEL VA
npoBAePOei pia dlaTtagn amoudvwaong.

Qg d1aTA&elg ATIOPOVWONG LoXUOUV SLAKOTITEG
HE BLAKEVO EMAPTG AV TwV 3 mm Kal SLaKOoTn
oe OAoug Toug TIOAOUG. TETOLOL gival SIAKOTITEG
LS, aopaAeleg Kal oUvdeauol aoPaieiag.



To ox€d10 oUvdeong BpiokeTal
otnyV Miow TMAeUpd TG

OUOKEUNG.

220-240v~

®

7

TommoB£TNnon Tng
koulivag

4 min.
min.| 450
458 !

min.

\

Se TIePIMTWON EKTEAEONG EMOKEURV YEVIKA dEV
ETITPEMETAL VA ETIKPATEL OTN OUOKEUN)
NAEKTPLKT TAON.

Mia cuokeun mou £xel ToroBstnOei cUpPwva pe
TOUG KAVOVIOHOUG, TIPETEL VA £ival KAAUPPEVT
art' OAeg TIG TAEUPEG KATA TETOLOV TPOTO, WOTE
va Unv eival duvatn n enaen akoun Kalt
MOVWUEVWV TUNHATWYV. To KAAUUHA ETUTPETETAL
va uropel va agalpeBei povo pe ™ Bonbdela
epyYaAeiwv.

Mepaote TV Kouliva oTo Avolyla TOTIoBETNONG
Tou vTouAarioU Kal va puBuioBei os opi1ZovTia
B<on.

AvoiETe TNV MOPTA TOU POUPVOU Kal OTEPEWOTE
NV Kouliva oTo VTOUAArL e Jia Bida otnv Kabe
MO aTTO TIG TIAEUPLKEG TIAPUPEG.

O1 dUo Bideg (oupnapadidovTal Ue ToV
EVTOLXI(OUEVO PpOUPVO HECA O GAKOUAAKL)
TPEMEL va ToroBeTnBoUv KaTd To Bidwua Alyo
Ao&a Tpog Ta £Ew. Mapakaleiobe va
XPNOLUOTIOOETE HOVOV AUTEG TIG Bideg.

EAEyETe, av n kKouliva eival TomMoBeTNUEVN
oTepéa Kal opifovTing Kal av TnpouvTal ol
dedouEveg dlA0TACELG TOTOBETNONG.

3£ OUOKEUEG ME auTOpaTo BondnTikoe ouoTnHa
KaOapIoHoU dev EMTPEMETAI HETA ATIO
npoaBnkn 0,4 AiTpwv vepoU oTO 3AMEd0 TOU
(poUPVOU Vd KUAAEI TO VEPO TIPOG TA UTIPOG.

Mpoypappa emimAwv

Ma tnv evrtolxlouevn kouliva dlatibevratl
vTouAdriia koulivag mou priopolv va
Xpnotuoroindouv og OAa Ta TpoypPAUUATA
KouZivav. Ol KanmAauddeg Kal ol TAACTIKEG
EMIOTPWOELG 0TA VTOoUAdria koulivag mpenel va
€Xouv utooTel ene&epyaoia e KOANQ avToxng
ot BeppdTnTa (90° C). AV Ol TAAOTIKEG
EMIOTPWOELG 1) 1 KOAAQ dEV €XOUV EMAPKN
avtoxn otn BgpudTNTA, TOTE N EMIOTPWON
MTIOpEl va TapapoppwOel 1) va EgKOAANOEL.
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Worauf Sie achten miissen

Verpackung und
Altgerat

88

Lesen Sie bitte sorgfaltig diese Gebrauchsanleitung.
Nur dann kénnen Sie lhren Herd sicher und richtig
bedienen.

Diese Gebrauchsanleitung gilt flr mehrere Geréate-
Ausflihrungen. Es ist mdglich, dass einzelne
Ausstattungsmerkmale beschrieben sind, die nicht
auf lhr Gerét zutreffen.

Heben Sie die Gebrauchs- und die Montagean-
leitung gut auf. Wenn Sie das Geréat weitergeben,
legen Sie die Anleitung bei.

lhr neues Gerat wurde auf dem Weg zu lhnen durch
die Verpackung geschitzt. Alle eingesetzten
Materialien sind umweltvertréglich und wieder
verwertbar. Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die
Verpackung umweltgerecht.

Altgeréte sind kein wertloser Abfall. Durch umwelt-
gerechte Entsorgung kdnnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.

Bevor Sie das Altgerat entsorgen, machen Sie es
unbrauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem
Aufkleber ,Achtung Schrott!”

Dieses Gerét ist entsprechend der européischen
Richtlinie 2002/96/EG Uber Elektro- und
Elektronik-Altgerate (waste electrical and electronic
equipment — WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen flr eine EU-weit
gultige Ricknahme und Verwertung der Altgerate
VO.

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Inrem Fachhandler oder bei Ihrer Gemeinde-
verwaltung.



Vor dem Einbau
Transportschaden

Elektrischer Anschluss

Sicherheitshinweise

HeiBer Backofen

Reparaturen

Prifen Sie das Gerat nach dem Auspacken. Bei
einem Transportschaden dirfen Sie das Gerat nicht
anschlieBen.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf das Gerat
anschlieBen. Bei Schaden durch falschen Anschluss
haben Sie keinen Anspruch auf Garantie.

Dieses Gerat ist nur flr den privaten Haushalt
bestimmt.

Benutzen Sie den Herd ausschlieBlich zum
Zubereiten von Speisen.

Die Backofentur vorsichtig 6ffnen. Es kann heiBer
Dampf austreten.

Nie die heiBen Backofen-Innenflachen und die
Heizelemente berUhren. Verbrennungsgefahr!
Halten Sie Kinder grundséatzlich fern.

Nie brennbare Gegenstande im Backofen
aufbewahren. Nie brennbare Gegenstande auf das
Kochfeld legen. Brandgefahr!

Nie Anschlusskabel von Elektrogeraten auf die
heiBen Kochstellen legen.

Nie Anschlusskabel von Elektrogeraten in der heien
Backofentur einklemmen. Die Kabelisolierung kann
schmelzen. Kurzschluss-Gefahr!

Entfernen Sie Rickstande der Verpackung z. B.
Styroporteilchen vollstdndig aus dem Backofen.

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.
Stromschlag-Gefahr!

Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker
darf Reparaturen durchflhren.

Wenn das Gerat defekt ist, die Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.
Rufen Sie den Kundendienst.
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Ursachen fur
Schéaden

Backbleche, Alufolie oder
Geschirr auf dem
Backofenboden

Einschubteile

Backpapier

Wasser im Backofen

Obstsaft

Auskiihlen mit offener
Backofentir

Stark verschmutzte
Backofentiirdichtung

Backofentir als Sitzflache

Pflege und Reinigung

90

Schieben Sie auf dem Backofenboden kein
Backblech ein. Legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus.
Stellen Sie kein Geschirr auf den Backofenboden.
Es entsteht ein Warmestau. Die Back- und
Bratzeiten stimmen nicht mehr und das Email wird
beschadigt.

Einschubteile vorsichtig einschieben um
Beschéadigungen zu vermeiden.

Legen Sie Backpapier beim Arbeiten mit der
HeiBluft-Funktion nicht lose in den Backofen
(z. B. beim Aufheizen).

Das HeiBluftgeblase kann das Papier ansaugen.
Das kann zu Beschadigungen von Heizung und
Geblase fuhren.

GieBBen Sie nie Wasser in den heiBen Backofen.
Es kdnnen Emailschaden entstehen.

Belegen Sie das Blech bei sehr saftigem Obstkuchen
nicht zu Uppig. Obstsaft, der vom Backblech tropft,
hinterlasst Flecken, die Sie nicht mehr entfernen
koénnen.

Verwenden Sie besser die tiefere Universalpfanne.

Lassen Sie den Backofen nur im geschlossenen
Zustand auskihlen. Klemmen Sie nichts in der
Backofenttr ein. Auch wenn Sie die Backofentur nur
einen Spalt breit 6ffnen, kbnnen benachbarte
Mébelfronten mit der Zeit beschadigt werden.

Ist die Backofentlrdichtung stark verschmutzt,

schlieBt die BackofentUr bei Betrieb nicht mehr
richtig. Die angrenzenden Md&belfronten kénnen
beschadigt werden. Halten Sie die BackofentUr-
dichtung sauber.

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die
Backofentur.

Verwenden Sie keine Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler.



Ihr neuel‘ Herd Hier lernen Sie Inr neues Gerat kennen. Wir erklaren

Das Bedienfeld

Backofen-Funktionen

lhnen das Bedienfeld mit den Schaltern und
Anzeigen. Sie erhalten Informationen zu den
Betriebsarten und dem beigelegten Zubehor.

Elektronikuhr

CircoTherm und
(=) Brotbackstufe

Schnellaufheizung flir

EEEEE 7-J4
Q.@@. TOHPI>IO

Funktionswéhler mit Einstellung der Vorschlagstemperatur

Temperaturwéhler mit Anzeige fiir Backofentemperatur

Backofenbetriebsarten

E0xePUOHHOEDE

CircoTherm HeiBluft
Ober-/Unterhitze
Grill groB

Grill Klein
Thermogrillen
Pizzastufe
Brotbackstufe
Unterhitze
Dampfgarstufe
Garstufe

EasyClean®
Backofenbeleuchtung
Backofentemperatur
Schnellaufheizung

Hinweise:

Die Backofenbeleuchtung wird mit jeder
Backofenbetriebsart eingeschaltet.
Ausnahme: EasyClean.

Die Anzeigelampe fur Backofentemperatur
leuchtet wahrend der Aufheizphase und beim
Nachheizen rot.

Sie erlischt nach dem Erreichen der eingestellten
Temperatur.

Die Schnellaufheizung §§§ kann waniweise bei
CircoTherm und Brotbackstufe zugeschaltet werden.

Dampfgarstufe fur System-Dampfgarer
(als Sonderzubehoér im Fachhandel erhaltlich).
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Versenkbare
Schalter

Einschubhéhen
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Zum Aus- und Einrasten driicken Sie auf den
Schalter.

Ihr Backofen ist mit 4 Einschubhdhen ausgestattet.
Die Einschubhéhen werden von unten nach oben
gezahilt.

Sie sind am Backofen gekennzeichnet.

Beim Arbeiten mit HeiBluft-Funktion Einschub-
héhe »2« nicht benutzen, damit die Luftumwalzung
nicht beeintrachtigt wird.



Zu behOI’ lhr Backofen ist mit folgendem Zubehér

ausgestattet:
Universalpfanne mit Rost Rost Backblech Email
V277701V NNNNN
ZZITIIRR m
/TN
Weiteres Zubehér erhalten Sie im Fachhandel: Bestell-Nr.
Universalpfanne Z 1232 X0
Universalpfanne Antihaftbeschichtung Z 1233 X0
Glaspfanne Z 1262 X0
Auflaufpfanne Z 1272 X0
Backblech Alu Z 1332 X0
Backblech Email Z 1342 X0
Backblech Antihaftbeschichtung Z 1343 X0
Pizzaform Z 1352 X0
Back-/Bratrost gekropft Z 1432 X0
Back-/Bratrost engmaschig Z 1442 X0
Bratenblech Z 1512 X0
Nachrustsatz-Clou 3-fach Z 1742 X0
Nachrustsatz-Clou 4-fach Z 1752 X0
System-Dampfgarer N 8642 X0
Brotbackstein Z 1912 X0
Funkantenne fur Elektronikuhr Z 1980 X0
Universalbréater Z 9930 X0

Hinweis:

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

Der Verzug geht bereits wahrend des Backens, Bratens oder Grillens wieder zurlck.
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Vor dem ersten Benutzen

Vorreinigung

Ausheizen

Nachreinigung

Tageszeit
Einstellen

(.11
(] WX

TCOHPISIR
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Entnehmen Sie das Zubehdr aus dem Backofen.

Entfernen Sie Ruckstande der Verpackung, z. B.
Styroporteilchen vollstandig aus dem Backofen.

1. Reinigen Sie das Gerét auBen mit einem
weichen feuchten Tuch.

2. Entnehmen Sie Einhéngegitter aus dem
Backofen.

3. Reinigen Sie den Backofen und das Zubehdor
mit heiBer Spullauge.

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal benutzen,
miissen Sie an der Elektronikuhr die Tageszeit
einstellen.

Heizen Sie den Backofen leer ca. 30 Minuten
lang auf.
Wéhlen Sie dazu Ober-/Unterhitze bei 240° C.

Reinigen Sie den Backofen mit heiBer Spullauge.
Montieren Sie Einhangegitter.

Nach dem elektrischen Anschluss des Gerates oder

nach einem Stromausfall blinkt die Anzeige £z L/

Drlcken Sie die Taste <«» und stellen Sie am
Drehknopf die aktuelle Tageszeit ein

(Beispiel {5: 0 Uhr).

Zum Korrigieren der Tageszeit dricken Sie die
Taste <€® bis das Symbol © blinkt.

Dann stellen Sie die Tageszeit ein.

Hinweis: Die Tageszeit kann nicht korrigiert werden,
wenn eine Automatikfunktion oder der
Kurzzeitwecker eingestellt ist. (Loschen siehe
Elektronikuhr).



E|ektr0n | kUhr Sie kénnen die Elektronikuhr mit einer Hand
bedienen. Dazu missen Sie nach einem Druck der
Funktionstaste die Zeit am Drehknopf einstellen.
Einstellungen sind moglich, solange die
Funktionsanzeige blinkt (~ 4 Sekunden).

Das Bedienfeld

( 1.1

(e -l

Aktuelle

Backofentemperatur °C Q BN @

Kurzzeitwecker Tageszeit

Funktionstaste @ @ Drehknopf
Kann durch leichtes

Driicken aus- bzw.
eingerastet werden.

Betriebszeit-Dauer Betriebszeit-Ende

Kurzzeitwecker 1. Driicken Sie die Taste <™ und stellen Sie die Zeit
ein (Beispiel: 5 Minuten).

;- Nach dem Einschalten wird die restliche Zeit

D | angezeigt.
TOHPI->IO 2. Nach Ablauf der Zeit ertént ein Signal und die
Anzeige Q blinkt. Zum vorzeitigen Beenden des
Signaltons drlicken Sie die Taste <™,
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Zeitschaltautomatik Sie kénnen den Backofen tiber die Elektronikuhr
ein- bzw. ausschalten.

Automatisches Ausschalten

(. 101
"-’ "’

TCOHPI-HIO

Automatische Ein- und
Ausschalten

(. 1071

.- ’-'

THR-SIO
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Das Backen oder Braten beginnt sofort.

1.

2.

Wahlen Sie die Betriebsart und die
Backofentemperatur.

Dricken Sie die Taste <® bis das Symbol -1
blinkt und stellen Sie die Betriebszeit-Dauer am
Drehknopf ein

(Beispiel: { Stunde und I Minuten).

Nach dem Einstellen wird nach ca. 4 Sekunden
die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Das Symbol =1 signalisiert den Automatikbetrieb.

. Nach Ablauf der Dauer

(Beispiel: { Stunde und I Minuten)

ertdnt ein Signal und die Anzeige -1 blinkt.

Der Backofen wird automatisch abgeschaltet.
Zum vorzeitigen Beenden des Signaltons dricken
Sie die Taste <>,

. Schalten Sie den Backofen aus.

. Zum Beenden des Automatikbetriebes driicken

Sie nochmals auf die Taste <,

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

1.

2.

Wahlen Sie die Betriebsart und die
Backofentemperatur.

Drlcken Sie die Taste <® bis das Symbol -1
blinkt und stellen Sie die Betriebszeit-Dauer am
Drehknopf ein

(Beispiel: { Stunde und I Minuten).

. Dricken Sie die Taste <™ bis das Symbol =l

blinkt und stellen Sie das Betriebszeit-Ende am
Drehknopf ein (Beispiel: { £':3 L Uhr).

Nach dem Einstellen wird nach ca. 4 Sekunden
die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Das Symbol =1 signalisiert den Automatikbetrieb.



IVWW
O - 20

THPISIO

Kontrollieren, Korrigieren und
Léschen von Einstellungen

Hinweise

Sonderfunktionen

Ausblendung der Anzeige

Nachtabdunkelung der
Anzeige

Sonderzubehoér Funkantenne

4. Der Backofen wird mit der eingestellten _Zgit
automatisch eingeschaltet (Be|sp|el (GO0 Uhn),
und ausgeschaltet (Beispiel: {23 L Uhr).

5. Nach Ablauf der Dauer ertont ein Signal und
das Symbol =3I blinkt. Zum vorzeitigen Beenden
des Signaltons driicken Sie die Taste <>,

6. Schalten Sie den Backofen aus.

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

1. Um Inre Einstellungen zu kontrollieren driicken Sie
auf die Taste <® bis das Symbol blinkt.

2. Bei Bedarf kénnen Sie die Einstellungen am
Drehknopf korrigieren.

3. Wenn Sie Ihre Einstellungen I6schen wollen,
drehen Sie die eingestellte Zeit auf ;i zuriick,
und schalten den Backofen aus.

Far Zeitschaltautomatik eignen sich solche

Gerichte am besten, die wenig Aufmerksamkeit
erfordern.

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

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

1. Driicken Sie 7 Sekunden lang die Taste <.
Nach dieser Zeitspanne wird die Anzeige dunkel,
die Tageszeit und die Displayanzeige laufen im
Hintergrund weiter.

2. Zum Einschalten der Anzeige driicken Sie kurz
auf die Taste <»,

Zwischen 22.00 Uhr und 6.00 Uhr wird die
Anzeige automatisch abgedunkelt.

Die Elektronikuhr kann mit einer Funkantenne
ausgestattet werden (siche Sonderzubehdr).
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Backofen-Betriebsarten

CircoTherm HeiBluft Durch das Heizsystem in der Backofenrickwand
wird die erwdrmte Luft im Backofen umgewalzt,
& wodurch ein besonders guter WarmeUbergang auf
das Back- oder Bratgut erreicht wird.
Vorteile:

— Backen und Braten bis zu 3 Ebenen gleichzeitig
moglich (Hinweis siehe Tabelle)

— geringe Verschmutzung des Backofens

— kurze Aufheizzeiten

— niedrige Backofentemperaturen

Ober- und Unterhitze Durch oben und unten im Backofen angeordnete
(Konventionelles System) Heizkdrper wird die Warme auf das Back- oder
— Bratgut Ubertragen.
J— Backen und Braten ist nur auf einer Einschubhohe
maoglich.
Vorteile:
— Backen von Kuchen mit feuchtem Belag, Pizza,
Quiche
Flachengrill Durch den Heizkdrper an der Backofendecke wird

die Warme erzeugt und auf das Grillgut Ubertragen.

— besonders geeignet fur flache, kleine Fleisch-
stlicke z. B. Steaks, Wirstchen, Fisch, GemUse

und Toast.
Grill groB Vorteile:
wy — gesamte Girillflache wird heil3
— besonders geeignet fir groBe Mengen
Grill klein Vorteile:
wwv — nur der mittlere Teil der Girillflache wird heil3

— besonders geeignet fur kleine Mengen
— Energieeinsparung
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Thermogrillen

Unterhitze

Pizzastufe

&

Dampfgarstufe

N
A

Brotbackstufe

=)

Beim Thermogrillen werden abwechselnd der
Flachengrill und das Geblase ein- und ausgeschaltet.

Die durch den Flachengrill erzeugte Wéarme wird
durch das Geblase gleichmaBig im Backraum
verteilt.

Vorteile:

— besonders geeignet fur Gefligel und gréBere
Fleischstlcke.

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

Vorteile:

— besonders geeignet flr Speisen und Backwaren
die an der Unterseite zuséatzlich eine starkere
Braunung oder Kruste erhalten sollen.

I\ Nur kurz vor dem Ende der Back- oder Bratzeit
anwenden.

Bei der Pizzastufe wird die Unterhitze zu CircoTherm
zugeschaltet.

Vorteile:

— frische Zubereitung mit hohem ,Saftanteil”,
z.B. Pizza und saftiger Kuchen mit krosser
Unterseite.

— besonders geeignet fur TiefkUhlprodukte,
z.B. Pizza, Pommes usw.

Fur System-Dampfgarer
(als Sonderzubehoér im Fachhandel erhaltlich).

Brotbackstufe mit CircoTherm HeiBluft.
Regelbar 180-220° C.
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Garstufe

EasyClean®-Reinigungssystem

(0)

Schnellaufheizung

)
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Durch die Hefeteig-Garstufe entstehen im Backofen
ideale Bedingungen fur das Aufgehen von Hefeteig.
Temperatur: 35-38°C
Luftfeuchtigkeit: 75-100%

Vorteile:

— schnelle und gleichmaBige Zunahme des
Teigvolumens

— kein Austrocknen des Teiges

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

— Vermeidung ungunstiger Einflisse von aussen
z. B. Zugluft).

— Herstellung von Jogurt.

Um Ihnen die Reinigung des Backofens zu
erleichtern ist Ihr Gerat mit einer Reinigungshilfe
ausgestattet. Durch eine automatisch gesteuerte
Verdampfung von Reinigungslésung weichen die
Schmutzrickstande auf dem Email durch Warme
und Wasserdampf auf und lassen sich anschlieBend
leichter entfernen.

Nahere Angaben siehe ,Reinigen und Pflegen”.

Vorteile:

— leichtere Backofenreinigung
— Schonung der Emailflichen des Backofens
— umweltfreundlich

Hinweis
Wahlweise zuschaltbar bei CircoTherm Heiluft und
Brotbackstufe.



Backofen ein- und ausschalten

Beispiel: CircoTherm HeiBluft l‘: "’ E] @
Temperaturanzeige L @ Q @ @
(¢)

Schnellautheizung sss

fir CircoTherm
HeiBluft und
Brotbackstufe

Temperaturwahler Funktionswéhler

Bevor Sie Ihren Backofen einschalten entscheiden
Sie, welche Betriebsarten Sie benutzen mdchten.

Einschalten Drehen Sie den Funktionswahler bis das Symbol flir
die gewlnschte Betriebsart leuchtet.

Die Vorschlagstemperatur erscheint im Display und
die Backofenbeleuchtung schaltet ein.

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

Dampfgarstufe Sie ist eine fest eingestellte Temperatur und kann

fur System-Dampfgarer nicht verandert werden.

(als Sonderzubehdr im Im Display erscheint

Fachhandel erhéltlich).

Garstufe Sie ist eine fest eingestellte Temperatur und kann
nicht verandert werden. Im Display erscheint — -

EasyClean® ) Sie ist eine fest eingestellte Temperatur und kann -
nicht verandert werden. Im Display erscheint =

Auftaustufe Einstellen der Auftau-Stufe siehe Abschnitt

LJAuftauen und Garen”.

Anzeigelampe Die Anzeigelampe fUr die Backofentemperatur
leuchtet wahrend der Aufheizphase und beim
Nachheizen rot. Sie erlischt nach dem Erreichen der
eingestellten Temperatur.
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Schnellaufheizung

Einschalten

Vorzeitiges Léschen

Aktuelle
Backofentemperatur

Schnellautheizung far

Nach dem Einschalten des Backofens kann bei
CircoTherm HeiBluft oder Brotbackstufe

tiber die Taste $§§ die Schnellaufheizung zugeschaltet
werden.

Das Symbol SSS leuchtet wahrend des Aufheizens.
Es erlischt nach dem Erreichen der eingestellten
Temperatur.

Driicken Sie die Taste % , das Symbol geht aus und
die Schnellautheizung wird geldscht.

i@ BOEOEE (23

EIOBERIBR comseo

)

CircoTherm und
(=) Brotbackstufe

Ausschalten

Hinweis

HeiBanzeige
fur den Backofen
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Temperaturwahler Funktionswéhler

Nur wahrend der Aufheizphase kann durch
einmaliges Driicken der Taste 4™ die
Ist-Temperatur fUr ca. 5 Sekunden in der
Temperaturanzeige angezeigt werden.

Sie kénnen bei den Funktionen den Ist-Wert

abfragen (ausser bei @, @), (0], (&), Auftaustufe).

Zum_Ausschalten drehen Sie den Funktionswahler
auf L(-Stellung. Alle Funktionen sind geléscht.

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

A bis ~ 120° C.

" 120° bis ~ 80° C.



Temperaturbereiche der verschiedenen Heizsysteme

System Vorzugs- |Temperatur- System Vorzugs- | Temperatur-
temperatur bereich temperatur bereich
in°C in°C in°C in°C
160 40-200 220 50-275
Auftau- ohne = 200 180-220
stufe —_—— Temperatur-
einstellung () 200 50-225
B 170 50-275 A oo feste
o Einstellung
i 220 50-275
@ L feste
0 180 50-275 = Einstellung
170 50-250 Erc feste
© =k Einstellung

Sicherheitseinrichtungen

- 0 @EFEOEE
D B0BEE0E

Funktionswahler

Verriegelung 1. Schalten Sie mit dem Funktionswéhler 3 x schnell
hintereinander von 0-Stellung nach links auf
Stellung und wieder zurUck.

Im Display erscheint — 5 -
Der Backofen kann nicht versehentlich, oder
durch Unbefugte (z. B. spielende Kinder)
eingeschaltet werden.

2. Zum Entriegeln schalten Sie 3 x schnell
hintereinander von 0-Stellung nach links auf

Stellung (2J und wieder zurtick.
— 5 — erlischt.
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Dauerhafte
Verriegelung

Funktionswahler

1. Schalten Sie mit dem Funktionswahler 6 x schnell
hintereinander von 0-Stellung nach links auf
Stellung &) und wieder zuriick.

Im Dlsplay erschemt -SF.

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

2. Zum in Betrieb nehmen des Backofens entriegeln
Sie 3 x von 0-Stellung nach links auf Stellung
und wieder zurtck.

Nach dem Benutzen des Backofen, wenn der
Funktionswéhler 30 Sekunden in der 0-Stellung
ist, wird die permanente Verriegelung automatisch
wieder eingeschaltet.

3. Zum Léschen schalten Sie wieder 6 x schnell
hintereinander von 0- Stellung auf Stellung

und wieder zurlick. ==~ erlischt.
Automatische
Sicherheits- Je nach Einstellung wird der Backofen nach
Minut t t tisch
abschaltung 30 Minuten bis 30 Stunden automa |sc h

abgeschaltet und die Anzeige blinkt OO,

Die Abschaltungen erfolgen nur dann, wenn keine
Veranderung der Einstellung am Gerat
vorgenommen wurde.
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Backen

Backen in Backformen

Hinweise

Backen auf Backblechen

Backen in WeiBblechformen

Stellen Sie die Backformen immer in die Mitte
des Rostes.

Wir empfehlen dunkle Backformen aus Metall.

Far helle Backformen aus dunnwandigem Material
oder fur Glasformen verlangert sich die Backzeit und
der Kuchen braunt nicht so gleichmaBig.

Das Braunungsergebnis kdénnen Sie durch
Verandern der Temperatureinstellung beeinflussen.

Fallt ein Kuchen nach dem Herausnehmen
zusammen, wahlen Sie eventuell eine langere
Backzeit oder stellen Sie die Temperatur etwas
niedriger ein.

Die Abschragung des Backbleches muss immer zur
BackofentUr zeigen.

Einschubteile vorsichtig einschieben um
Beschéadigungen zu vermeiden.

Schieben Sie Backbleche immer bis zum Anschlag
ein.

Verwenden Sie nur Originalbleche.

CircoTherm Einschubhohe 1
©  Ober-/Unterhitze  Einschubhohe 1

Wird der Kuchen unten zu dunkel:

Uberpriifen Sie die Einschubhohe. Verkiirzen Sie

die Backzeit und wahlen Sie eventuell eine niedrigere
Temperatur.

Wird der Kuchen unten zu hell:

Uberpriifen Sie die Einschubhdhe. Verlangern Sie
die Backzeit, wahlen Sie eine niedrigere Temperatur
oder verwenden Sie eine Schwarzblechform.

Stellen Sie Backformen oder hohes Geback nicht
direkt vor die Backofenrlckwand.
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Backtabelle

Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte, gultig fur emaillierte Backbleche und
dunkle Backformen.

Die Werte kdnnen je nach Art und Menge des Teiges und je nach Backform variieren.
Hinweise in der Tabelle zum Vorheizen beachten.

Wir empfehlen beim ersten Versuch, die niedrigere der angegebenen Temperaturen
einzustellen. Grundsatzlich ergibt die niedrigere Temperatur eine gleichmaBigere
Braunung.

Wenn Sie nach eigenen Rezepten backen, orientieren Sie sich an

ahnlichen Gebéacken in der Tabelle.

CircoTherm Ober- und Unterhitze (&)
Gebackart Einschub- Temperatur Backdauer Einschub- Temperatur
héhe in°C Minuten héhe in°C
Riihrteige
Blechkuchen mit Belag
1 Blech 1 160-170 30- 40 3 170-180
2 Bleche 1+3 150-160 40- 50 - -
Kuchen in runder
Form / Kasten 1 150-160 60- 70 2 160-170
Obst-Tortenboden 1 160-170 20- 35 2 170-180
Mirbeteige
Blechkuchen mit trockenem Belag
z.B. Streusel
1 Blech 1 160-170 40- 60 3 180-190
2 Bleche 143 160-170 60- 80 - -
Blechkuchen mit feuchtem Belag
z.B. RahmguB
1 Blech 1 150-170 60- 80 - -
Kuchen in Form 1 160-170 60-100 2 170-180
Obst-Tortenboden
(vorheizen) 1 160-170 20- 35 2 190-200
Biskuitteige
Biskuitrolle (vorheizen) 1 180-190 10- 15 3 200-210
Obst-Tortenboden 1 160-170 20- 30 2 170-180
Biskuittorte (6 Eier) 1 150-160 40- 50 2 160-170
Biskuittorte (3 Eier) 1 170-180 20- 35 2 170-180
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CircoTherm

Ober- und Unterhitze =

Gebéckart Einschub- Temperatur Backdauer Einschub- Temperatur
héhe in°C Minuten héhe in°C

Hefeteig

Blechkuchen mit trockenem Belag

z.B. Streusel

1 Blech 1 170-180 35- 50 3 180-190

2 Bleche 143 170-180 45- 60 - -

Blechkuchen mit feuchtem Belag

z.B. RahmguB

1 Blech 1 150-170 60- 80 3 170-190

Hefekranz und -zopf

(500 g Menhl) 1 160-170 35- 45 3 170-180

Kuchen niedere Form 1 160-170 35- 45 2 170-180

Kuchen hohe Form 1 160-170 35- 45 2 170-180

Kleingebéack

Baiser 1 80 100-130 3 80-90

Blatterteig (vorheizen)

1 Blech 1 180-200 20- 30 3 200-210

2 Bleche 1 180-200 25- 35 - -

Brandteig (vorheizen)

1 Blech 1 180-200 25- 35 3 200-210

2 Bleche 1+3 180-200 30- 40 - -

Ruhrteig (z. B. Muffins)

1 Blech 1 150-160 20- 30 2 170-180

2 Bleche 143 160-170 25- 35 - -

Murbeteig (z. B. Butterplatzchen)

1 Blech 1 140-150 15- 20 3 140-150

2 Bleche 1+3 140-150 15- 20 - -

3 Bleche 1+3+4 140-150 20- 25 - -

Pikantes

Pizza (vorheizen)

1 Blech 1 180-200 25- 40 3 200-220

2 Bleche 1+3 180-190 30- 40 - -

Quiche (vorheizen) 1 180-190 40- 50 210-230

Brot (vorheizen)

Anbacken 1 220 10- 15 2 240

Fertigbacken 1 180-200 45- 50 2 200-220
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Backen mit der Pizzastufe

Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte, gultig fur emaillierte Backbleche.

Die Werte kénnen je nach Art und Menge des Teiges und je nach Backform variieren.
Hinweise in der Tabelle zum Vorheizen beachten.

Wir empfehlen beim ersten Versuch, die niedrigere der angegebenen Temperaturen
einzustellen. Grundsatzlich ergibt die niedrigere Temperatur eine gleichmaBigere
Braunung.

Wenn Sie nach eigenen Rezepten backen, orientieren Sie sich an

ahnlichen Gebéacken in der Tabelle.

Die Angaben beziehen sich auf das Einschieben in den kalten Backofen.

Geschirr Einschub- Temperatur  Dauer
héhe in°C Minuten
Gericht
Pizza Backblech 1 180-200 30-40
Flammkuchen Backblech 1 190-210 20-30
Tarte Tarte- oder Springform
aus WeiBblech 1 180-200 30-45
Quiche Tarte- oder Springform
aus WeiBblech 1 190-200 40-50
Quarktorte Springform 1 160-170 60-80
Schweizer Wéhe Backblech 1 210-230 50-60
Strudel Backblech 1 190-210 40-50

Tiefgekuihlte Fertigprodukte*

Pizza** Rost belegt mit

mit dinnem Boden Backpapier 1 190-210 10-20
Pizza* Rost belegt mit

mit dickem Boden Backpapier 1 180-200 15-25
Kartoffelprodukte**

(z. B. Pommes frites) Universalpfanne 1 200-220 15-25
Backwaren** Rost belegt mit

(z. B. Brotchen) Backpapier 1 200-220 5-15
Strudel™ Backblech 1 200-220 25-45

*  Herstellerangaben beachten
** Backofen vorheizen

Weitere Hinweise und Rezepte kénnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Tipps und Tricks

Der Blechkuchen ist unten
zu hell

Nehmen Sie nicht bendtigte Backbleche oder die
Universalpfanne aus dem Backofen.

Der Formkuchen ist unten
zu hell

Schieben Sie Backformen nicht auf dem Backblech
sondern auf dem Rost ein.

Kuchen oder Geback sind
unten zu dunkel

Schieben Sie Kuchen oder Gebéack hdher ein.

Der Kuchen ist zu trocken

Stellen Sie die Backofentemperatur etwas hoher ein.
Wahlen Sie die Backzeit etwas kirzer.

Der Kuchen ist innen zu
feucht

Stellen Sie die Backtemperatur etwas niedriger ein
Merke: Backzeiten kénnen Sie durch héhere
Temperaturen nicht verklrzen (auBen gar, innen roh).
Backzeit etwas l&anger wahlen, Kuchenteig langer
gehen lassen. Weniger FlUssigkeit in den Teig geben.

Form- oder Kastenkuchen
sind bei CircoTherm HeiBluft
hinten zu dunkel

Stellen Sie die Backform nicht direkt vor die
Luftaustritte an der Backofenrlckwand.

Bei sehr feuchtem Backgut
z.B. Obstkuchen entsteht
viel Wasserdampf im
Backofen, der sich an der
Backofentiir niederschlagt.

Durch kurzzeitiges, vorsichtiges Offnen der Back-
ofentlr (1 bis 2 mal, bei langer Backzeit ofter)
koénnen Sie den Wasserdampf dem Backofen
entziehen und dadurch die Wasserbildung wesentlich
vermindern.

Stark ungleichméBig
gebraunt bei CircoTherm
HeiBluft

Einschubhdhe Uberprifen.

Fallt ein Kuchen nach
dem Herausnehmen
zusammen

Weniger Flussigkeit verwenden.

Zum Energie sparen

Heizen Sie nur vor, wenn es in der Backtabelle
angegeben ist.

Dunkle Backformen nehmen die Hitze besser auf.

Nachwarme: Bei l&ngeren Backzeiten kdnnen Sie
den Backofen 5—10 Minuten vor Ende der Backzeit
ausschalten.
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Braten

Braten im offenen Geschirr

Braten im geschlossenen
Geschirr

Braten auf dem Bratenblech
(als Sonderzubehdr im
Fachhandel erhéaltlich)
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Legen Sie den Rost in die Universalpfanne ein
und schieben Sie gemeinsam in dieselbe
Einschubhéhe ein.

Fleisch kann besonders wirtschaftlich bei einem
Gewicht von Uber 750 g im Backofen gebraten
werden.

Spulen Sie die Universalpfanne bzw. das Bratge-
schirr mit Wasser aus und legen Sie das Fleisch ein.

Geben Sie fUr fettes Fleisch und Gefllgel je nach
GroBe und Art des Bratens '/s bis '/« Liter Wasser
in die Universalpfanne. Bei Bedarf heies Wasser
nachgieBen. Bestreichen Sie mageres Fleisch nach
Belieben mit Fett oder belegen Sie es mit
Speckstreifen.

Eine schmackhafte SoBRe ergibt der Fond (Bratensaft)
der sich in der Universalpfanne bildet. L&schen Sie
den Fond mit heiBem Wasser ab, kochen Sie ihn auf,
binden ihn mit Speisestarke, schmecken ihn ab und
gieBen Sie ihn wenn nétig durch ein Sieb.

Schieben Sie den Braten in den kalten Backofen
(Vorheizen nicht nétig — Energieeinsparung).

Legen Sie das Fleisch in einen Bratentopf, decken
Sie es mit einem passenden Deckel ab und
schieben Sie es auf dem Rost in den Backofen.
Wir empfehlen Rinderbraten im geschlossenen
Bratentopf zuzubereiten.

Legen Sie das Bratenblech in die Universalpfanne
ein. Das Bratenblech vermindert das Verschmutzen
des Backofens.

Abtropfendes Fett und Bratensaft werden in der
Universalpfanne aufgefangen.

Mit dem Bratenblech kénnen Sie entgegen der
Temperaturangabe eine etwas héhere Temperatur
einstellen, wenn das Bratgut besonders knusprig
werden soll.



Hinweise

GroBe, hohe Braten, Gans, Pute, Ente
= Lange Bratdauer, niedrige Temperatur
MittelgroBe, niedrige Braten

= Mittlere Bratdauer, mittlere Temperatur
Kleine, flache Braten

= Kurze Bratdauer, hohe Temperatur

Bratdauer je cm Fleischhéhe ohne Knochen
ca. 13-15 Minuten

Bratdauer je cm Fleischhdhe mit Knochen
ca. 15-18 Minuten

Wir empfehlen beim ersten Versuch die niedrigere
der angegebenen Temperaturen einzustellen.
Grundsatzlich ergibt die niedrigere Temperatur eine
gleichméBigere Braunung.

Wir empfehlen beim Braten mit B den Braten
nach ca. der Halfte bzw. zwei Drittel der Bratdauer
zu wenden.

Verwenden Sie nur Bratgeschirr mit hitzebestandigen
Griffen.

Bereiten Sie gro3e Braten ohne Rost direkt in der
Universalpfanne zu.

Kleinere Bratenstlicke kbnnen Sie auf Alu-Folie
braten. Dazu die Alu-Folie zu einer Form mit hoch-
gestellten Kanten formen und auf den Rost legen.

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

Das Fleisch ist innen
nicht gar

Stellen Sie die Brattemperatur etwas niedriger ein.
Merke: Bratzeiten kénnen Sie durch hdhere
Temperaturen nicht verklrzen (auBBen gar, innen roh).
Bratzeiten etwas langer wahlen.

Bei sehr feuchtem Bratgut,
z.B. mit Wasser zubereiteten
Braten, entsteht viel Wasser-
dampf im Backofen der sich
an der Backofentiir nieder-
schlagt.

Durch kurzzeitiges, vorsichtiges Offnen der Back-
ofentUr (1 bis 2 mal, bei langer Bratzeit &fter) kdnnen
Sie den Wasserdampf dem Backofen entziehen und
dadurch die Wasserbildung wesentlich vermindern.
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Brattabelle Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte.
Die Werte kénnen je nach Art und Menge und je
nach dem Bratgeschirr variieren.

CircoTherm Ober- und Unterhitze (&)
Bratgut Einschub- Temperatur Bratdauer Einschub- Temperatur
héhe in°C Minuten héhe in°C

Schwein
Braten mit Schwarte

(z.B. Schulter od. Haxe) 1 160-170  100-130 2 200-220
Braten/Rollbraten 1 160-170 90-120 2 190-210
Kasseler 1 160-170 70-80 2 190-210
Schweinefilet 1 170-180 30-45 3 200-230
Hackbraten 1 170-190 60-70 2 190-210
Rind
Filet 1 180-190 45-65 2 200-220
Roastbeef (rosa) 1 180-190 30-45 2 200-220
Kalb
Braten/-brust 1 160-170 90-120 2 180-200
Haxe 1 160-170  100-130 2 190-210
Lamm
Keule 1 180-190 70-110 2 200-220
Rlcken 1 160-170 90-120 2 200-220
Geflligel
Hahnchen 1 kg 1 170-180 60-70 2 200-220
Ente 1 160-170 90-120 2 190-210
Gans 4 kg 1 150-160 130-180 2 180-200

(1 bei hohem

Gargut)

Wwild
Rehriicken 1 160-170 90-120 2 200-220
Rehbraten 1 160-170 90-120 2 190-210
Schwein-/Hirschbraten 1 160-170 100-120 2 190-210
Fische 1 160-170 30-40 2 180-200

Weitere Hinweise und Rezepte kénnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Grl I Ien A Beim Grillen ist Vorsicht geboten.

Kinder grundsatzlich fernhalten.

Hinweise Grillen Sie bei geschlossener Backofentdr.
Die Grilltemperaturen sind regelbar.
Verwenden Sie immer den Rost und die Universal-
pfanne.

Legen Sie das Grillgut immer auf die Mittes des
Rostes.

Schaltet sich der Grillheizkdrper automatisch aus,
wurde der Uberhitzungsschutz wirksam.

Der Grillheizkdrper schaltet sich nach kurzer Zeit
wieder ein.

Legen Sie den Rost in die Universalpfanne ein.
Schieben Sie in die angegebene Einschubhdhe

ein.
Rundum-Girillen
Grillen mit Die Girillzeiten fur das Rundum-Grillen sind
CircoTherm HeiBluft Richtwerte. Die Werte kbnnen je nach Art und

Menge des Grillgutes variieren.
Ein Wenden des Grillgutes ist nicht erforderlich.

Hinweise auf Vorheizen beachten.

Grillgut Temperatureinstellung Einschubhéhe  Girillzeit

Schweinesteak 180-190° C (vorheizen) 3 15— 20 Min.
Schweinehaxen  170° C (mit Bratenblech bis 190° C) 3 100-130 Min.
Rindersteak 190° C (vorheizen) 3 ca. 15 Min.
Hacksteak 180-190° C 3 25- 30 Min.
Hahnchen 170-180° C 3 60— 70 Min.

Weitere Hinweise und Rezepte kénnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Thermogrillen FUr besonders knuspriges Gefligel oder Braten
(Schweinebraten mit Schwarte).

Verwenden Sie den Rost und die Universalpfanne.
Wenden Sie grof3e Braten nach ca. der Hélfte der
Grillzeit.

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

Beim Thermogrillen auf dem Rost kann je nach
Grillgut eine starkere Backofenverschmutzung
auftreten. Reinigen Sie daher den Backofen nach
jedem Benutzen, um das Einbrennen der
Verschmutzung zu vermeiden.

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

Lassen Sie den fertigen Braten noch ca. 10 Minuten
im abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.

Die Angaben in den Tabellen sind Richtwerte. Die
Werte kdnnen je nach Art und Menge des Grillgutes
variieren und gelten fur das Einschieben in den
kalten Backofen.

Grillgut Gewicht Geschirr  Temperatur- Einschub-  Grillzeit
einstellung  héhe

Schweinebraten Rost/Uni-

mit Schwarte 2 kg versalpfanne 170-190° C 2 130-140 Min.

Gefliigel

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

1-3 Stlck pro Stlick  versalpfanne

Ganze Hahnchen  ca. 1kg  Rost/Uni-  200-210° C 2 55— 65 Min.

1-3 Stlck pro Stlick  versalpfanne

Gans ca.4kg Rost/Uni-  150-170°C 2 140-160 Min.
versalpfanne
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Fléchengrillen Fur flache kleinere Gerichte.

Iz‘l Verwenden Sie immer den Rost und die
Universalpfanne.

Wenden Sie das Grillgut nach ca. zwei Drittel der
Zeit.

Streichen Sie den Rost und das Grillgut nach
Belieben leicht mit Ol ein.

Die Angaben in den Tabellen sind Richtwerte. Die
Werte kdnnen je nach Art und Menge des Grillgutes
variieren und gelten fir das Einschieben in den
kalten Backofen.

Grillgut Temperatur-  Ein-  Rost- Grillzeit Bemerkungen
einstellung  schub- lage 1. Seite 2. Seite
héhe

Schwein

Filetsteaks max. 4 e—r 8-11 Min. 6- 9 Min.

(2-2,5¢cm)

Kammsteaks 250° C 4 —r 11-14 Min. 9-12 Min.

Bratwirste ~ 250° C 4 —r  7-10Min. 5- 7 Min. Leicht
einschneiden

Rind Je nach

Filetsteaks max. 4 =ir 10-13 Min. 6- 9 Min. gewdnschtem

Tournedos max. 4 mir  9-12 Min. 5- 8 Min. Gargrad kénnen
Grillzeiten
verkUrzt oder
verlangert
werden.

Toast

mit Belag max. 2 0der 3 ==r  6- 9 Min. -

Fisch

Kleine Fische 220° C 3 =er 12-15 Min. 9-12 Min. Wenden
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Auftauen und Garen

Auftauen mit

CircoTherm HeiBluft

Wichtige Hinweise

Einschubh6hen
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Verwenden Sie zum Auftauen und Garen von
Gefrier- oder Tiefkiihlprodukten nur CircoTherm
HeiBluft.

Beachten Sie bei allen tiefgekiihlten
Lebensmitteln grundsatzlich die Angaben des
Herstellers.

Aufgetaute Gefrier- oder Tiefkiihlprodukte (vor
allem Fleisch) bendtigen generell kirzere Garzeiten
als frische Produkte, weil das Frosten eine Art
Vorgaren bewirkt.

Wird gefrorenes Fleisch in den Backofen gegeben,
verlangert sich die Garzeit um die Auftauzeit.

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

Garen Sie Tiefkiihl-Fisch mit den gleichen
Temperaturen wie Frisch-Fisch.

Sie kdnnen Tiefkihl-Fertigmenis in Alu-Portions-
schalen in groBeren Mengen gleichzeitig in den
Backofen geben.

Bei 1 Blech: Einschubhdhe 1
Bei 2 Blechen: Einschubhothe 1 + 3.

Zeitangaben sind Richtwerte, die von der Form
und Menge der TiefkUhlprodukte beeinflusst werden.



Auftauen und Garen

Tauen Sie rohe Tiefklhlprodukte oder Lebens-
mittel aus einem Gefriergerat bei 50° C auf.

Bei hdheren Auftautemperaturen besteht die Gefahr
des Austrocknens.

Tauen Sie in Alufolie oder geschlossenen
Alubehaltern verpackte Tiefkihl-Gerichte bei
130-140° C auf.

Tiefklhl-Backwaren bei 100-140° C auftauen und
warmen. Bestreichen Sie Brot, Brétchen oder Hefe-
gebéack diunn mit Wasser, damit die Kruste schoner

wird.

Tauen Sie trockene Tiefkiihl-Blechkuchen bei
160-170° C, 20—-30 Minuten auf.

Tauen Sie feuchte Tiefkihl-Blechkuchen (mit
Obstbelag) bei 160-170° C, 30—-50 Minuten auf.
Dazu packen Sie die Kuchen in Alufolie ein. damit
der Belag nicht abtrocknet.

Tiefkiihl-Toast (fertig belegt) bei 160-170° C,
ca. 20 Minuten auftauen und toasten.

Tiefkhl-Pizza:
Beachten Sie bitte die Angaben der Hersteller.
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Auftaustufe
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Temperaturwahler Funktionswahler

Besonders geeignet fur empfindliche Gebacke
(z. B. Sahnetorten).

1. Drehen Sie den Funktionswahler auf Stellung &,

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

Das Geblase an der Backofenriickwand lauft
ohne Heizung.

Tauen Sie Geback je nach GroBe und Art
25-45 Minuten auf.

Danach nehmen Sie es aus dem Backofen und
lassen es 30—45 Minuten nachtauen.

Bei kleinen Mengen (Stlckchen) verkirzt sich die
Auftauzeit auf 15-20 Minuten und die Nachtauzeit
auf 10—15 Minuten.
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Dampfgarstufe

Funktionswahler

Achtung Nur in Betriebnahme mit dem System-Dampfgarer.
(Als Sonderzubehér im Fachhandel erhéltlich).

Benutzen Sie die Dampfgarstufe nur bei
vollstandig abgekUhltem Backofen (Raumtemperatur).

Verwenden Sie als Betriebsart nur .

Andere Anwendungen bzw. Betriebsarten sind nicht

zulassig.

1. Drehen Sie den Funktionswéhler auf Stellung :
Die Anzeigelampe leuchtet und im Display
erscheint “a°.

2. Der Dampfgarvorgang wird nun automatisch
geregelt.

Hinweis Blinkt die Anzeige ®6° ist der Backofen nicht
vollstandig abgekihlt.

Weitere Hinweise entnehmen Sie der
Gebrauchsanleitung fir System-Dampfgarer.

Garstufe (- & 5 [ & [

L @Qoﬂ@
® O X

Funktionswahler

Achtung Benutzen Sie die Gérstufe nur bei vollstandig
abgekihltem Backofen (Raumtemperatur).

Verwenden Sie nur normales Leitungswasser, kein
destilliertes Wasser. 119



Einschalten

A~ W

. Fullen Sie vorsichtig in die Bodenwanne des

Backofens 0,05 Liter Wasser (entspricht 50 ml,
oder /s Wasserglas).

. Stellen Sie die Schiissel mit dem Teig auf die

Mitte des Backrostes und schieben in
Einschubhdhe 1 ein.

I\ Den Teig nicht abdecken.

. SchlieBen Sie die Backofentur.
. Drehen Sie den Funktionswahler auf Stellung @.

Die Anzeigelampe @ leuchtet und im Display
erscheint — 1.{ —.
Der Garvorgang wird nun automatisch geregelt.

A Blinkt nach dem Einschalten — ,'_'4' —ist der
Backofen zu heiB.

Schalten Sie den Backofen aus.

Warten Sie, bis der Backofen auf Raumtemperatur
abgekuhlt ist.

Starten Sie die Garstufe neu.

Hefeteig

Mehimenge Einschubhéhe Gardauer

Kuchen bis
Kuchen bis

Teig fur Hefezopf
Teig fur Hefezopf
Brotteig

500 g

500-750 g

500 g
750 g
1000 g

20-25 Min.
25-30 Min.
30-35 Min.
30-40 Min.
35-60 Min.

—_ L 4

Jogurt

1 Liter Milch 1 6 Stunden

Achtung

Ausschalten
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Beim Herstellen von Jogurt kein Wasser in den
Backofen geben. Siehe beiliegende Broschure.

Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte.

Sie kénnen je nach Art und Menge des Teiges so wie
der Beschaffenheit der Zutaten, z. B. Alter und
Qualitat der Hefe, variieren.

Die Weiterverarbeitung des Teiges entnehmen Sie
dem beiliegenden Kochbuch.

Entfernen Sie vor dem Backen das Restwasser aus
dem Backofen. Sollten Kalkrlickstande erkennbar
sein, l6sen Sie diese mit etwas Essig auf und
wischen mit klarem Wasser nach.

GieBBen Sie kein kaltes Wasser in den heil3en
Backofen.

Drehen Sie den Funktionswahler auf E’-Stellung.



Einkochen von Obst und Gemiuse

Einkochen mit
CircoTherm
HeiBluft

Hinweise

Vorbereiten von Obst

Vorbereiten von Gemiise

Im Backofen kénnen Sie die Inhalte von bis zu
sechs Einweckglaser mit '/2, 1 oder 1'/: Liter
gleichzeitig einkochen.

Obst und Gemiise mussen frisch und in einwand-
freiem Zustand sein.

Beim Vorbereiten und VerschlieBen ist Sauberkeit
oberstes Gebot.

Verwenden Sie nur Einweckgléser, die einwandfrei
sauber und unbeschadigt sind.

Verwenden Sie nur Gummiringe, die hitzebesténdig
sind.

Inhalte von Blechdosen oder festverschraubten
Glasern mussen Sie im Einkochtopf oder -kessel
einkochen.

Diese GefaBe mussen wahend dem Einkochen im
Wasser schwimmen.

Obst waschen, je nach Art schalen, entkernen,
zerteilen und in Einweckgléser bis ca. 2 cm unter
den Rand einfdllen.

Einweckglaser mit heiBer, abgeschaumter Zucker-
I6sung aufflllen (ca. '/s Liter fUr ein Literglas) und
verschlieBen.

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

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

Gemuse waschen, putzen, je nach Art zerteilen und
in Einweckglaser einfullen.

Einweckglaser sofort mit heiBem, abgekochtem
Wasser auffillen und verschlieBen.
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VerschlieBen der Glaser Wischen Sie die Réander der Einweckglaser mit
einem sauberen feuchten Tuch ab. Legen Sie die
Gummiringe und Deckel nass auf und verschlieBen
Sie die Glaser mit einer Klammer.

Einsetzen der Glaser Schieben Sie die Universalpfanne
in Einschubhoéhe 1 ein.

Stellen Sie die Einweckglaser im Dreieck auf
(siehe Abb.), dabei ca. 5 cm Abstand zur
Backofenrtiickwand halten.

Stellen Sie die Einweckglaser so in die Universal-
pfanne, dass sie sich nicht berthren.

GieBen Sie /2 | heiBes Wasser (ca. 80° C) in die
Universalpfanne.

Entnehmen der Glaser Stellen Sie die Glaser auf ein saugfahiges Tuch,
decken Sie sie ab und schutzen Sie sie vor
Zugluft.

Entfernen Sie die Klammern erst nach dem
Erkalten der Glaser.

Obst, Gurken und Tomatenmark Gemiise (jedoch keine Gurken)
1| Gléser einsetzen (siehe oben) 1| Gléser einsetzen (siehe oben)
o | Funktion & wahlen und auf o | Funktion @ wahlen und auf

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

Das hintere Glas und das rechte Glas Das hintere Glas und das rechte Glas

) ; ) in der zweiten Reih rlen zuerst.
in der zweiten Reihe perlen zuerst. der zwaiten Reine perlen zuers

. . .
Glaser mit '/2+1 | nach ca. 50 Minuten Gléser mft /2+11 nach ca. 50 M!nuten
3 3| Glaser mit 1'/21 nachca. 60 Minuten.

Glaser mit 1'/21  nach ca. 60 Minuten. Sobald die and Gl :
. . obald die anderen Glaser zu perlen
Sobald die anderen Glaser zu perlen beginnen, Backofentemperatur auf

beginnen, Backofen ausschalten. 100° C zurtickstellen.

Glaser noch einige Minuten im Glaser im geschlossenen Backofen
geschlossenen Backofen belassen. ca. 60 Minuten weiterperlen lassen.
- Himbeeren, Erdbeeren
4 Kirschen, Gurken: 5-10 Min. | 4 | Backofen ausschalten.
- Anderes Obst: 10-15 Min.
— Tomatenmark, Glaser noch ca. 15-30 Minuten im
Apfelmus: 15-20 Min. geschlossenen Backofen belassen.
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Reinigen und Pflegen

Wichtige Hinweise

Gerat aussen
Edelstahl-/Aluminiumfront

Email und Glas

Backofentiirscheibe

Backofen

Verwenden Sie zum Reinigen keine Scheuermittel,
keine scharfen Mittel und keine kratzenden
Gegenstande.

Kratzen Sie eingebrannte Speisenriickstédnde nicht
ab, sondern weichen Sie diese mit einem feuchten
Tuch und Spulmittel auf.

Besonders empfehlenswerte Reinigungsprodukte
kénnen Uber den Kundendienst bezogen werden.

Tragen Sie handelsubliche Spulmittel auf einen
weichen, feuchten Lappen oder Fensterleder auf.

Verwenden Sie keine aggressiven Reiniger,
kratzende Schwamme oder grobe Reinigungsticher.

Bei starker Verschmutzung verwenden Sie
handelsUbliche Reiniger fur mattierte
Edelstahl-/Aluminiumoberflachen.

Bitte Herstellerhinweise beachten.

Tragen Sie handelsUbliche Splimittel auf einen
weichen, feuchten Lappen oder Fensterleder auf.

Die Innenscheibe der Backofentir hat zum
Absenken der Temperatur eine Beschichtung zur
Reflektion der Warme.

Die Sicht durch das Backofentlrfenster wird
dadurch nicht beeintrachtigt.

Bei gedffneter Backofentlr kann diese Beschichtung
wie ein heller Belag wirken. Das ist technisch bedingt
und stellt keinen Qualitatsmangel dar.

Reinigen Sie den Backofen nach jedem Gebrauch,
insbesondere nach dem Braten oder Grillen.
Verschmutzungen brennen beim néchsten Aufheizen
ein.

Nach dem Einbrennen lassen sich die
Verschmutzungen nur noch schwer entfernen.
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Emailflachen im Backofen
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Hinweise:
Um Verschmutzungen zu vermeiden verwenden Sie:

e CircoTherm HeiBluft. Beim Arbeiten mit
CircoTherm HeiBluft ist die Verschmutzung
geringer als bei den anderen Betriebsarten.

e zum Backen von sehr feuchten Kuchen
die Universalpfanne.

e zum Braten geeignetes Geschirr (Brater).

Zur leichteren Reinigung
koénnen Sie die Backofenlampe einschalten und die
Backofenttr aushéangen.

Zum Reinigen der Backofenfront (hinter der
Backofenttr) sollten Sie die Backofentuirdichtung
aushangen.

Verwenden Sie heiBe Splllauge oder Essigwasser.

Bei starker Verschmutzung verwenden Sie am
besten Backofenreiniger.

Wir empfehlen Backofenreiniger in Gelform, weil
dieser gezielt aufgetragen werden kann.

A Flhren Sie keine Warmreinigung mit speziell
daflr vorgesehenen Backofenreinigern durch.

Lassen Sie den Backofen nach der Reinigung zum
Trocknen geoffnet.

Ubrigens:

Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt.
Dadurch kénnen geringe Farbunterschiede
entstehen. Das ist normal und hat keinen Einfluss auf
die Funktion. Behandeln Sie solche Verfarbungen
nicht mit harten Scheuerkissen oder scharfen
Reinigern.

Kanten dunner Bleche lassen sich nicht voll
emaillieren. Sie kbnnen deshalb rau sein. Der
Korrosionsschutz ist gewahrleistet.



Katalytische
Backofenverkleidung

Selbstreinigende Flachen Die Ruckwand ist mit selbstreinigendem Email
im Backofen beschichtet. Sie reinigt sich selbst, wahrend der
Backofen im Betrieb ist.
GroBere Spritzer verschwinden erst nach
mehrmaligem Betrieb des Backofens.

Reinigen Sie die selbstreinigende Ruckwand nie mit
Backofenreiniger.

Eine leichte Verfarbung des Emails hat auf die
Selbstreinigung keinen Einfluss.
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EasyCIean®- Um lhnen die Reinigung des Backofens zu

Reinigungssystem @ erleichtern, ist Ihr Gerat mit einer Reinigungshilfe
ausgestattet. Durch eine automatisch gesteuerte
Verdampfung von Reinigungslésung weichen die
Schmutzrickstande auf dem Email durch Warme
und Wasserdampf auf und lassen sich anschlieBend
leichter entfernen.

Achtung:
GieBBen Sie kein kaltes Wasser in den heilen
Backofen.

Die Reinigungshilfe kann nur bei vollstandig
abgekuihitem Backofen eingeschaltet werden.

Verwenden Sie nur normales Leitungswasser, kein
destilliertes Wasser.

Einschalten:

1. Entfernen Sie das Backblech und die
Universalpfanne aus dem Backofen. Der Grillrost
kann im Backofen bleiben.

2. Fiillen Sie vorsichtig in die Bodenwanne des
Backofens ca. 0,4 Liter Wasser mit etwas
Spulmittel ein.

Bei starkerer Verschmutzung kénnen Sie die
Spullauge einige Zeit vor dem Einschalten
einwirken lassen.

3. SchlieBen Sie die Backofentdir.
4. Drehen Sie den Funktionswahler auf Position @

Die Anzeigelampe () und die Anzeigelampe
fUr Backofentemperatur leuchten.

Im Display erscheint )=, 5. Blinkt =) = ist der
Backofen nicht vollstandig abgekuhilt.

Nach Ablauf der Aufheizzeit (4 Minuten) geht die
Funktionswahler Anzeigelampe fur die Backofentemperatur aus.
Nach weiteren 17 Minuten ist das Programm
beendet. Es ertdnt ein Signal.

Ausschalten:
Drehen Sie den Funktionswahler auf it -Stellung.
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Nach dem Abschalten der
Reinigungshilfe

Schnelltrocknung

Hinweis:
Lassen Sie das Restwasser nicht langere Zeit,
z.B. Uber Nacht im Backofen.

1. Offnen Sie die Backofentir und nehmen Sie das
Restwasser mit einem groBen saugfahigen
Schwammtuch auf.

N

. Reinigen Sie den Backofen mit dem laugen-
getrankten Schwammtuch, einer weichen
Blrste, oder einem Topfreiniger aus Plastik.
Noch vorhandene, hartndckige Rickstande
koénnen Sie mit einem Glasschaber (fir Glas-
keramik) entfernen.
Achtung: Den Glasschaber vorsichtig handhaben
und nicht zu flach aufsetzen, das Email kénnte
zerkratzen.

3. Kalkrander kénnen Sie mit einem essiggetréankten
Tuch entfernen.

4. Wischen Sie mit klarem Wasser nach und reiben
Sie mit einem weichen Tuch trocken (bitte auch
unter der BackofentUrdichtung).

Hinweise:

Bei starkerer Verschmutzung kénnen Sie den
Vorgang nach Abkuhlen des Backofens
wiederholen.

Bei starker Verschmutzung mit Fett, nach dem
Braten oder Grillen, empfehlen wir die verschmutzten
Stellen vor dem Einschalten der Reinigungshilfe mit
Spulmittel einzureiben.

Lassen Sie die Backofentir nach der Reinigung noch
ca. 1 Stunde in Raststellung ca. 30° schrag gedffnet,
damit die Emailflachen des Backofens gut
abtrocknen koénnen.

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

2. Stellen Sie den Funktionswahler auf Position .

3. Regeln Sie die Backofentemperatur mit dem
Temperaturwahler nach unten, bis im Display
50° C erscheint. Dauer: etwas 5 Minuten.

4. Danach schalten Sie den Backofen aus.
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Backofentur

Heizkorper absenken
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Hinweis: Zur bequemeren Reinigung nach der
automatischen Reinigungshilfe bietet lhnen das Gerat
folgende Moglichkeiten.

Aushéangen

1. Offnen Sie die Backofentir ganz.

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

3. Stellen Sie die Backofentiir schrag, bis Sie einen
Widerstand spuren. Mit beiden Handen links und
rechts anfassen, etwas weiter schlieBen und
herausziehen.

Achten Sie beim Herausziehen der Backofentir
darauf, dass Sie nicht ins Scharnier greifen.
Verletzungsgefahr!

Einhangen

1. Setzen Sie beide Scharniere in die Halterungen
links und rechts ein und schwenken Sie die
Backofentur nach unten.

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

3. SchlieBen Sie die Backofentdir.

Damit Sie die Backofendecke besser reinigen
konnen, klappen Sie den Grillheizkodrper herunter.

Achtung: Der Heizkdrper muss abgekuhlt sein.

1. Driicken Sie den Haltebligel nach oben, bis er
horbar ausrastet.

2. Halten Sie den Heizkorper fest und klappen Sie
ihn nach unten.

Nach dem Reinigen

Klappen Sie den Heizkdrper wieder nach oben.
Ziehen Sie den Halteblgel nach vorne und dricken
Sie ihn nach oben bis er einrastet.



Einhangegitter Aushangen

Die Einh&ngegitter kdnnen Sie zum Reinigen
herausnehmen.

1. Driicken Sie vorne das Gestell nach oben und
hangen Sie es aus.

2. Ziehen Sie hinten das Gestell nach vorne und
héngen Sie es aus.

Reinigen Sie die Einhangegitter mit Spulmittel und
Spulschwamm oder mit einer Blrste.

Einhadngen

Die Gestelle passen rechts und links.
Die Ausbuchtung (a) muss immer unten sein.

1. Stecken Sie hinten das Gestell ein bis zum
Anschlag.

2. Driicken Sie das Gestell nach hinten.

3. Stecken Sie vorne das Gestell bis zum Anschlag
ein.

4. Driicken Sie das Gestell nach unten.
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Stérungen und Reparaturen

E-Nummer und
FD-Nummer

Austauschen der
Backofenlampe

Bei Stérungen oder Reparaturen, die Sie nicht
selbst beheben kdnnen, ist der Kundendienst flr
Sie da.

Anschriften siehe Kundendienststellenverzeichnis.
Achtung: Es kostet Ihr Geld, wenn Sie wegen eines
Bedienfehlers den Kundendienst rufen.

Sie finden diese Angaben auf dem Gerateschild.
Das Gerateschild finden Sie hinter der Backofent(r,
links unten am seitlichen Rand des Backofens.

Bei Kundendienstféllen bitte angeben:

E-Nr. FD

Austauschen der
Backofentiirdichtung
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Achtung: Gerat stromlos machen!

Durch Betétigen des Sicherungsautomaten, oder
durch Herausdrehen der Sicherungen im
Sicherungskasten Ihrer Wohnung.

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

2. Schrauben Sie die Lampenabdeckung durch
Linksdrehen ab.

3. Lampe ersetzen.

— Typ Glihlampe E 14, 220-240 Volt, 40 Watt,
hitzebestandig bis 300° C.

— Die Gluhlampe erhalten Sie beim Kunden-
dienst oder beim Fachhandel.

Nehmen Sie die defekte Backofentirdichtung durch
einfaches Aushéngen ab.

Die neue Backofenturdichtung erhalten Sie beim
Kundendienst.




Was ist wenn?

Nicht immer ist der Ruf nach dem Kundendienst erforderlich. In manchen Féllen
kénnen Sie selbst Abhilfe schaffen. In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Tipps.

Grundsatzlicher Hinweis:

Arbeiten an der Gerate-Elektronik durfen nur von einem Fachmann ausgefuhrt
werden. Vor Beginn solcher Arbeiten muss das Geréat unbedingt stromlos gemacht werden:
Durch Betatigen des Sicherungsautomaten, oder durch Herausdrehen der Sicherungen im

Sicherungskasten lhrer Wohnung.

was ist... Mégliche Ursache

Abhilfe

... wenn die elektrische Sicherung defekt
Funktion generell gestort ist,

z.B. die Anzeigelampen

plétzlich nicht mehr leuchten?

Sicherung im Sicherungskasten prufen
und bei Defekt austauschen.

... wenn sich Flussigkeit oder  Gerat nicht waagrecht

Einbau Gberpriifen.

dinnflissiger Teig stark ein- aufgestellt oder

seitig verteilen? eingebaut.

... wenn der Backofen plétz- Elektronikuhr ist auf

lich nicht mehr funktioniert? Zeitschaltautomatik
eingestellt.

Elektronikuhr auf Betrieb ohne Zeit-

schaltautomatik einstellen:

1. Taste <> drlicken.

2. Betriebszeit-Dauer =1 auf L0l
zurlickstellen.

... wenn der Backofen plétz- Stromzufuhr war kurz-
lich nicht mehr funktioniert und  zeitig unterbrochen.
die Elektronikuhr blinkend 11

Tageszeit neu einstellen.

anzeigt?
... wenn das Display Stromzufuhr war Elektronikuhr und Backofensteuerung
ITT zeigt? kurzzeitig unterbrochen.  neu aktivieren.
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was ist. ..

Mégliche Ursache

Abhilfe

... wenn das Display - & -

anzeigt?

Der Backofen ist ver-
riegelt (Kindersicherung).

Drehen Sie den Funktionswahler 3 x
von 0-Stellung auf ) Backofenbe-
leuchtung und wieder zurlick.

-5 - erlischt.

anzeigt?

[afu]
Q)

... wenn das Display -=

Der Backofen ist ver-
riegelt (Kindersicherung).

Drehen Sie den Funktionswahler 6 x
von 0-Stellung nach links auf
Backofenbeleuchtung und wieder

g}

zurlick. ==~ erlischt.

... wenn die Symbole der

Bedienblende leuchten, aber die

Heizung im Backofen nicht

funktioniert?

Der Backofen wurde
gegen unbefugte Be-
nutzung gesperrt
(Demoschaltung).

Schalten Sie mit dem Funktionswahler
5 x von Stellung B auf Stellung
und wieder zurdick.

222

O Im Display muss z== erscheinen.

... wenn eine Stérung von

elektronisch gesteuerten
Funktionen auftritt?

Energetische Impulse
(z.B. Blitzschlag).

Entsprechende Funktionen neu
einstellen.

... wenn nach dem Einschalten
der Reinigungshilfe oder der
Gérstufe die Anzeigelampe far
Backofentemperatur nicht rot

aufleuchtet?

Temperatur ist noch zu
hoch, z.B. durch
langere Benutzung des
Backofens.

Anzeigelampe defekt.

Backofen vor dem Benutzen der
Reinigungshilfe vollstandig
abkuhlen lassen.

Austausch durch einen autorisierten
Fachmann.
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was ist. .. Mégliche Ursache

Abhilfe

... wenn beim Braten oder Zu hohe Brattemperatur.
Grillen Qualm entsteht?

Rost oder Universal-
pfanne falsch einge-

Rost in Universalpfanne legen und
zusammen in eine Einschubhohe
schieben.

schoben.
... wenn emaillierte Einschub- ~ Normale Erscheinung
teile mattierte, helle Flecken durch abtropfenden
haben? Fleischsaft.

Nicht méglich.

... wenn Backofentlrscheibe ~ Normale Erscheinung.
oder -fenster beschlagt? Beruht auf vorhandenem
Temperaturunterschied.

Backofen ca. 5 Minuten bei 100° C
einschalten.

... wenn im Backofen verstérkt  Normale Erscheinung,
Kondenswasser auftritt? z.B. bei Kuchen mit
sehr feuchtem Belag
(Obst) oder groBen Braten.

Backofent(r wahrend des Backens ab
und zu kurz 6ffnen, Kondenswasser
nach dem Betrieb aufwischen.

... wenn nach langerem Normale Verschmutzung
Gebrauch die Backofent(ir-
scheiben innen verschmutzt sind?

Backofentiir aushangen und mit der
Vorderseite nach unten auf eine
weiche, saubere Unterlage legen.

Tiirglas neben den Scharnieren

anfassen, nach oben ausrasten und

abnehmen.

Innentiirglas an einer Seite mit dem
Daumen den Halteklips eindriicken
z.B. mit dem Bratenwender
ausrasten, dann die andere Seite.

Montage nach dem Reinigen:
Innentiirglas in die Aufnahme
einsetzen. Erst die rechte Seite und
dann die andere Seite einrasten.

Tirglas einhdngen und durch Driicken
neben den Scharnieren einrasten.
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Prijfgerichte Nach Norm DIN 44547 und EN 60350

Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen.
Die Tabellenwerte gelten ohne Schnellautheizung ffS .

Backen Betriebsart Einschub- Temperatur ~ Backdauer
héhe in°C in Min.
Spritzgeback (vorheizen) 2 3 140-150 25-35
1 140-160 20-40
143 140-150 25-35
1+3+4 130-150 35-55
Small Cakes (] 3 160-170 20-30
1+3 160-170 25-35
1+3+4 160-170 25-35
Wasserbiskuit (vorheizen) 2 160-170 25-35
1 160-170 25-35
Hefeblechkuchen 2 3 170-180 45-55
1 160-170 50-60
143 160-170 60-70
Gedeckter Apfelkuchen 1 170-180 65-75
Formen nebeneinander auf den Rost stellen
Gedeckter Apfelkuchen 1+3 170-180 60-75
(vorheizen)
Formen diagonal versetzt einschieben
Grillen Betriebsart Einschub- Temperatur Grilldauer
héhe in°C in Min.
Toast (10 Min. vorheizen) [ 4 275 0,5-1,0
Universalpfanne mit flachem Rost
Beefsteaks & 4 250 1. Seite 11-15
12 Stlick 2. Seite 9-183

Universalpfanne mit Rost ==
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Montageanleitun

Fur den Installateur und
Kiuchenfachmann!

Wichtige Hinweise

g

Verpackungsmaterial ordnungsgeman
entsorgen.

Backofenturgriff nicht zum Transport und
Einbau des Gerétes benutzen.

Fur die Elektroversorgung ist eine Schutzkontakt-
steckdose erforderlich.

Ist die Schutzkontaktsteckdose nach der
Montage des Backofens nicht mehr zugéanglich,
muss eine Trennvorrichtung, wie unten bei

,Die elektrische Sicherheit” beschrieben,
vorhanden sein.

Der Einbaubackofen wird mit einem Anschluss-
kabel geliefert.

Achtung: Anschluss und Inbetriebnahme
durfen nur von einem autorisierten Fachmann
vorgenommen werden.

FUr den Anschluss ist ein Netzanschlusskabel
HO5RR-F zu verwenden.

Nennaufnahme, Nennspannung und Typen-Nr.
des Gerates: siehe Gerateschild, hinter der
BackofentUr, links unten am seitlichen Rand des
Backofens.

Das Typenschild befindet sich an der
Seitenwand des Gerates.

Die elektrische Sicherheit des Gerates ist nur
gewadbhrleistet, wenn das Schutzleitersystem der
Hausinstallation vorschriftsmaBig installiert ist.

Installationsseitig ist eine Trennvorrichtung
vorzusehen. Als Trennvorrichtung gelten Schalter
mit einer Kontakt6ffnung von mehr als 3 mm und
allpoliger Abschaltung. Dazu gehdren LS-Schalter,
Sicherungen und Schiitze.
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Das Anschlussbild befindet
sich auf der Ruckwand des

Gerétes.

220-240v~

®

7

Einbauen des
Backofens

|
T

min.
598

min.
458

13

Bei Reparaturen das Gerat generell stromlos
machen.

Das ordnungsgemaB eingebaute Gerat muss
nach allen Seiten so abgedeckt sein, dass eine
BerUhrung auch von betriebsisolierten Teilen nicht
maoglich ist.

Die Abdeckung darf nur mit Hilfe von Werkzeugen
abnehmbar sein.

Einbaubackofen in die Einbaudffnung des
Umbauschrankes einschieben und waagerecht
ausrichten.

BackofentUr 6ffnen und Einbaubackofen an

den seitlichen Leisten mit je einer Schraube am
Umbauschrank befestigen. Die zwei Schrauben
(sie liegen dem Einbaubackofen in einer Tute bei)
mussen beim Einschrauben leicht schrag nach
auBen angesetzt werden.

Verwenden Sie bitte nur diese Schrauben.

Prifen, ob der Einbaubackofen fest und
waagerecht eingebaut ist und die angegebenen
Einbaumale eingehalten sind.

Bei Geraten mit automatischer Reinigungshilfe
darf nach dem Einfiillen von 0,4 Liter
Flissigkeit in den Backofenboden die
Flissigkeit nicht vorne liberschwappen.

Mébelprogramme

FUr den Einbaubackofen sind Herdumbau-
schranke aller Kiichenprogramme verwendbar.
Bei den Herdumbauschranken mussen Furniere
oder Kunststoffbelage mit hitzebestandigem
Kleber (90° C) verarbeitet sein. Sind
Kunststoffbelage oder Kleber nicht gentigend
temperaturbestandig, so kann sich der Belag
verformen oder 16sen.



Notes
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Notizen
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