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AVVERTENZE GENERALI

Viringraziamo per aver scelto uno dei nostri prodotti, per ottenere da questo elettrodomestico le migliori prestazioni consigliamo di:

* Leggere attentamente le avvertenze contenute nel presente libretto.
» Conservare con cura questo libretto per ogni ulteriore consultazione.

Durante l'uso il forno diventa caldo, fare attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti all'interno del forno.
Alla prima accensione del forno pud svilupparsi fumo di odore acre, causato dal primo riscaldamento del collante dei pannelli d’isolamento
avvolgenti il forno. Si tratta di un fenomeno assolutamente normale e, in caso si verificasse, occorre attendere la cessazione del fumo prima di

introdurre le vivande.

I forno & per sua natura un apparecchio che diventa caldo, in modo particolare in corrispondenza del cristallo porta. E buona norma quindi impedire
cheibambini possano avvicinarsi al forno quando & in funzione, in particolare quando funzionai il grill.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Questa apparecchiatura nelle parti destinate a venire a contatto con
sostanze alimentari, & conforme alla prescrizione della dir. CEE
c €89/109eal D.L. diattuazione N° 108 del 25/01/92.
Apparecchio conforme alle Direttive Europee 73/23/CEE e
89/336/CEE, sostituite rispettivamente da 2006/95/CE e
2004/108/CE, e successive modifiche.

INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

*Questo apparecchio dovra essere destinato solo all’'uso per il quale &
stato espressamente concepito, e cioé per la cottura di alimenti.

Ogni altro uso (ad esempio riscaldamento ambiente) & da
considerarsi improprio e quindi pericoloso. Il costruttore non pud
essere considerato responsabile per eventuali danni derivanti da usi
impropri, erronei ed irragionevoli.

*L’'uso diun qualsiasi apparecchio elettrico comporta

I'osservanza di alcune regole fondamentali.

In particolare:

-non tirare il cavo di alimentazione per staccare la spina dalla presa di
corrente

-non toccare I'apparecchio con mani o piedi bagnati o umidi

-non usare 'apparecchio a piedi nudi

-hon permettere che I'apparecchio sia usato dai bambini o da
incapaci, senza sorveglianza

-in generale & sconsigliabile 'uso di adattatori, prese multiple e
prolunghe.

- In caso di guasto e/o di cattivo funzionamento dell’apparecchio,
spegnerlo e non manometterlo.

*In caso di danneggiamento del cavo, provvedere tempestivamente
alla sua sostituzione secondo le seguendi indicazioni:

aprire il coperchio morsettiera, togliere il cavo di alimentazione e
sostituirlo con uno corrispondente, (tipo HOS5RR-F, HO5VVF,
HO5V2V2-F) e adeguato alla portata dell’apparecchio.

Tale operazione dovra essere eseguita da personale
professionalmente qualificato. Il conduttore di terra (giallo-verde),
deve obbligatoriamente essere piu lungo di circa 10 mm rispetto ai
conduttoridilinea.

Per l'eventuale riparazione rivolgersi solamente ad un centro di
assistenza tecnica autorizzato e richiedere I'utilizzo di ricambi
originali.

Il mancato rispetto di quanto sopra pué compromettere la sicurezza
dell’'apparecchio.

*Questo apparecchio non & destinato ad essere usato da bambini e
persone incapaci o inesperte all'uso del prodotto, a meno che non
vengano sorvegliate o istruite riguardo all'uso dell'apparecchio da una
persona responsabile della loro sicurezza.

«Sorvegliare i bambini in modo tale da assicurarsi che non giochino
con l'apparecchio.

INSTALLAZIONE

Linstallazione & a carico dellacquirente e la Casa Costruttrice &
esonerata da questo servizio; gli eventuali interventi richiesti alla
Casa Costruttrice che dipendono da una errata installazione non sono
compresinella garanzia.

Linstallazione deve essere effettuata secondo le istruzioni da
personale professionalmente qualificato. Una errata installazione pud
causare danni a persone, animali o cose, nei confronti dei quali il
costruttore non pud essere considerato responsabile.

INSERIMENTO DEL MOBILE

Inserire 'apparecchio nel vano del mobile (sottopiano o in colonna). |l
fissaggio si esegue con 4 viti attraverso i fori della cornice, visibili
aprendo la porta.(vedere ultima pagina). Per consentire la migliore
aerazione del mobile, i forni devono essere incassati rispettando le
misure e le distanze indicate nella figura in ultima pagina.

Nota: per i forni da abbinamento con piano cottura € indispensabile
rispettare le istruzioni contenute nel libretto allegato all’
apparecchiatura da abbinare.

IMPORTANTE

Per garantire un buon funzionamento dell’apparecchio da incasso &
necessario che il mobile sia di caratteristiche adatte. | pannelli dei
mobili adiacenti il forno dovranno essere in materiale resistente al
calore. In particolare nel caso di mobili in legno impiallicciato le colle
dovranno essere resistenti alla temperatura di 120°C: materiali
plastici o collanti non resistenti a questa temperatura sono causa di
deformazioni o scollature. In conformita alle norme di sicurezza, una
voltaincassato I'apparecchio, non debbono essere possibili eventuali
contatti con le parti elettriche. Tutte le parti che assicurano la
protezione debbono essere fissate in modo tale da non poter essere
tolta senza l'aiuto di qualche utensile.

Per garantire una buona areazione & necessario eliminare la
parete posteriore del vano; inoltre il pianale di appoggio deve
avere una luce posteriore di almeno 45 mm.

ALLACCIAMENTO ELETTRICO

Inserire la spina in una presa di corrente munita di un terzo contatto
corrispondente alla presa di terra, che deve essere collegata in modo
efficiente.

Per i modelli sprovvisti di spina, montare sul cavo una spina
normalizzata che sia in grado di sopportare il carico indicato in targa. Il
conduttore di messa a terra e contraddistinto dai colori giallo-verde.
Tale operazione dovra essere eseguita da personale professional-
mente qualificato.

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell’apparecchio fare
sostituire la presa con altra di tipo adatto, da personale professional-
mente qualificato. Si pud effettuare anche l'allacciamento alla rete
interponendo tra I'apparecchio e la rete un interruttore omnipolare
dimensionato al carico e rispondente alle norme in vigore. Il cavo di
terra giallo-verde non deve essere interrotto dall'interruttore. La presa
o linterruttore omnipolare usati per l'allacciamento devono essere
facilmente accessibili ad elettrodomestico installato.

Importante: in fase di installazione, posizionare il cavo di
alimentazione in modo che in nessun punto si raggiungano
temperature superioridi 50°C alla temperatura ambiente.
L’apparecchio & conforme ai requisiti di sicurezza previsti dagli istituti
normativi. La sicurezza elettrica di questo apparecchio & assicurata
soltanto quando lo stesso & correttamente collegato ad un efficace
impianto di messa a terra come previsto dalle vigenti norme di
sicurezza elettrica, (in caso di dubbio, richiedere un controllo accurato
dell'impianto da parte di personale professionalmente qualificato).
Importante: la ditta costruttrice resta sollevata da ogni
responsabilita per eventuali danni a persone o cose, derivanti
dal mancato allacciamento della lineadi terra.

ATTENZIONE: la tensione e la frequenza di alimentazione sono
indicate in targa matricola (figura in ultima pagina). Verificare
che la portata elettrica dell’impianto e delle prese di corrente
siano adeguate alla potenza massima dell’apparecchio indicate
in targa. In caso di dubbio rivolgersi ad una persona
professionalmente qualificata.

DOTAZIONE DEL FORNO (secondo modello)

Prima di utilizzare gli accessori del forno per la prima volta é
necessario pulirli. Per questa operazione si consiglia di utilizzare
una spugna. Successivamente risciacquare ed asciugare gli
accessori.

La griglia semplice serve da supporto
perteglie, pirofile, stampi peridolci.

La griglia porta-piatto serve in
particolare per le grigliate di carne
poiché sostiene anche la leccarda che
raccoglie i grassi che colano.

Grazie ai loro profili speciali, le griglie
restano sempre in orizzontale, anche
quando vengono estratte verso
I'esterno. Non ¢'é nessun rischio quindi
che itegami scivolino o si ribaltino.




grill, il girarrosto oil turbo girarrosto, secondo il modello.

La leccarda serve a raccogliere i grassi che colano durante la cottura con il grill. Deve essere utilizzata solamente con il
Attenzione: in tutti gli altri modidi cottura, la leccarda deve essere tolta dal forno. —_— /

Non usare mai la leccarda per cuocere gli arrosti perché ne risulterebbe un eccessivo sviluppo di fumo e vapori e il forno

si sporcherebbe inultimente.

Pizza set ¢ l'idéale per la cottura delle
pizze. Il set deve essere utilizzato in
abbinamento alla funzione Pizza.

La griglia piatta da combinare con la
leccarda per tutti i tipi di grigliate. Una
presina & fornita per permettere di estrarre
I'insieme dal forno senza scottarsi.

Non lasciare maila presina nel forno.

Gli accessori devono essere tolti dal forno se non vengono utilizzati.

CONSIGLI UTILI

GRIGLIE FORNO - SISTEMA DI ARRESTO

Il forno & dotato di un nuovo sistema di
arresto griglie. Questo sistema consente
di estrarre le griglie quasi completamente
senza che queste fuoriescano dal forno
mantenendole perfettamente in piano,
consentendo di verificare e mescolare il
cibo con la massima tranquillita e
sicurezza.

Per estrarre le griglie & sufficiente, come indicato sul disegno, alzarle,
prendendole dalla parte anteriore e tirarle.

LA COTTURA AL GRILL

Questo tipo di cottura consente la doratura rapida dei cibi. A questo
scopo consigliamo di inserire la griglia generalmente nel 3° o 4°
ripiano, secondo le dimensioni dei cibi (Fig. pag. 8). Quasi tutte le
carni possono essere cotte al grill, fanno eccezione alcune carni
magre di selvaggina ed i polpettoni. La carne ed il pesce da cucinare
al grill vanno leggermente unti con olio.

Secondo modello pacchetto di funzioni
del sistema U-COOK

Iforni U-COOK sono dotati di controllo elettronico della ventilazione
di cottura, brevettato VarioFan; il sistema cambia automaticamente la
velocita della ventola del multifunzione per ottimizzare le correnti
d'aria e la temperatura interna della cavita mentre il forno sta
cucinando.
Tutti i forni U-COOIK sono dotati di funzione %N |
permettendo una gestione della distribuzione di umidita e
temperatura. Riduce la perdita degli alimenti fino al 50%,
donando morbidezza e fragranza alle pietanze. Una
cottura cosi delicata € indicata sopratutto per il pane e la
pasticceria.

Riduce il tempo di preriscaldamento dei forni: sono
sufficienti solo 8 minuti per raggiungere i 200°C.

Offre la possibilita di personalizzare il livello e lintensita gr

di grigliatura, fino al 50% in piu rispetto ad un forno
multifunzione tradizionale.

La nuova porta | "WIDE DOOR”| ha un'ampia superficie in vetro che

assicura una pit facile pulizia e un miglior isolamento termico.

SECONDO MODELLO U.sees

E’ un sistema che si sostituisce all'illuminazione con tradizionali
lampadine ad incandescenza; nella controporta del forno, completamente
in vetro temprato, sono stati inseriti 14 Led, di altissima qualita a luce
bianca, che illuminano l'interno del forno con una luce diffusa permettendo
una visione della cottura senza ombre, su piu livelli.

Il design creato per il supporto dei 14 Led regala un elegante effetto high-
tech

Vantaggidel sistema: U.see
«Visibilita forno ottimale,

*Durata prolungata nel tempo,
+Consumo energetico estremamemente
basso -95% dei tradizionali sistemi diilluminazione forni,
*Elevatorendimento,

*Design high tech.

“Apparecchio con luce LED bianca di classe 1M secondo la IEC 60825- 1:1993 +
A1:1997 + A2:2001 (equivslente a EN 60825-1: 1994 + A1:2002 + A2:2001) ;
massima potenza ottica emessa =459nm < 150uW. Non osservare direttamente con
strumenti ottici.”

TEMPI DI COTTURA

Alle pagine 8-9 riportiamo una tabella indicativa dove sono indicati
tempi e temperature consigliati per le prime cotture.Ad esperienza
acquisita potrete variare a vostro piacimento i valori riportati nella
tabella stessa.

FORNO AUTOPULENTE CATALITICO

Speciali pannelli autopulenti ricoperti da uno smalto a struttura
microporosa, offerti come accessori opzionali per tutti i modelli,
eliminano la pulizia manuale del forno.

| grassi proiettati sulle pareti durante la cottura, vengono decomposti
dallo smalto, mediante un processo catalitico di ossidazione e
trasformati in prodotti gassosi.

Schizzi eccessivi di grasso possono ostruire i pori e quindi impedire
l'autopulizia. Tale caratteristica pud essere ripristinata mediante un
riscaldamento per circa 10-20 minuti del forno vuoto impostando la
manopola forno in corrispondenza della massima temperatura.

Non usare prodotti abrasivi, pagliette metalliche, oggetti appuntiti,
panni ruvidi, prodotti chimici o detersivi che possono danneggiare
irrimediabilmente lo smalto.

Si consiglia inoltre di utilizzare pentole a bordi alti nel caso di cotture di
vivande particolarmente grasse (arrosti, ecc.) e di usare la leccarda
quando si esegue la cottura al grill.

Qualora, per particolari condizioni di sporco, non fosse sufficiente
I'azione precedente, si consiglia di intervenire asportando i grassi con
un panno morbido od una spugna inumiditi con acqua calda.

La porosita dello smalto & fondamentale per garantire I'azione
autopulente.

N.B.: Tutti i pannelli autopulenti in commercio hanno un’efficacia di
rendimento di circa 300 ore di funzionamento forno. Dopo tale limite i
pannelli dovrebbero essere sostituiti.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Per la pulizia dei vetri della porta del forno non utilizzare materiali
abrasivi raschietti o oggetti che possono graffiare la superficie del
vetro.

Non utilizzare getti di vapore per la pulizia dell'apparecchio. Pulire le
superfici in acciaio inox e smaltate con acqua tiepida e sapone,
oppure con appositi prodotti in commercio, evitando assolutamente
l'uso di polveri abrasive che danneggerebbero le superfici e le parti
estetiche.

La pulizia del forno &€ molto importante e deve essere effettuata ogni
volta che questo viene usato. Infatti, sulle pareti si depositano grassi
sciolti durante la cottura che potrebbero, alla successiva accensione,
produrre odori sgradevoli che nuocerebbero al buon esito della
cottura. Per la pulizia usare acqua calda e detersivo, sciacquando
accuratamente.

Per eliminare questo fastidioso intervento, su tutti i modelli possono
essere inseriti pannelli autopulenti, offerti come accessori opzionali:
vedere apposito paragrafo«kFORNO AUTOPULENTE CATALITICO »
Usare detersivi e pagliette d'acciaio per le griglie inox. La pulizia delle
superfici in cristallo temperato deve essere eseguita quando le
superfici sono fredde. Eventuali rotture dovute alla non osservanza di
questa regola elementare non rientrano nei termini di garanzia.

La lampada forno pud essere sostituita disinserendo elettricamente
I'apparecchio e svitando I'ampolla che la racchiude, sostituendo la
lampada non funzionante con una analoga resistente alle alte
temperature.



SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

CERTIFICATO DI GARANZIA CONVENZIONALE: cosafare?
Il Suo prodotto & garantito, alle condizioni e nei termini riportati sul
certificato inserito nel prodotto ed in base alle previsioni del
decreto legislativo 24/02, nonché del decreto legislativo 6
settembre 2005, n. 206, per un periodo di 24 mesi decorrenti dalla
data di consegna del bene.
Cosi come riportato nei testi dei Decreti Legislativi citati, il
certificato di garanzia dovra essere da Lei conservato,
debitamente compilato, per essere mostrato al Servizio
Assistenza Tecnica Autorizzato, in caso di necessita, unitamente
ad un documento fiscalmente valido rilasciato dal rivenditore al
momento dell’acquisto (bolla di consegna, fattura, scontrino
fiscale, altro) sul quale siano indicati il nominativo del rivenditore,
la data di consegna, gli estremi identificativi del prodotto ed il
prezzo di cessione. Resta pure inteso che, salvo prova contraria,
poiché si presume che i difetti di conformita che si manifestano
entro sei mesi dalla consegna del bene esistessero gia a tale data,
a meno che tale ipotesi sia incompatibile con la natura del bene o
con la natura del difetto di conformita, il Servizio diAssistenza
Tecnica Autorizzato Gias, verificato il diritto all'intervento, lo
effettuerd senza addebitare il diritto fisso di intervento a domicilio,
la manodopera ed i ricambi. Per contro, nel successivo periodo di
diciotto mesi di vigenza della garanzia, sara invece onere del
consumatore che intenda fruire dei rimedi accordati dalla garanzia
stessa provare |'esistenza del difetto di conformita del bene sin dal
momento della consegna; nel casoin cui il consumatore non fosse
in grado di fornire detta prova, non potranno essere applicate le
condizioni di garanzia previste e pertanto il Servizio di Assistenza
Tecnica Autorizzato Gias effettuera I'intervento addebitando al
consumatore tuttii costi
relativi.
ESTENSIONE DELLA GARANZIAFINO A 5ANNI: come?
Le ricordiamo inoltre che sullo stesso certificato di garanzia
convenzionale Lei trovera le informazioni ed i documenti
necessari per prolungare la garanzia dell’apparecchio sino a 5
anni e cosi, in caso di guasto, non pagare il diritto fisso di
intervento a domicilio, la manodopera ed i ricambi.
Per qualsiasi informazione necessitasse, La preghiamo rivolgersi
al numero telefonico del Servizio Clienti 199.12.13.14.
ANOMALIE E MALFUNZIONAMENTI: a chirivolgersi?
Per qualsiasi necessita il centro assistenza autorizzato & a Sua
completa disposizione per fornirLe i chiarimenti necessari;
comunque qualora il Suo prodotto presenti anomalie o mal
funzionamenti, prima di rivolgersi al Servizio Assistenza
Autorizzato, consigliamo vivamente di effettuare i controlli indicati
sopra.
UN SOLO NUMERO TELEFONICO PER OTTENERE
ASSISTENZA
Qualorail problema dovesse persistere, componendo il “Numero
Utile” sotto indicato, sard messo in contatto direttamente con il
ServizioAssistenza TecnicaAutorizzato
Assistenza Tecnica Che opera nella Sua zona di residenza.
J Attenzione, la chiamata & a pagamento;
Lﬂ990,230,23 il costo verrd comunicato, tramite
messaggio vocale, dal Servizio clienti
dell’'operatore telefonico utilizzato. Dettagli sono presenti sul sito
internet www.candy-group.com
MATRICOLADEL PRODOTTO. Dove si trova?
E’ indispensabile che comunichi al Servizio Assistenza Tecnica
Autorizzato la sigla del prodotto ed il numero di matricola (16
caratteri che iniziano con la cifra 3) che trovera sul certificato di
garanzia oppure sulla targa matricola del prodotto (figura in ultima
pagina). In questo modo Lei potra contribuire ad evitare trasferte
inutili del tecnico, risparmiando oltretutto i relativi costi.

Questo elettrodomestico & marcato
conformemente alla Direttiva Europea
2002/96/CE sui rifiuti da apparecchiature
elettriche ed elettroniche (WEEE).
Assicurandovi che questo prodotto sia smaltito
correttamente, aiuterete ad evitare possibili
B conscguenze negative all’ambiente e alla salute
delle persone, che potrebbero verificarsi a causa
di un errato trattamento di questo prodotto giunto a fine vita. Il
simbolo sul prodotto indica che questo apparecchio non pud
essere trattato come un normale rifiuto domestico; dovra
invece essere consegnato al punto pit vicino di raccolta per il
riciclo delle apparecchiature elettriche ed elettroniche. Lo
smaltimento deve essere effettuato in accordo con le regole
ambientali vigenti per lo smaltimento dei rifiuti. Per
informazioni piu dettagliate sul trattamento, recupero e riciclo
di questo prodotto, per favore contattare I'ufficio pubblico di
competenza (del dipartimento ecologia e ambiente), oil vostro
servizio di raccolta rifiuti a domicilio, o il negozio dove avete
acquistatoil prodotto.




USO DEL CONTAMINUTI

ritornare con

Lancetta ore

Lancetta minuti

Per selezionare il tempo prescelto, ruotare
la manopola di un giro completo, quindi
lindice nella posizione
corrispondente al tempo desiderato. Allo
scadere del tempo, entrera in azione la
suoneria peralcuni secondi.

Manopola a pulsante

minuti

minuti).

manopola

USO DEL TEMPORIZZATORE

Con questo meccanismo & possibile
programmare la durata espressa in
della cottura e quindi
spegnimento automatico del forno al
termine del tempo desiderato (max. 120

lo

Allo scadere del tempo prescelto, la

raggiungera la posizione di

suoneria O in corrispondenza della qua
leilforno sispegne automaticamente.

Il forno puo essere acceso solo impostando un tempo di cottura
ogirando lamanopolain posizione R

USO DEL PROGRAMMATORE ELETTRONICO

IMPOSTAZIONE OROLOGIO ANALOGICO
Ad ogni pressione della manopola la lancetta dei minuti avanza di un minuto, tenendo premuta
lamanopola le lancette avanzano rapidamente.

COME SI ATTIVA

COME S| SPEGNE

COSA FA

A COSA SERVE

CONTAMINUTI

*Premere il tasto centrale
1 volta.

*Premere i tasti[V¥] o/A]
per regolare la durata
sLasciare i tasti

+Al termine della durata
impostata la funzione si
spegne da sola ed avvisa
con un segnale sonoro (il
segnale sonoro si ferma da
solo; Dopo 7 minuti per
fermarlo subito premere

il tasto) SELECT.

*Da un segnale sonoro al
termine di un tempo
stabilito

*Durante il funzionamentg
il display visualizza il
tempo rimanente: min.,
Sec.

*Permette di utilizzare il
programmatore del forno
come una sveglia (pud
essere usato con forno
funzionante o spento.

FUNZIONAMENTO
MANUALE

*Premere il tasto centrale
1 volta.

*Selezionare la funzione
di cottura con la
manopola commutatore

*Riportare manopola
commutatore in posizione
0.

*Permette il
funzionamento del forno

*Realizzare le cotture
volute

DURATA
COTTURA

*Premere il tasto centrale
2 volte

+Premere i tasti[W oA
per regolare la durata
sLasciare i tasti
*Selezionare la funzione
di cottura con la
manopola commutatore

+Al termine della durata
impostata il forno si spegne
da solo; se deve essere
fermato prima si deve
portare la manopola
commutatore in posizione
O oppure portare a 0:00 la
durata della cottura

(tasti SELECT e [¥]o (Al ).

*Permette di impostare la
durata della cottura del
cibo inserito nel forno
*Per visualizzare il tempo
rimanente premere il
tasto SELECT.

*Per modificare il tempo
rimanente premere il
tasto SELECT +[¥] o[A/

*Per interrompere il segnale
premere un tasto qualsiasi.
Premere il tasto centrale
per tornare alla funzione
orologio.

FINE
COTTURA

*Premere il tasto centrale
3 volte

*Premere i tasti ¥ oA
per regolare I'ora di fine
cottura

sLasciare i tasti
*Selezionare la funzione
di cottura con la
manopola commutatore

+All'ora impostata il forno
si spegne da solo; se deve
essere fermato prima

€ necessario portare la
manopola commutatore

in posizione O.

*Permette di
memorizzare l'ora di fine
cottura

*Per visualizzare 'ora
programmata premere il
tasto centrale 3 volte
*Per modificare I'ora
programmata premere i
tasti SELECT +]¥] o[A]

REGOLAZIONE ORA

D
H
-3
(9]

Ay Mem @

BH:BH.=

SELECT

+

sLasciareitasti

*Premere il tasto centrale 4 volte
*Premereitasti (W] o[A] perregolare 'ora

ATTENZIONE: la prima operazione da eseguire dopo l'installazione o
dopo una interruzione di corrente (tali situazioni si riconoscono perché
sul dispay lampeggia I'ora [J:{][] ) & la regolazione dell’ora, come di
™ seguito descritto.

ATTENZIONE: il forno funziona solo se impostato in manuale o cottura programmata

N.B.: perregolare le varie funzioni del forno, in alcuni modelli compaiono i simboli [¥] o [A] in altri modelli

abbiamo o[-]

sTipicamente si utilizza questa
funzione con la funzione
DURATA COTTURA-ad
esempio il cibo desiderato
deve cuocere per 45 minuti e
desidero che sia pronto per le
ore 12:30; in tal caso:

Al termine della durata
impostata il forno si spegne
automaticamente ed avvisa
con un segnale sonoro.

Selezionare la funzione di
cottura desiderata

Impostare la durata cottura

a 45 minuti (W) o[A] )
Impostare la fine cottura alle
ore 12:30 (W] o[A] )

La cottura avra auto-
maticamente inizio alle
11:45 (12:30 meno 45
minuti), all’ora impostata
come fine cottura il forno si
spegne automaticamente.
ATTENZIONE: impostando
solo la fine cottura e non la
durata della cottura, il
forno si accendera subito e
si spegnera all’ora di fine
cottura impostata




USO DEL PROGRAMMATORE ANALOGICO

Luce

durata

indicazione

Visualizzazione comandi |

s P Luce
i"’m(l.,:( | indicazione
/' {d'avvio

%
1©) '
)

Pulsante
impostazioni

-

REGOLAZIONE DELL'ORARIO

*Premere e mantenere premuto per 4 secondi il bottone di
impostazione. Il display mostrera la scritta "SET". Verra emesso un
segnale sonoro.
*Impostare I'orario premendo il bottone. La rotazione del bottone fara
avanzare il programmatore di minuto in minuto. Mantenerlo premuto
per un avanzamento rapido.

Nessun'altra operazione deve essere fatta nei 4 secondi successivi,
altrimenti verrano cancellate le impostazioni appena inserite.

Ladurata e I'orario compariranno sul display automaticamente

 FUNZIONE

COME ATTIVARLA

COME DISATTIVARLA

COSA SUCCEDE

A COSA SERVE

MANUALE « Pud essere_impostata solo |« Mantenere la manopola « Il forno si pud utilizzare. + Cucinare la ricetta
con una funzione di cottura | sulla posizione di Stop. desiderata con un
attiva. Non si imposta l'orario. funzionamento manuale.
* Premere due volte il +» Durante il conto alla rovescia,| * Viene emesso un * Pud essere utilizzato per
bottone di impostazione. Il | il display mostra in ) segnale una volta impostare un tempo anche
display mostrera "BEL" ici]onmtmﬂﬁze:gr}ﬁ géig‘n%?_ fﬁ;duo trascorso il tempo se il forno & spento.
TIMER seguito da "—". _ fine del conto alla rovescia , il | iMpostato.
. * Impostare il tempo di display mostrera "000"
max 90 min. cottura attraverso la lampeggiante e verra emesso
"BEL” rotazione del bottone di un segnale sonoro di fine
impostazione cotttura. Per terminare il
: suono, premere il bottone di
impostazione.
In ogni momento & possibile
modificare o cancellare il
tempo impostato.
« La prima operazione & « Quando il conto alla * Permette di « Alla fine del tempo di
quella di selezionare la rovescia termina, il display | preselezionare il tempo di | cottura impostato, il forno
funzione di cottura e la mostrera END, la luce cottura necessarioe si spegnera
temperatura richiesta. dellindicatore della durata | specifico per I'alimento automaticamente e verra
» Premere una volta il lampeggera e il fonro si scelto. emesso un segnale
bottone di impostazione. spegnera . SONoro.
Il display mostrera "DUR" automatlcamente.l\/erra
e la durata di cottura gmiensesgolitr:”s:gré? anflgnoro
L lampeggera. smettere premere il bottone
COTTURA » Impostare |a durata SET. Premere una seconda
max 24 H getstldera(:g_ruota?do_ i I vplta se :si desidera far
. to one di Impots azione. Il | ricominciare la cottura se
€mpo nmanente € necessario. Impostare su
mostrato and the Duration stop le manop(?]e di
indicator light is lit up. controllo.E' possibile
durante il funzionamento del
forno cancellare o
modificare la durata della
cottura.
« Innanzitutto slezionare la « Alla fine del tempo di * Permette la Es: sono le 10,00, il cibo
temperatura e la funzione di cottura il forno si spegnera | programmazione del forno | deve essere cucinato per
cottura richiesta. automaticamente e verra | in modo che I'alimento sia | 45 min e deve essere
éziiigerge%ﬁ?rg?gaséi;f emesso un segnale di fine | pronto al momento pronto alle 12,00.
istruzioni come paragrafo cottura. Per termln_are il 1, sgalezmnare la funzione
sopra "Tempo Cottura-DUR" | Segnale, premere il desiderata e la
FULLY «Premere una seconda volta, | bottone SET. Premere una temperatura.
AUTOMATIC il display mostrera "PAU" seconda volta se volete far 2, impostare la durata a 45
cooKNG | Sege 8 Culales | ipartre a cotra
. ¢ uotare la manopola 3, impostare la pausa a 75
Maxi Pause | lampeggiare. _ sulla posizione di stop. min (10H/11H15). Il forno
Time 24 H -Impostare il tempo di pausa | g1 eipile durante il rimarra in pausa dalle
prima di far partire la cottura. . .
DISPLAY Durante la puasa, il forno funzionamento del 1000 glle 11,15; quando
"pAU" mostrera in modo continuo il fornc_),_annullai\re_ (o} _ iniziera I:?\ cottura che
tempo rimanente della pausa, | modificare sia il tempo di terminera
entrambi gli indicatori di pausa che la durata di automaticamente alle
START e STOP sono accesi. | cottura. 12,00.
Quando il conto alla rovescia
finira, il forno iniziera al
cottura e la sola luce
dellindicatore di STOP
rimarra accessa.




UTILIZZO DEL PROGRAMMATORE ELETTRONICO (Type A)

Luce: Timer /

Modalita automatica _ temperatura o orologio

< ({3371
(Il_j‘l_ll_l)

&

&8 &

AN
@ Manopola di selezione
programmatore

Attenzione!

[6]

Display per

A
g

& [u-coox*

%

-+
(o] .
Bottoni di regolazione

Luce:

&

&2 Funzione con ventola —_
U-cook Funzione con ventola a sistema variabile
¥ Modalita scongelamento

Manopola di selezione funzione

1.Luce: Timer / Modalita automatica
2.Luce

®

kd

3.Funzione con ventola

- 4.Funzione con ventola a sistema
variabile

5.Modalitd scongelamento
6.Display per temperatura o
orologio

7.Bottoni di regolazione
8.Manopola di selezione funzione
9.Manopola di selezione
programmatore

* secondo modello

La prima operazione da fare dopo I'installazione o dopo I'interruzione di corrente (situazioni di questo tipo
possono essere riconosciute in quanto il display € acceso e lampeggia 12:00) ¢ I'impostazione del tempo.

,_3 ﬂ {_—,' ° Il Led " ° " della temperatura lampeggia fino a che la temperatura visualizzata non & stata raggiunta

HOT

Quando un programma € finito, se il forno & ancora caldo, il display mostra "HOT", in alternanza con il tempo e anche se le
maniglie sono posizionate su "OFF”

TS cove sl UTiizzano?

Modalita silenziosa

L

COME SI DISATTIVANO?

COSAFA

A COSA SERVE?

*Ruotare la manopola del
programmatore sulla
“Modali ta Silenziosa”

+ Ruotare la manopola sulla
posizione off

» Permette di spegnere il
suono del timer

* Questa funzione &
utilizzata per spegnere il
suono del timer

Impostazione
dell’orologio

)

* Impostare la manopola
sulla posizione
‘impostazione
dell'orologio™
*Usareitasti + e -

per impostare l'ora.

* Ruotare la manopola sulla
posizione off

» Permette di regolare l'ora
che appare sul display

* Questa funzione vi
permette di regolare I'ora
utilizzando i tasti + e —
Nota: impostare I'ora al
momento dell'installazione
del vostro forno o

subito dopo un’interruzione
di corrente (12:00
lampeggia sullo schermo).

Durata di cottura

&

start

» Selezionare una funzione
di cucina

» Impostare la manopola del
programmatore sulla

durata di cottura

» Regolare il tempo di
cottura utilizzando

itasti+ e -.

» Auto display si illumina.

* Una volta che il tempo &
trascorso, il forno viene
automaticamente disattivato.
Per fermare la cottura prima,
si deve impostare la
manopola delle funzioni su
OFF, o regolare il tempo di
cottura su 00:00,
posizionando la manopola
sulla Durata della cottura e
utilizzando il tasto + e -.

» Permette di regolare il
tempo di cottura.

» Quando il tempo di cottura
& regolato, posizionare la
manopola su OFF per
ritornare alla visualizzazione
dell’ora attuale.

« Per visualizzare l'ora
selezionata, posizionare il
selettore delle funzioni di
sinistra su Durata di cottura.

* Quando il tempo di cottura
& finito, la cottura si

arresta automaticamente

e l'allarme suona per
qualche secondo.

Fine di cottura

» Selezionare una funzione
di cottura.

» Regolare la manopola sulla
posizione Fine di cottura.

» Regolare l'ora di fine
cottura utilizzando i

tasti + e -.

» Auto display si illumina

* Quando la cottura &
terminata, il forno si
spegne automaticamente.
Per bloccare la cottura
anticipatamente, ruotare
la manopola delle funzioni
su OFF.

» Permette di regolare l'ora
di fine cottura.

» Quando l'ora di fine cottura
& regolata, ruotare il
selettore di funzione su
OFF per ritornare all’'ora
attuale.

« Per vedere il tempo di

* Questa funzione & anche
utilizzata per le cotture che
possono essere programmate
in anticipo. Ad esempio, se il
tuo piatto deve essere
cucinato per 45 minuti e deve
essere pronto alle 12.30:
impostare semplicemente la
durata di 45 minuti e l'ora di

QA

posizione TIMER.
*» Regolare il tempo di
cottura utilizzando i tasti + e -

del programmatore sulla
posizione TIMER, ed
utilizzando i tasti + e -.

secondo alla fine del
tempo impostato.

g cottura selezionato, ruotare ;
sod il selezionatore di funzione Fine cottura alle 12:30.
di sinistra sulla posizione La gottura iniziera auto-
. . maticamente alle 11:45 (12:30
Fine di cottura. meno45min) e proseguira fino
a che l'ora di fine cottura &
stata raggiunta.
A questo punto il forno si
spegnera automaticamente.
» Regolare la manopola del * Regolare il tempo su 00:00, | « Questa funzione attiva un « Utile per ricordare,
TIMER programmatore sulla posizionando la manopola allarme sonoro di qualche I'allarme sonoro funziona

indipendentemente dal
fatto che il forno sia acceso.

Sicurezza
bambini

&

*Regolare la manopola del
programmatore sulla
posizione Sicurezza Bambini.
* Premere sul tasto + per 3
secondi.

* La sicurezza bambini & in
funzione quando sul display
appare STOP.

« Riposizionare la manopola
sulla funzione Sicurezza
bambini e premere il tasto
— per 3 secondi.

« L'indicazione sul display
sparisce.

« Il forno non pud essere
utilizzato

*Questa funzione é utile
quando ci sono dei
bambini in casa.




ISTRUZIONI PER L’USO

Temperatura
Manopola proposta Manopola
commutatore |e regolazione| termostato FUNZIONE
(Type A)
O Accende la luce interna.
Scongelamento
;’ Questa posizione permette di far circolare l'aria a temperatura ambiente intorno al cibo
ag 60 surgelato facendolo cosi scongelare in pochi minuti senza modificare od alterare il
contenuto proteico.
Sprinter
Questa posizione permette un preriscaldamento rapido del forno. Una volta impostata
questa funzione consente un'immediato riscaldamento del forno (ad es. 8 minuti per
Sprinters raggiungere 200°C), la temperatura ‘desiderata pud essere impqstata tramite l'apposita
P b bk manopola. |l termine della fase di preriscaldamento & indicato tramite la spia del termostato
"°C" che si spegne. Una volta conclusa questa fase & possibile selezionare la funzione di
cottura desiderata ed inserire le pietanze da cucinare. Prestare attenzione a non inserire
alimenti nel forno durante la fase di preriscaldamento rischierebbero di subire danni.
JR Convezione naturale
. 220 50 + MAX Sono in funzione le resistenze superiore e inferiore.
— 50 = 240 E la cottura tradizionale, ottima per arrostire cosciotti, selvaggina, ideale per biscotti,
%% : mele al forno e per rendere i cibi molto croccanti
) Forno ventilato
% 200 50 = MAX L’aria calda, viene ripartita sui diversi ripiani; & l'ideale per cuocere contemporaneament
) e diversi tipi di cibo (carne, pesce), senza miscelare sapori e odori. Cottura delicata -
* @ 50 = 230 indicata per pan di Spagna, torte Margherita, pasta sfoglia, ecc...
SOFT COOK (a)
Soft cook & la funzione ideale per la pasticceria ed il pane. Grazie alla velocita ridotta
Soft 200 della ventola, questa funzione aumenta 'umidita presente all'interno del forno. Una
cook - maggiore umidita crea le condizioni di cottura ideali per quegli alimenti che hanno
50 + 230 bisogno di mantenere una consistenza elastica mentre cuociono (es. torte, pane,
biscotti) e, di conseguenza, per non sbriciolarsi.
160 , Suola ventilata
Q 50 = 220 B = dabt Adatta per cotture delicate (torte-souffle).
Grigliatura tradizionale a porta chiusa
hatad Livello 4 50 = MAX In questa posizione viene inserita la resistenza del grill. Ottima nella cottura di carni di
. ; . ! . ;
1+4 medie e piccolo spessore (salsicce, costine, bacon).
Super. Livello 4 50 = MAX SUPER GRILL: il forno ha due posizioni
grill == 1+4 Grill Grill : 2200 W Grill Super : 3000 W
TURBO-GRILL (a) : I'utilizzo del turbo-grill richiede la porta chiusa.
e Utilizzando la ventilazione e la resistenza cielo contemporaneamente.
ag 190 50 = 200 Si cuociono perfettamente grandi pezzi di cibo, come arrosti, pollame, ecc.. Mettete la
. griglia a meta del forno e posizione la leccarda sotto di essa per raccogliere i grassi.
180 =200 Assicuratevi che il cibo non sia troppo vicino al grill. Girate la carne a meta cottura.
; Grill piu girarrosto
L'\1/61|34 50 =200 Inserimento resistenza grill e motorino girarrosto.
£ ) Serve per effettuare cotture allo spiedo.
Funzione pizza
290 50 + MAX Il calore avvolgente in questa funzione ricrea un ambiente simile a quello

dei forni a legna di pizzeria.

(a) SUALCUNI MODELLI - Funzione con VARIO FAN : Vano Fan é I'esclusivo sistema di funzionamento sviluppato da Candy per ottimizzare i
risultati di cottura, la gestione della temperatura e la gestione dellumidita. Il sistema Vario Fan modifica automaticamente la velocita di
rotazione della ventola per tutte le cotture in multifunzione. Questo sistema si attiva automaticamente tutte le volte che viene selezionata una
funzione all'interno dell'area tratteggiata sul pannello di controllo.

* Programma di prova secondo CENELEC EN 50304
** Programma di prova secondo CENELEC EN 50304 utilizzato per la definizione della classe energetica.




TABELLA TEMPI DI COTTURA

| tempi suggeriti nelle seguenti tabelle sono indicativi, infatti possono variare secondo la qualita, la freschezza, la dimensione e lo spessore degli
alimenti e secondo il vostro gusto. Lasciare sempre riposare per alcuni minuti prima di servire, perché tutti gli alimenti continuano a cuocere dopo

averlitoltidal forno.

CONSIGLIO UTILE: Per non rendere le superfici troppo secche &
consigliato abbassare la temperatura e allungare i tempi di cottura.

Pietanza

* Pasta

Lasagne

Quantita

Kg 3,5

Ripiano|

Tempo
di cottura
in minuti

70 +75

Posizione ripiani

i)

O Forno elettrico ventilato
Tempe- Tempo Tempe-
ratura [Ripiano| di cottura ratura Osservazioni
forno in minuti forno

220

60 + 65

N
N

200

Inserire le lasagne nel forno freddo

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60

220

40 + 50

200

Inserire i cannelloni nel forno freddo

Pasta al forno

« Paste salate

Kg 2,5

55 + 60

220

45 + 50

200

N
N

Inserire la pasta al forno nel forno

Preparate la pasta a forma di pagnotta e
incidere con un coltello una croce sulla

« Carne

Tutte le carni possono essere cotte in recipiente con bordo basso o bordo alto.
E consigliabile coprire il recipiente a bordo basso con un coperchio per evitare di sporcare il forno con schizzi del condimento.
Le carni coperte risultano pitl morbide e succose, mentre quelle scoperte risultano pitl croccanti.
| tempi indicati valgono per cotture con recipiente coperto o scoperto.

Kg 1 35 30+35 . !
. 2 . 2 . parte superiore della forma. Lasciare
Pane di pasta prerisc.10 200 prerisc.10 180 lievitare a temperatura ambiente almeno 2
ore, ungere la leccarda e posizionate la
forma bene al centro della stessa.
Preriscaldate per 15min. il forno e
: . o preparate le pizze nella leccarda
Pizze Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 smaltata con pomodori, mozzarella e
prosciutto, olio, sale, origano
Pasta sfaglia o . . Disponete 24 vol au vent nella leccarda
Val au vent (Surgelat) n®24 1 30 +35 220 2 25+ 30 200 | ¢ cuocete.
E . 200 Preriscaldate per 15 min., ungere la teglia
ocaccla gr. . ) del forno, disporre le 4 focacce oliate e
(n° 4) di pasta cad 2 25+30 200 2 20+25 180 salate prima di infornare, lasciare lievitare

atemperatura ambiente per almenoc 2 ore

Disporre la carne in una teglia Pirex a

filetto

* Pesci

R?astbeef Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 | bordo alto con sale pepe. Voltare a
intero meta cottura

Arrosto di maiale Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra

arrotolato

Arrosto di vitello Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cuocere come sopra

arrotolato

Arrosto di manzo Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra

Cuocere le trote coperte con olio, sale e

Trota 3 intere/Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+40 200 cipolle in teglia Pirex.

samone | Dadnce | 2 | 30+ | 20 | 2 | w0e25 | 200 |G ioreroniedls
Sogliola Fieti/kg1| 2 | 40%45 | 20 | 2 | 35+40 | 200 |Suocete asogiioiacon saleeun
Orata 2 intere 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 Cuocere in recipiente coperto le orate con

olioe sale




TABELLA TEMPI DI COTTURA

Pietanza Quantita

* Pollame, Coniglio

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

Tempe-
ratura
forno

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

Tempe-
ratura
forno

Osservazioni

Sistemare la faraona in teglia Pirex o

« Dolci, Torte

Faraona Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60+ 70 200 ceramica a bordo alto condita con aromi
naturali e pochissimo olio.
Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 Come per lafaraona
Mettete i pezzi di uguali dimensioni nella
Coniglio a pezzi Kg 11,2 2 55 + 65 220 2 50+ 60 200 leccarda smaltata, condite con aromi

naturali. Se necessario voltate i pezzi.

In teglia per torte & 22. Prerisc. per 10

« Verdura

Torta cacao Scatola 1 55 180 1 50 160 i,

Torta margherita| ~ Scatola 1 55 175 1 40 + 45 160 Imni:]e.zglia per torte & 22. Prerisc. per 10
Torta di carote | Scatola 1 65 180 1 50 + 60 160 | In telia pertorte & 22. Prerisc. per 10
'g?br;[goc(::rco:tata 700 gr 1 40 200 2 30+ 35 180 Imni:]e.zglia per torte @ 22. Prerisc. per 10

Disponete i finocchi tagliati in 4 parti e
coperti in teglia di Pirex con burro e sale

* Frutta

Finocchi 800 gr 1 70 + 80 220 1 60 =70 200 e possibilmente con la parte interna
verso l'alto
; & Affettate le zucchine e cuocete in teglia
Zucchine 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 Pirex coperte con burro e sale
Tagliate le patate in parti uguali e
Patate 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 cuocetele coperte con olio, sale e
origano orosmarino in teglia Pirex.
Carote 800 gr 1 80+ 85 220 1 70 + 80 200 Tagliate le carote a fettine, copritele e

cuocetele in teglia Pirex.

Cuocere la fruttain teglia di Pirex o ceramica

* Cottura a grill

Mele intere Kg 1 1 45+ 55 220 2 45+ 55 200 non coperta. Lasciare raffreddare in forno.
Pere Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Come sopra
Pesche Kg 1 1 45 + 55 220 2 45+ 55 200 Come sopra

La cottura con il grill deve essere eseguita ponendo il cibo sotto il grill elettrico. Attenzione: durante il funzionamento il grill diventa di colore rosso vivo. La
leccarda deve essere inserita sotto la griglia per raccogliere i sughi.

p R Inserire il pane carré sulla griglia supporto.
ane carre 4 fette 4 | 5(5prerisc.) | Gril 4 |5(10prerisc.)| Grill |Dopo la 1° cottura capovolgere fino a
tostato cottura ultimata.
5/8 Inserire i toasts sulla griglia supporto
Toasts farciti 4 3 10 (5 prerisc.)|  Grill 3 (10 prerisc.) Grill leccarda;dopo la prima brunitura
p ’ capovolgere itoasts fino a brunitura ultimata.
Tagliare le salsiccie a meta e disporle sulla
griglia, con la parte interna verso 'alto. Ameta
25/30 15/20 cottura capovolgere le salsiccie fino a cottura
Salsiccie n°6/Kg 0,9 4 f Grill 4 i Grill ultimata. Avvertenza: ogni tanto controllate
’ (5 prerisc.) (10 prerisc.) L oo 990
visivamente l'uniformita di cottura. Nel caso
di disuniformita intercambiare quelle cotte
con quelle meno cotte.
) o 25 . 15/20 . Disporre le fette bene sotto I'azione del grill
Costate dimanzo | n°4/Kg 1,5 4 (5 prerisc.) Grill 4 (10 prerisc.) Grill e voltarle due volte.
o o 50/60 . 50/60 . Condite con aromi naturali e voltatele ogni
Cosciedipollo | n*4/Kg1,5| 3 (5 prerisc.) Grill 3 (10 prerisc.) | Crill | tanto.




GENERAL WARNINGS

Thank you for choosing one of our products. To get the most out of your oven we recommend that you:
« Read the notes in this manual carefully: they contain important instructions on how to install, use and service this oven safely.

« Keep this booklet in a safe place for easy, future reference.

All accessible parts are hot when the appliance is in operation, take care to nottouch these elements.
When the oven is first switched on it may give out acrid smelling fumes. This is because the bonding agent for insulating panels around the oven

has been heated up for the first time.

This is a completely normal, if it does occur you merely have to wait for the fumes to clear before putting the food into the oven.
Anoven by its very nature becomes very hot. Especially the glass of the oven door.
Do not allow children to go near the oven whenitis hot, especially when the grill is on.

DECLARATION OF COMPLIANCE

The parts of this appliance that may come into contact with foodstuffs
comply with the provisions of EEC Directive 89/109.
Appliance complies with European Directives 73/23/EEC and
c E 89/336/EEC, replaced by 2006/95/EC and 2004/108/EC, and
subsequentamendments.
When you have unpacked the oven, make sure that it has not been
damaged in any way. If you have any doubts at all, do not use it:
contact a professionally qualified person. Keep packing materials
such as plastic bags, polystyrene, or nails out of the reach of children
because they are dangerous for children.

SAFETY HINTS

*The oven must be used only for the purpose for which it was
designed: it must only be used for cooking food. Any other use, e.g. as
a form of heating, is an improper use of the oven and is therefore
dangerous.

*The manufacturers cannot be held responsible for any damage
caused by improper, incorrect or unreasonable use. When using any
electrical appliance you must follow afew basic rules.

—Do not pull on the power cable to remove the plug from the socket.
—Do not touch the oven with wet or damp hands or feet.

—Do not use the oven unless you are wearing something on your feet.
— Do not allow children or irresponsible people to use the oven unless
they are carefully supervised.

— Itis not generally a good idea to use adapters, multiple sockets for
several plugs and cable extensions.

— If the oven breaks down or develops a fault switch it off at the mains
anddo nottouchit.

+Ifthe cable is at all damaged it must be replaced promptly.

When replacing the cable, follow these instructions. Remove the
power cable and replace it with one of the HO5RRF, HO5VV-F,
HO5V2V2-F type. The cable must be able to bear the electrical current
required by the oven. Cable replacement must be carried out by
properly qualified technicians. The earthing cable (yellow-green) must
be 10 mm longer than the power cable.

Use only an approved service centre for repairs and ensure that only
original parts are used. If the above instructions are not adhered to the
manufacturers cannot guarantee the safety of the oven.

*This appliance is not intended for use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance by a person responsible
fortheir safety.

+Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

INSTALLATION

Installation is the customer’s responsibility. The manufacturers have
no obligation to carry this out. If the assistance of the manufacturer is
required to rectify faults arising from incorrect installation, this
assistance is not covered by the guarantee.

The installation instructions for professionally qualified personal must
be followed. Incorrect installation may cause harm or injury to people,
animals or belongings. The manufacturer cannot be held responsible
for such harm orinjury.

FITTING THE OVEN INTO THE KITCHEN UNIT

Fit the oven into the space provided in the kitchen unit; it may be fitted
underneath a work top or into an upright cupboard. Fix the oven in
position by screwing into place, using the four fixing holes in the frame.
(Fig.onlastpage).

To locate the fixing holes, open the oven door and look inside. To allow
adequate ventilation, the measurements and distances indicated in
the diagram on last page must be adhered to when fixing the oven.
Note: For ovens that are combined with a hob unit the instructions
contained in the manual for the hob unit must be followed.

IMPORTANT

If the oven is to work properly, the kitchen housing must be suitable.
The panels of the kitchen unit that are next to the oven must be made
of a heat resistant material. Ensure that the glues of units made of
veneered wood can withstand temperatures of at least 120 °C.
Plastics or glues that cannot withstand such temperatures will melt
and deform the unit. Once the oven has been lodged inside the unit,
the electrical parts must be completely insulated. This is a legal safety
requirement. All guards must be firmly fixed into place so that it is
impossible to remove them without using special tools.

Remove the back of the kitchen unit to ensure an adequate
current of air circulates around the oven. The hob must have a
reargap of atleast 45 mm.

CONNECTING TO THE POWER SUPPLY

Plug into the power supply. Ensure first that there is a third contact that
acts as earthing for the oven. The oven must be properly earthed.

If the model of oven is not fitted with a plug, fit a standard plug to the
power cable. It must be able to bear the power supply indicated on the
specifications plate. The earthing cable is yellowgreen. The plug must
be fitted by a properly qualified person. If the socket and the plug are
incompatible the socket must be changed by a properly qualified
person.A properly qualified person must also ensure that the power
cables can carry the current required to operate the oven.

An ON/OFF switch may also be connected to the power supply. The
connections must take account of the current supplied and must
comply with current legal requirements. The yellow-green earthing
cable must not be governed by the ON/OFF switch. The socket or the
ON/OFF switch used for connecting to the power supply must be
easily accessible when the oven has been installed.

Important: During installation, position the power cable insucha way
that it will not be subjected to temperatures of above 50°C atany point.
The oven complies with safety standards set by the regulatory bodies.
The oven is safe to use only if it has been adequately earthed in
compliance with current legal requirements on wiring safety. You must
ensure that the oven has been adequately earthed.

The manufacturers cannot be held responsible for any harm or
injury to persons, animals or belongings caused by failure to
properly earth the oven.

WARNING: the voltage and the supply frequency are showed on
the rating plate (fig. on last page).

The cabling and wiring system must be able to bear the maximum
electric power required by the oven. This is indicated on the
specifications plate. If you are in any doubt at all, use the services of a
professionally qualified person.

OVEN EQUIPMENT (according to the model)

It is necessary to do an initial cleaning of the equipment before
the first use of each of them.Wash them with a sponge. Rinse and
dry off.

The simple shelf can take moulds

and dishes.
The tray holder shelf is especially

good for grilling things. Use it with the
driptray.

The special profile of the shelves
means they stay horizontal even when
pulled right out. There is no risk of a
dish sliding or spilling.



The drip tray catches the juices from grilled foods. It is only used with the Grill, Rotisserie, or Fan Assisted Grill ;

remove it from the oven for other cooking methods.

Neveruse the drip tray as a roasting fray as this creates smoke and fat will spatter your oven making it dirty.

The pizza set is designed for pizza
cooking. In order to obtain the best
results the set must be used together
with Pizza function.

The tray holder

The tray holder shelf is ideal for grilling. Use it in
conjunction with the drip tray. Ahandle is included
to assist in moving the both accessories safely.
Do no leave the handle inside the oven.

USEFUL TIPS

SHELF SAFETY SYSTEM

<

The oven features a new shelf safety
system.

This allows you to pull out the oven
shelves when inspecting the food
without danger of food spillages or
shelves falling accidentally out of the
oven.

To remove the shelves pull out and lift.
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GRILLING

Grilling makes it possible to give food a rich brown colour quickly.
For browning we recommend that you insert the grill onto the
fourth level, depending on the proportions of the food (see fig.
page7).

Almost all food can be cooked under the grill except for very lean
game and meatrolls.

Meat and fish that are going to be grilled should first be lightly
doused with oil.

The U-COOK MODELS

U-COOK Ovens have an electronic control of the fan speed, called
and patented VARIOFAN. During the cooking, this system changes
automatically the speed of the fan (in multifunction mode) in order to
optimize the air flow and the internal temperature in the cavity of the

oven.
All U-COOK ovensfeaturethe S$8$J function.

This allows a management of the distribution of moisture
and temperature. It reduces the loss of humidity of the 50
%, which guarantees the food remains tender and tastes
better. This a delicate cooking is recommended for the
baking of the bread and pastry.

It reduces the time of preheating of ovens: only 8 minutes
toreach 200 degrees Celsius.

It gives the possibility of setting level and intensity of

grilling, up to 50 % more power in comparison with a
traditional multifunction oven.

Some ovens are equipped with the new doorj [' WIDE DOOR "| which
has a bigger window area, this allows better maintenance and a
improved thermal insulation.

According to the model U.see

Is an illumination system which replaces the traditional « light bulb ».
14 LED lights are integrated within the door. These produce white high
quality illumination which enables to view the inside of the oven with
clarity without any shadows on all the shelves.

Advantages :

U-SEE gystem, besides providing excellent illumination inside the
oven, lasts longer than the traditional light bulb its easier and to
maintain and most of all saves energy.

* Optimum view

* Long life illumination

* Very low energy consumption, -95% in
comparison with the traditional
illumination High

‘Appliance with white light LED of the 1M Class according to IEC
60825- 1:1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (equivalent to EN 60825-1: 1994
+A1:2002 + A2: 2001); the maximum light power emitted A459nm <
150uw.

Not observed directly with optical instruments. “

COOKING TIME

For recommended cooking times and temperatures the first time you
use the oven, refer to the tables on pages 7, 8. You may then wish to
vary these times and settings in the light of your own experience.

SELF-CLEANING OVEN WITH CATALYTIC

Special self-cleaning panels covered in a micro-porous coating are
available as optional extras for all models. If they are fitted, the oven
no longer needs to be cleaned by hand.

The fat that is splattered onto the sides of the oven during roasting is
eliminated by the microporous coating which breaks the fat down by
catalysis and transforms itinto gas.

Excessive splattering may nevertheless block the pores and therefore
hinder self-cleaning. The self-cleaning capacity may be restored by
switching on the empty oven to maximum for about 10-20 minutes.

Do not use abrasive products, metal cleaning wads, sharp objects,
rough cloths, or chemical products and detergents that may
permanently damage the catalyticlining.

Itis a good idea to use deep roasting trays to roast fatty foods such as
joints of meat etc. and to put a tray underneath the grill to catch surplus
fat.If the walls of the oven are so thickly coated in grease that the
catalytic lining is no longer effective remove surplus grease with a soft
cloth or sponge soaked in hot water.

The lining must be porous for self-cleaning to be effective.

N.B.: All catalytic linings currently on the market have a working life of
about 300 hours. They should therefore be replaced after about 300
hours.

CLEANING AND MAINTENANCE

Never use a steam or high pressure spray to clean the appliance.
Never use abrasive cleaners, wire wool or sharp objects to clean the
glass oven door.

Clean the stainless steel and enamelled surfaces with warm, soapy
water or with suitable brand products. On no account use abrasive
powders that may damage surfaces and ruin the oven’s appearance.
It is very important to clean the oven each time that it is used. Melted
fat is deposited on the sides of the oven during cooking. The next time
the oven is used this fat could cause unpleasant odours and might
even jeopardise the success of the cooking. Use hot water and
detergent to clean; rinse out thoroughly.

To make this chore unnecessary all models can be lined with catalytic
self-cleaning panels: these are supplied as an optional extra (see the
section SELF-CLEANING OVEN WITH CATALYTICLINING).

Use detergents and abrasive metal pads like «brillo pads» for the
stainless steel grills.

The glass surfaces as the top, oven door and warming compartment
door must be cleaned when they are cold. Damage that occurs to
them because this rule was not adhered to are not covered by the
guarantee.

Toreplace the interior light:

+ switch off the mains power supply and unscrew bulb. Replace with an
identical bulb that can withstand very high temperatures

SERVICE CENTRE

Before calling the Service Centre

Ifthe oven is not working, we recommend that:

you check that the oven is properly plugged into the power supply.
Ifthe cause of the fault cannot be detected:

disconnect the oven from the mains, do not touch the oven and call the
after sales service.

Before calling the Service Centre remember to make a note of the
serial number on the specifications plate (see fig. On last page).
The oven is supplied with a guarantee certificate that ensures that it
will be repaired free of charge by the Service Centre



USING THE MINUTE TIMER

seconds.

Hours hand

Minutes hand

Push Knob

To set the cooking time, turn dial one
complete revolution and then position the
index to the required time. When the time
has lapsed, the signal will ring for a few

the Uy

USING THE END OF COOKING TIMER

This control enables to set the desired
cooking time (max. 120 min.) the oven
will automatically switch off at the end of
the settime.

The timer will count down from the set
time return to the O position and switch
off automatically.

For normal use of oven set the timer to

position.

To set the oven ensure the timer is not
onthe O position.

Analog Timer Setting
When you push the knob, the minute arrow goes one minute forward. If you keep the knob
pressed, the arrows move quickly forward.

USE OF THE ELECTRONIC PROGRAMMER

HOWTO SWITCH ITOFF WHAT IT DOES WHAT IT IS FOR
«Push the central button | *When the set time as «Sounds an alarm at the | +Allows to use the oven as
1 times elapsed an audible alarm end of the set time. alarm clock (could be
MINUTE +Press the buttons|¥] or[A] is activated (this alarm will *During the process, the | activated either with
MINDER to set the required time stop on its own, after display shows the operating the oven or with
«Release all the buttons | 7 minutes however itcan be | remaining time: min, sec.| out operating the oven)
stopped immediately by
pressing the button) SELECT.
ﬁ?;:sthe central button | .Tyrn the oven function +Enables you to operate | *For cooking the desired
Fﬂﬁg#ﬁ‘h‘ *Set the cooking function selector to position O. the oven. recipes
with the oven function
selector
«Push the central button | *When the time is elapsed | It allows to preset the *Push any button to stop
2 times the oven will switch off cooking time required the signal. Push the central
*Press the buttons¥] or[A] automatically. Should you | for the recipe chosen button to return to the clock
to set the lenght of wish to stop cooking earlier| «To check how long is left | function
COOKING cooking required either turn the function to run press the SELECT
TIME «Release all buttons selector to 0, or set time button 2 Times.
«Set the cooking function | to 0:00 (SELECT and V| [A]| «To alter/change the
with the oven function buttons) preset time press SELECT]
selector and [V][A] buttons
*Push the central button | +At the time set, the oven | *Enables you to set the | *This function is typically used
3 times will switch off. To switch end of cooking time with “cooking time” function.
*Press the buttons [V/[A] | off manually, turn the oven | +To check the preset time| For example if the dish has to
END OF to set the time at which function selector to push the central button | be cooked for 45 minutes and
you wish the oven to position O. 3 times needs to be ready by 12:30,
COOKING switch off +To modify the preset simply select the required
*Release the buttons time press buttons function, set the cooking time
«Set the cooking function SELECT + [V] [A] to 45 minutes and the end of
with the oven function cooking time to 12:30.
selector +At the end of the cooking set
time, the oven will switch off

SETTING THE CORRECT TIME

50668 2

Ay Mem @

o=} SELECT

WARNING : the first operation to carry out after the oven has been
installed or following the interruption of power supply (this is
recognizable the display pulsating and showing [J:{][] )

™ is setting the correct time. This is achieved as follows

* Push the central button 4 times

+ « Settime with [W][A] buttons

* Release all buttons

ATTENTION the oven only operates if set on manual function or preset time.

N.B.: on some models the symbols [V [A] are replaced by [+] and [-] .

automatically and an audible
alarm will ring.

*Cooking will start
automatically at 11:45 (12:30
minus 45 mins) and will
continue until the pre-set end-
of-cooking-time, when the
oven will switch itself off
automatically.

WARNING.

If the END of cooking is
selected without setting the
length of cooking time, the
oven will start cooking
immediately and it will stop
at the END of cooking time
set.




USE OF ANALOGUE CLOCK/PROGRAMMER

Duration

e | Start
- ,pi"’n](&g‘ 2 indicator
indicator D /4 light
light >
/- I
g E:;
R,
S .y
¢ it \[
D7 = 7
_? L5 7+
Display of the Sétting
commands | button’

SETTING THE TIME OF DAY

* Press and, for 4 seconds, hold on the setting button pressed. The
display will show "SET". The buzzer emits a signal.
« Set the time of day pressing the button. The rotation movement
advance the minute with 1 minute steps. Maintain it pressed for an
automatic fastadvance.

Any operation must be done in the 4 seconds, otherwise it is
cancelled.

A duration or a time can be displayed by default, not take info
accountit.

|

~ FUNCTION

HOW TO ACTIVATE IT

HOW TO SWITCH IT OFF

WHAT IT DOES

WHAT IT IS FOR

MANUAL * It can be set only with a * Turn back to the stop « It allows you to operate the | « For cooking the desired
cooking mode. No setting on | position the control knobs. oven. recipes.
FUNCTION the timer.
« Press two times the setting | « During the countdown, the | « A signal is emitted at the « Allows you to use the oven
button, the display will show | display shows continuously end of the set time. as alarm even if the oven is
"BEL" followed by "---". the remaining time in minute switch off.
+ Set a time by turning the and then in seconds. At the
N BN LR setting button)./ ’ end of the countdown, the
maxi 90 min. display shows "000" flashing
DISPLAY and the buzzer emits the
"ot end signal. To silence it,
BEL press the setting button. At
any time, it is possible to
modify or to cancel the
minute minder.
« First of all, select the » When the countdown « It allows you to preset the | « At the end of the cooking
cooking function and the expires, the display shows | cooking time required for time setted, the oven will
temperature required. "END", the Duration the recipe chosen. switch off automatically
* Press one time the indicator light flashes and and an audible signal will
setting button. The display | the oven cuts off emit.
shows "DUR" and the automatically. The buzzer
Duration indicator light emits the end of cook
flashes. signal. To silence it, press
COOKING TIME | - Set the duration required | the setting button. Press a
maxi 24 H by turning the setting second time if you want to
DISPLAY button. The remaining time | restart the cooking, if
is displayed and the necessary.
"DUR" Duration indicator light is lit | Turn back to stop
up. position the control
knobs.
It is possible during the
functionning of the oven to
cancel or to modify the
cooking duration.
« First of all, select the « At the end of cooking + Allows you to programme | Ej : the time of day is 10H.
temperature and the time, the oven will switch the oven so that the recipe | the recipes ahs to be
cooking function required. off automatically. The is ready at the desired cooked for 45 min and
* Press one time to set a buzzer emits the end of time. needs to be ready at 12 H.
duration. Follow the cook signal. To silence it, 1. select the requierd
instructions above "Cooking | press the setting button. function and the
FULLY time - Dur . Press a second time, if temperature. 2. set a 45
AUTOMATIC éi':ﬁas; sahso?/(v:sogg AtllT'e’ the you v_vant_to restart the rpin duration, 3. s_et the
COOKING followed by ", the Start cooking, if necessary. time pause 75 min
g . ’ Turn back to stop position (10H/11H15). The oven
Maxi Pause indicator light flashes. th - h
‘ - Set the pause time before e contrgl knob§. will be in pause from 10H
Time 24 H starting the oven. During the | |t is possible during the to 11H15 ; it will start the
DISPLAY pause, the oven does not functionning of the oven to cooking at 11h15 and will
“PAU" cook, the display shows cancel or to modify either stop automatically at 12H.
continuously the remaining | the pause time or the
pause length, both the Start | cooking duration.
and Stop indicator lights are
lit-up. When the countdown
expires, the oven will start to
cook, only the Stop indicator
light is lit-up.




USE THE ELECTRONIC PROGRAMMER (Type A)

Lights: Display t
Minute Minderor T;?,?pi‘{at"u’,e or TimeIEI Function selector knob 1. Minute Minder or Auto light
Auto light 2. Lights
® . .
Al & /v * : 3. Function with fan
& o ,’ EL-,' L-" » |8 /v-coac o 4. Function with VARIOFAN
< > (% . 5. Defrost
o 6. Display for Temperature or Time
- + 7. Setting buttons
9 —_ — 8. Function selector knob
& & . - ) 9. Function Timer knob
Ia & Setting buttons & 5
El Function E
L——" Timer knob Lights: & Function with fan —
U-cook Function with VARIOFAN |4 |
[2] % Defrost 757 * according to the model
’ The first operation to carry out after the oven has been installed or following the interruption of power supply
@ WARNING ! (this is recognizable the display pulsating and showing12:00) is setting the correct time.
[J[]° The Led “” of the temperature indicator pulsates until the pre-set temperature is not reached.

HOT

HOT : When a cooking program is finished, if the oven is still hot, « HOT » appears on the display, alternately with the time
displays, even if the two function selectors are swilched on OFF.

FUNCTION HOW TO ACTIVATE IT?

SILENCE MODE

&

HOW TO SWITCH IT OFF?

WHAT IT DOES ?

WHAT IT IS FOR ?

* Rotate the left function
selector to the position
" Silence mode “

* Rotate the function
selector to the position
OFF.

» Enables you to turn off the
sound of the minute
minder

« To turn off the sound of the
minute minder

SET THE TIME

)

* Rotate the left function
selector to the position
“Set the time”.

» Use the buttons " + " or
" - " {o set the time

« Rotate the function
selector to the position
OFF.

« Enables you to set the
time which appears on the
display

* To set the time

NB : Set the time when
you first install your oven
or just after a black out
(the clock is showing a
pulsating 12.00)

¢ Turn the right function
selector to a cooking
function

*When the cooking time has
elapsed, the oven switch off
automatically and the alarm

« It allows to preset the
cooking time required for
the recipe chosen.

* For cooking the desired
recipes

COOKING TIME

@
end

+ Set the end time of
cooking by using buttons
"yrand” o

» Lighting Auto appears

« To view the cooking time
selected, turn the left
function selector to End of
cooking Time

COOKING TIME * Rotate the left function rings for few seconds To stop| * When the cooking time is
DURATION selector to the position the cooking functions early, set, turn the function
. "Cooking Time Duration” turn the function control to selector toOFF to go back
st% « Set the time of cooking OFF or set the time on 00.00;| to actual time.
by using buttons " + " and by rotating the function « To view the cooking time
e selector to Cooking Time selected, turn the left
« Lighting Auto appears Duration and by using the function selector to
buttons " +"and " - * Cooking Time duration.
¢ Turn the right function » When the cooking time « It allows to preset the end « This function is used for
selector to a cooking has elapsed, the oven of cooking time you want. cooking we want to program
function switch off automatically. « When the cooking time is in advance. For example,
* Rotate the left function + To stop the cooking set, turn the function your recipe needs to be
selector to the position functions early, turn the selector to OFF to go back | cooked 45 min and to be
END OF “End of cooking” function control to OFF to actual time. ready at 12.30pm ; simply

set the cooking time
duration on 45 min and the
end of cooking time on
12.30pm.

The cooking will start
automatically at 11.45
(12.30 minus 45 min) and
will continue until the preset
end of cooking time,
then the oven will switch
itself off automatically

MINUTEMINDER

QA

* Turn the left function
selector to the position
Minute Minder

« Set the time of cooking
by using buttons “+”and *-”

« Set the time on 00.00 by
turning the left function
selector to the position
Minute Minder, and using
the button " - *

* Sounds an alarm at a few
seconds at the end of the
set time

« Allow to use the oven as
alarm even if the oven is
switch off

CHILD LOCK

&

» Turn the left function
selector to the position
Child lock.

Press the button " + ™
during 3 seconds

« Child lock is available
when " STOP " appears
on display

* Turn back the left function
selector to Child lock and
press button " + " during 3
seconds

* Indication STOP
disappears

* The oven cannot be used

Useful especially when
children are at home




OPERATING INSTRUCTIONS

Temperature
. pre-set and
Function setting. Thermostat .
dial (Model with dial Function
electronic
programmer)
(Type A)
N\ Turns on the oven light
O This will automatically activate the cooling fan (on fan cooled models only)
Defrosting
When the dial is set to this position. The fan circulates air at room temperature around the,
& 00 frozen food so that it defrosts in a few minutes without the protein content of the food being
changed or altered.
) Super Grill
Sprinters MAX MAX This function allows to set food crunchiness. The Super Grill function is characterized by a
50% power increase in comparison to the standard grill.
250 Natural convection
— 50 + MAX Bottom and top oven elements are used. This is the traditional form of baking and roasting. It
¢ 50 = 240 is ideal for roasting joints of meat and game, baking biscuits and apples and making the food
— . nice and crunchy.
*%*
Fan cooking
A~ Both top and bottom heating elements are used with the fan circulating the air inside the oven.
ag 200 50 - MAX | We recommend you use this method for poultry, pastries, fish and vegetables. Heat penetrates
N—— into the food better and both the cooking and preheating times are reduced. You can cook
50 = 230 different foods at the same time with or without the same preparation in one or more positions.
This cooking method gives even heat distribution and the smells are not mixed. Allow about
* % ten minutes extra when cooking foods at the same time.
Soft Cook (a)
200 Soft Cook is the function for the confectionery and the bread. Thanks to its reduced fan speed,
Soft - this function increases oven internal damp. The increased damp creates the ideal conditions
CooK 50 = 230 of cooking for those foods that need to maintain an elastic consistence while they are cooking
(ex. cakes, bread, biscuits) avoiding surface breakages.
160 . Fan plus lower element
6:2 50 + MAX This function is ideal for delicate dishes (pies-souffle).
— 50 + 220
GRILL: use the grill with the door closed.
The top heating element is used alone and you can adjust the temperature. Five minutes
hadad Level 4 50 + MAX preheating is required to get the elements red-hot. Success is guaranteed for grills, kebabs
. - and gratin dishes. White meats should be put at a distance from the grill; the cooking time is
1+4 longer, but the meat will be tastier. You can put red meats and fish fillets on the shelf with the
drip tray underneath.
Super - SUPER GRILL: the oven has two grill positions
grill- Level 4 50+ MAX | Grill:2200W  Grill SUPER : 3000 W
1+4
FAN ASSISTED GRILL (a): use the turbo-grill with the door closed.
The top heating element is used with the fan circulating the air inside the oven. Preheating
hoand is necessary for red meats but not for white meats. Ideal for cooking thick food items, whole
ag 190 50 + 200 pieces such as roast pork, poultry, etc. Place the food to be grilled directly on the shelf centrally,
. at the middle level. Slide the drip tray under the shelf to collect the juices. Make sure that the
180 = 200 food is not too close to the grill. Turn the food over halfway through cooking.
S Level 4 Grill/spit element.
A—F ‘eq 50 + 200 This is used for roasting on the spit.
Function Pizza
290 50 = MAX This function with hot air circulated in the oven ensure perfect result for

dishes such as pizza or focaccia.

(a) on some models : function with “Vario Fan” is the exclusive system developed by Candy to optimize the cooking results, temperature
management and damp management. The Vario Fan system is a self-activating system that changes automatically fan speed when a fan function
is chosen: the fan functions are the one inside the outlined area on control panel.

* Tested in accordance with the CENELEC EN 50304.
** Tested in accordance with the CENELEC EN 50304 used for definition of energy class.




TABLES OF COOKING TIMES

The overall suggested cooking times set out below are intended as a rough guide only. They may in fact vary according to the quality, the freshness,
the size and the thickness of the food cooked and of course cooking time is also partly a matter of taste. Let the food stand for a few minutes before
serving because the ingredients continue cooking after they have been removed from the oven.

Shelf position |, %Q 4
HANDY TIP: Lower the temperature so as to avoid the surface of the \ 3
food becoming hard and dry. \ 2
1
atic ele ove Electric fan oven
Time Oven Time Oven
Food Quantity | Shelf | of cooking | tempe- | Shelf | of cooking | tempe- Remarks
in minutes rature in minutes rature

+ Pasta
Lasagne

Kg 3,5

70+75

220

60 + 65

N
N

200

Putthe lasagne into an unheated oven

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60

220

40 + 50

200

Put the cannelloni into an unheated

Oven baked
pasta

+ Baking (not ¢

Kg 2,5

akes)

55 + 60

220

45 + 50

200

N
N

Put the oven baked pasta into an
unheated oven

Form the dough into a loaf and make a

All meats can be roasted in shallow or deep roasting trays.
It is advisable to cover the shallow trays to avoid splattering the sides of the oven with grease.
The roasting times are the same whether the meat has been covered up or not.

= cross with a knife on top of the dough
Bread Kg 1 2 & 200 2 Wk 180 leave the dought to rise for at least 2
di pasta 10 10
P . heati hours. Grease the baking tin and put the
(pre-heating) (pre-heating) dough in the middle ofit.
Warm the oven for 15 minutes and
. o, . place the pizzas on the greased baking
Pizza Kg1 1 25+35 190 1 20+25 190 tray. Garnish them with tomatoes,
mozzarella, ham, oil, salt and origano.
Pastry (frozen) o . . Place 24 vol au vents in the oven and
vol au vents n° 24 1 30+ 35 220 2 25+ 30 200 bake.
Warm the oven for 15 minutes, grease
F i . f the baking tray, season the 4 focaccia
(r:)oci)cma dg[lgr?g;ch 2 25+ 30 200 2 20+ 25 180 with oil and salt and leave them torise at

room temperature for at least 2 hours
before put ting themin the oven.

Whole joint of

Put the meat into a deep Pyrex dish and

* Fish

3 whole trout

beef Kg1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 | season with salt and pepper; tumn the
ee meat half way through cooking.

Jaint of . . Cook the meat in a covered Pyrex dish
debaned Kg 1 2 100+ 110 220 2 80 + 90 200 with herbs, spice, oil and butter.

Jaint of Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cookasindicated above

deboned veal

Joint of Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cookasindicated above.

fillet of beef

Cover the trout with salt, oil and onions

Trout or/Kg1 2 40 =45 220 2 35+40 200 | 2nd cook in a Pyrex dish.

700 g . N Cook the salmon in an open Pyrex dish
Salmon 2.5 cm slice 2 30+35 220 2 30+25 200 ith salt, pepperand oil.
Sole Kg 1 5 40 + 45 290 2 35 + 40 200 c?]?c?ill(. the sole with salt and a spoonful
Bream 2 whole ones| 2 40 + 45 220 | 2 35 + 40 200 | ook the bream in oil and salt in 2

covered dish.




TABLES OF COOKING TIMES

* Vegetable

a ele ove
Time Oven Time Oven
Food Quantity | Shelf | of cooking | tempe- | Shelf | of cooking | tempe- Remarks
in minutes rature in minutes rature
+ Rabbits and Poultry
Place the guinea fowl in a deep Pyrex or
Guinea fowl Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 =70 200 pottery dish with very little oil and
season with herbs and spices.
Chicken Kg1517 | 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 | Eotiow fhe, procedure for cooking the
Put all the pieces of the same size in the
Rabbit pieces Kg 1-1,2 2 55 +65 220 2 50 + 60 200 glazed tray.Season with herbs and spices.
Turn the pieces as and when required.
Coconut cake Use atin that is 22 cm deep. Pre-heatfor
baked in a tin ! . e ! e 160 10 mins.
Sponge cake 1 55 175 1 40 + 45 160 I%Jgﬁq?nt;n thatis 22 cm deep. Pre-heatfor
Carrot cake . Use atin thatis 22 cmdeep. Pre-heat for
baked in a tin i 65 180 1 50 + 60 160 10 mins.
Apricot pie 700 gr 1 40 200 2 30 = 35 180 I%Jgﬁq?nt;n thatis 22 cm deep. Pre-heatfor

Cut the fennel into four pieces, add

* Fruit

Fennel 800 gr 1 70 + 80 220 1 60 + 70 200 butter, salt and potatoes if required and
place in a Pyrex face up. Coverthe dish.
o Slice the courgettes, place in a Pyrex
Courgettes 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 dish and add butter and salt.
Cut the potatoes into equal parts and
Potatoes 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 place in a Pyrex dish. Season with salt,
origano and rosemary. Cook in oil.
Carrots 800 gr 1 80+ 85 220 1 70 + 80 200 Slice the carrots, place in a Pyrex dish and

cook.

Bake the fruit in an open Pyrex or earthen-

Whole apples Kg 1 1 45+ 55 220 2 45+ 55 200 ware dish. Leaveitto cool inside the oven.
Pears Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Follow procedure above.

Peaches Kg 1 1 45 + 55 220 2 45+ 55 200 Follow procedure above.

* Grilling

Place the food to be grilled underneath the infra-red grill. Warning: When the grill is on it takes on a bright red colour. Place the tray underneath the grill to
collectjuices and fat from the food being grilled.

Lay the bread on the grill tray. When one
Squares of ] 5 5 side of the bread has been toasted, turn
bread for 4 pieces 4 (5 to heat up Grill 4 (10 to heat up Grill over and toast the other side. Remember:
toasting grill) grill) keep the toast warm at the bottom of the
oven until you are ready to serve it.
Toasted 10 5/8 Lay the bread on the grill tray. When one
oﬁgv?i h 4 3 (10 to heat up Grill 3 {10 to heat up Grill side of the sandwich has been toasted, turn
sa cnes grill) grill) over and toast the other side.
Cut the sausages in half and lay them face
down on the grill. Half way through grilling
25/30 . 15/20 . turn them over. Every so often, check that
Sausages n°6/Kg 0,9 4 (5 to heat up Grill 4 (10toheat up [ Grill | they are being cooked equally all over. (If
grill) grill) this is not happening, turn and reposition
the ones being cooked ether less or more
than the others.
. o 25(5to g 15/20 (10 to ] Make sure that the ribs of beef are exposed
Ribs of beef n"4/Kg 15 4 heat up grill) Grill 4 heat up grill) Grill to the full effect on the main grill.
: o 50/60 (5 to . 50/60 (10 to . : I
Chicken legs n°4/Kg1,5 3 heat up grill) Grill 3 heat up grill) Grill Turn them over twice during grilling

This appliance is marked according to the European directive 2002/96/EC on Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE). By
ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent potential negative consequences for the environment and human
health, which could otherwise be caused by inappropriate waste handling of this product.
The symbol on the product indicates that this product may not be treated as household waste. Instead it shall be handed over tothe
applicablecollection point for the recycling of electrical and electronic equipment Disposal must be carried out in accordance with local
environmental regulations for waste disposal. For more detailed information about treatment, recovery and recycling of this product,
please contactyour local city office, your household waste disposal service or the shop where you purchased the product.




INSTRUCCIONES GENERALES

Le agradecemos que haya elegido uno de nuestros productos. Para obtener de este electrodomestico las mejores prestaciones aconsejamos:

* Leer atentamente las advertencias contenidas en el presente manual.
» Conservar con cuidado este manual para cualquier consulta posterior.

Cuando el aparato esta en funcionamento todos sus elementos assessibles, estan calientes. Por ello, tenga cuidado de no tocar estos elementos.
Durante la primera puesta en funcionamiento del horno puede producirse un humo de olor acre causado por el primer calentamiento del pegamento
de los paneles de aislamiento que envuelven el horno. Se trata de un fendmeno absolutamente normaly, en caso de verificarse, es preciso esperar

alaextincion del humo antes de introducir los alimentos.

Por su naturaleza el horno es un aparato que se calienta, de modo particular el cristal de la puerta. Es aconsejable pues impedir que los nifios
puedan acercarse al horno cuando se encuentre en funcionamiento, especialmente cuando esta en marcha el grill.

DECLARACION DE CONFORMIDAD

Este aparato, en las partes destinadas a estar en contacto con los
alimentos cumple la Directiva CEE 89/109.
Aparato confrome a la Directiva Europea 73/23/CEE e
c E 89/336/CEE, sustituida respectivamente de 2006/95/CE y
2004/108/CE, y sucesivas modificaciones.

INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

*Este aparato debera destinarse Unicamente al uso para el cual ha
sido especialmente concebido, es decir, parala coccion de alimentos.
Cualquier otro uso (por ejemplo, calentamiento a temperatura
ambiente) debe considerarse impropio, y por lo tanto peligroso.

El fabricante declina toda responsabilidad por los posibles dafios
causados por el uso impropio, errdneo e irracional del aparato.

*El uso de cualquier aparato eléctrico comporta la observacion de
algunas reglas fundamentales. En particular:

— Notire del cable de alimentacion para desenchufar el aparato.
—Notoque el aparato con las manos o los pies humedos o mojados.
— No utilice el aparato si no lleva calzado.

—No deje que los nifios o las personas incapacitadas usen el aparato
sinvigilancia.

— No utilice adaptadores, ladrones ni alargadores.

—Encaso de averia o de mal funcionamiento del aparato, apagueloy
no lo manipule.

*En caso de deterioro del cable, sustitiyalo inmediatamente con
arreglo a las siguientes indicaciones:

—saque el cable de alimentacion y sustitllyalo por uno (tipo HO5RR-
F, HO5VV-F, HO5V2V2-F) y adecuado a la potencia del aparato.

— esta operacion debera realizarla un técnico especializado. El hilo
de tierra (amarillo-verde) debe ser obligatoriamente 10 mm mas largo
quelos conductores de linea.

En caso de que el aparato precise ser reparado, dirijase Unicamente a
un centro de asistencia técnica autorizado y exija piezas de recambio
originales.

No observar todo lo mencionado puede comprometer la seguridad del
aparato.

*Este aparato no esta destinado a ser usado por nifios, personas
discapacitadas o inexpertas en su uso a no ser que sean vigiladas o
instruidas sobre el uso del aparato por una persona responsable de
su seguridad.

+*Vigile a los nifios de manera que se asegure que no juegan con el
aparato.

INSTALACION

La instalacion corre a cargo del comprador y el Fabricante queda
exento de este servicio; eventuales intervenciones requeridas a la
Casa Constructora que dependan de una instalacion incorrenta no
estan incluidas en la Garantia.

La instalacion debe ser efectuada segun las instrucciones por
personal profesionalmente cualificado. Una instalacion erronea
puede causar dafios a personas, animales o cosas, de los cuales el
fabricante no puede ser considerado responsable.

INTRODUCCION DEL MUEBLE

Introduzca el aparato en el hueco del mueble (bajo encimera o en
columnay). El horno se fija introduciendo 4 tornillos en los agujeros del
marco, visibles al abrir la puerta.

Con el objeto de permitir una mejor ventilacion del mueble, empotre el
horno respetando las medidas y las distancias indicadas en la Gltima
pagina.

Nota: Para los hornos que deban acoplarse a una encimera, resulta
indispensable respetar las instrucciones contenidas en el manual
adjunto al aparato a acoplar.

IMPORTANTE

Para garantizar un correcto funcionamiento del aparato encastrable,
es necesario que el mueble tenga las caracteristicas adecuadas. Los
paneles de los muebles adyacentes al horno deberan ser de un
material resistente al calor. En el caso de los muebles de madera
chapada, el encolado debera resistir una temperatura de 120°C: los
materiales plasticos o encolados que no resistan esta temperatura
pueden deformarse o despegarse.

De acuerdo con las normas de seguridad, una vez empotrado el
aparato no deben existir contactos con las piezas eléctricas. Todas
las piezas protectoras deben fijarse de manera que no puedan
sacarse sin la ayudade un utensilio.

Para garantizar una buena ventilacién debe eliminarse la pared
posterior del hueco, y el panel de apoyo debe tener una apertura
minimade 45 mm.

CONEXION ELECTRICA

Enchufe la clavija en una base provista de un tercer contacto
correspondiente a la toma de tierra, la cual debera conectarse
correctamente.

En los modelos desprovistos de clavija, monte una clavija estandar en
el cable capaz de soportar la carga indicada en la placa de
caracteristicas. El hilo de tierra es de color amarillo-verde. Esta
operacion debera realizarla un técnico especializado.

En caso de que la base y la clavija del aparato sean incompatibles,
haga que un técnico especializado le cambie la base por otra
adecuada.

También puede efectuar la conexion a la red intercalando entre el
aparato y la red un interruptor omnipolar, preparado para la carga y
con arreglo a las normas vigentes. El hilo de tierra amarilloverde no
debe quedar interrumpido por el interruptor.

La base o el interruptor omnipolar utilizados para la conexiéon deben
estar situados en un lugar facilmente accesible y cerca del
electrodomésticoinstalado.

Importante: en la fase de instalacién, coloque el cable de
alimentacién de manera que en ningin punto alcance una
temperatura superior alos 50 °C a temperatura ambiente.

El aparato cumple los requisitos de seguridad previstos por los
institutos normativos. Solo se garantiza la seguridad eléctrica de este
aparato si ha sido conectado correctamente a unainstalacion de toma
de tierra eficaz, con arreglo a lo dispuesto en las normas vigentes de
seguridad eléctrica, (en caso de duda, exija un control exhaustivo de
la instalaciéon por parte de un técnico especializado). El fabricante
declina toda responsabilidad por los posibles dafios causados por la
falta de conexion a tierra de lainstalacion.

Importante: el fabricante queda exento de cualquier responsabilidad
por los posibles dafios personales o materiales causados por la falta
de conexion atierra.

ATENCION: La tensién y frecuencia de alimentacién estan
indicadas en latarjeta de matricula (en la Gltima pagina).
Compruebe que la capacidad eléctrica de la instalacion de las bases
sean adecuadas para la potencia maxima del aparato, indicada en la
placa de caracteristicas. En caso de duda, dirifjase a un técnico
cualificado.

EQUIPAMIENTO DEL HORNO - segtin el modelo -

Es necesario limpiar el equipamiento del horno antes de su primer
uso. Limpie con una esponja, y séquelo.

Larejilla simple sirve de soporte para los moldesy las fuentes.

La rejilla para sostener las fuentes sirve mas especialmente para

colocar las parrilladas. Debe utilizarse
junto con la bandeja que recoge el jugo
de coccidn (grasera).

Gracias a su perfil especial, las rejillas
permanecen en horizontal hasta el
tope. No hay ningun riesgo de
deslizamiento o de desbordamiento de
la fuente.




modelo). Para los otros modos de coccion, retirela del horno.

La graserasirve para recoger el jugo de las parrilladas. Sélo se debe utilizar en modo Grill, Asador o Turbogrill (segun el
No utilice nunca la grasera como fuente para asar. Ello provocaria emanacion de humos, salpicaduras de grasa y un \ /

ensuciamiento rapido

El Set para Pizza es ideal para cocinar
pizzas. El set debe utilizarse de forma
combinada con la funcién Pizza.

La bandeja del horno.

La bandeja del horno es ideal para asar.
Uselo junto con la bandeja de goteo. Un
pomo o manivela viene incluido para ayudar a
mover los accesorios de manera segura. No
deje este pomo o manivela dentro del horno.

Durante la utilizacion del horno, los accesorios que no utilice deben ser retirados del mismo.

CONSEJOS UTILES

REJILLAS HORNO - SISTEMA DE SUJECION

Elhorno esta dotado de un nuevo sistema
desujecion de las rejillas.

Este sistema permite extraer las rejillas
casi por completo sin que caigan y
manteniéndolas perfectamente en plano,
permitiendo verificar y mezclar los
alimentos con la maxima tranqu-ilidad y
seguridad.

Para extraer las rejillas es suficiente, como
se indica en el dibujo, levantarlas,
cogiéndolas por la parte anterior y tirar de ellas.

LA COCCION AL GRILL

Este tipo de coccion permite el dorado rapido de los alimentos. Con
este fin, le aconsejamos introducir la rejilla generalmente en el 3° 0 4°
estante, segun las dimensiones de los alimentos. (pag. 24) Casi todas
las carnes pueden ser cocidas al grill, excepto algunas carnes tiernas
de cazay alb6ndigas.

La carne y el pescado para cocinar al grill deben ser ligeramente
untados con aceite.

Los modelos U-COOK

Los hornos U:COOK tienen un control electrénico de la velocidad
del ventilador que estd patentado por Candy y que se llama
VARIOFAN. Durante la coccién, este sistema cambia
automaticamente la velocidad del ventilador (en el modo
multifuncién) para optimizar el flujo de aire y la temperature interna
delhorno.

Soft

Todos los hornos U-COOK tienen la funcion 2omd
2887 | Esta funcion permite la distribucién de la humedad y de la
temperatura. Reduce la perdida de humedad en un 50 %,
lo que garantiza un alimento mas sabroso y tierno. Esta
funcién es recomendada para cocinar pasteles y pan.
La funcién Sprinter reduce el tiempo de calentamiento del
horno; en sélo 8 minutos alcanza 200°.

La funcién Supergrill da la posibilidad de aumentar la

intensidad del tostado. La potencia Supergrill se
incrementa un 50% respecto a un grill convencional.

Algunos hornos vienen equipados con la nueva contrapuerta de
cristal la cual tiene una mayor area de cristal y permite un mejor
aislamiento.

SEGUN MODELOS U.see

Es un sistema de iluminacion que reemplaza a la tradicional lampara. 14
luces LEDs estan integrados en el interior de la puertas. Estas producen
una luz blanca de calidad la cual permite ver el interior del horno con
claridad sin ningun tipo de sombra en las diferentes alturas o baldas del
horno.

Ventajas: U.see

El sistema , ademas de ofrecer una excelente iluminacién

dentro del horno, duramucho mas tiempo que la bombilla tradicional
y consume mucho menos, por lo que
ahorra energia.

- Vision optima

- Gran vida util

- Consumo muy bajo de energia, -95 %
en comparacion con la tradicional iluminacion.

El electrodoméstico que lleva un LED blanco de la 1M Clase segun IEC
60825-1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (equivalente a EN 60825-1: 1994 +
A1: 2002 + A2: 2001); la potencia de luz maxima que emite 459nm
<150uW. No observado directamente con los instrumentos épticos.

TIEMPOS DE COCCION

En las pags. 24 y 25 mostramos una tabla indicativa de los tiempos y
temperaturas aconsejados para las primeras cocciones. Con la
experiencia podra variar a su gusto los valores mostrados en latabla.

HORNO AUTOLIMPIANTE CATALITICO

Los paneles especiales autolimpiantes recubiertos por un esmalte con
estructura microporosa (ofrecidos como accesorios opcionales en unos
modelos o de serie en otros) eliminan la limpieza manual del horno.

Las grasas proyectadas sobre las paredes durante la coccién, son
descompuestas por el esmalte, mediante un proceso catalitico de
oxidaciony son transformados en productos gasos.

Salpicaduras excesivas de grasa pueden obstruir los poros y por
consiguiente impedir la autolimpieza, tal caracteristica puedé ser
restablecidd mediante un calentamiento de unos 10-20 minutos del
horno vacio programando el horno a la maxima temperatura. No usar
productos abrasivos, barillas metdlicas, objetos de punta, pafos
rugosos, productos quimicos o jabones que puedieran dafar
irremediablemente el esmalte.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

No utilice productos abrasivos, estropajo u objetos dentados para limpiar
los cristales de la puerta del horno.

No utilice vapor o pulverizadores de alta presion para limpiar el aparato.
Limpiar las superficies de acero inox y esmaltadas con agua templada y
jabén, o con productos especificos de comercios especializados,
evitando absolutamente el uso de polvos abrasivos que dafiarian las
superficies y partes estéticas.

La limpieza del horno es muy importante y debe ser efectuada cada vez
que éste es utilizado. En las paredes se depositan grasas derretidas
durante la coccidn que podrian, en el sucesivo encendido, producir olores
desagradables que afectarian a la coccion. Para la limpieza utilizar agua
caliente y jabon, aclarando cuidadosamente.

Para eliminar esta tarea, las paredes del horno pueden ser revestidas
con paneles autolimpiantes especiales, accesorios opcionales en
algunos modelos: ver paragrafo especifico “HORNO
AUTOLIMPIANTECATALITICO”

Utilizar jabdn y barillas de acero para las rejillas inox. La limpieza de las
superficies de cristal templado debe ser efectuada cuando las superficies
estén frias. Eventuales roturas debidas a la no observacién de esta regla
elemental no estan cubiertos porla garantia.

La bombilla del horno puede ser sustituida desconectando eléctricamente
el aparato y destomillando la ampolla que la encierta, sustituyendo la
bombilla por una analoga resistente a altas temperaturas.

Se aconseja ademas utilizar fuentes con bordes altos en el caso de
cocciones de alimentos particularmente grasos (asados, etc) y utilizar la
grasera al realizar la coccién al grill.

Para el caso que, por condiciones particulares de suciedad, no fuera
suficiente la accion precedente, se aconseja apartar las grasas con un
pafio mullido o una esponja humedecidos con agua caliente. La porosidad
del esmalte es fundamental para garantizar la accion autolimpiante.

N.B. Todos los paneles autolimpiantes comercializados en el mercado
tienen una eficacia de rendimiento de aproximadamente 300 horas de
funcionamiento del horno. Pasado dicho limite los paneles deberian ser
sustituidos.

ASISTENCIA TECNICA

En caso de incorrecto funcionamiento del horno le aconsejamos:
—verificar labuena conexién del enchufe en latoma de corriente.

En caso de que no se determine la causa del mal funcionamiento:
apagar el aparato sin manipularlo y llamar al Servicio de Asistencia
Técnica. Antes de llamar al Centro de Asistencia recuerde tomar nota
del numero de matricula situado en la tarjeta matricula del producto
(Fig. ultima pagina).

El aparato esta dotado de un certificado de garantia que le permite
disponer del Servicio Asistencia Téchica.



USO DEL MINUTERO

algunos segundos.

Aiguilles des heures Aiguilles des minutes ‘Manettes de sélection

USO DEL PROGRAMADOR ELECTRONICO

Para seleccionar el tiempo elegido, gire el
mando una vuelta completa y después
vuelva a ajustar la marca en la posicion
correspondiente al tiempo deseado. Una
vez transcurrido el tiempo seleccionado
se emitird una sefial acustica durante

la cual

USO DEL TEMPORIZADOR

Con este mecanismo es posible
programar la duracion exacta en minutos
de la coccidn y, por tanto, la desconexion
automatica del horno (méx.120 minutos)
Una vez transcurrido el
seleccionado el
posicion de sefial acustica O, a partir de
el horno se desconectara
automaticamente.

Unicamente se podra conectar el

tiempo
mando alcanzara la

horno seleccionando un tiempo de

coccién o girando el mando ala posicién W

EL PROGRAMADOR ANALOGICO

Cuando presiona el mando, el indicador del minuto (flecha) avanza un minuto.
Si mantiene el mando presionado, el indicador del minuto avanza.

MODO DE ACTIVACION | MODO DE DESCONEXION| FUNCIONAMIENTO FINALIDAD
“Pulse el botén central | ;Cuando transcurre el *Emite una sefial *Permite utilizar el
1 vez tiempo seleccionado, el acustica finalizado el programador del horno a
*Pulse las teclas(W]o [a] | funcionamiento se para | tiempo establecido modo de alarma (puede
MINUTERO para ajustar la duracion solo y avisa con una sefial | .pyrante el utilizarse con horno en
-Suelte las teclas acustica (la sefial acstica_| fyncionamiento, la funcionamiento o
se para sola; Después de 7| pantalla muestra el desconectado)
minutospara interrumpirlo tiempo restante: min.,
inmediatamente Seg.
_ pulse la tecla SELECT
-1Pulse el boton central +Situar el mando selector | +Permite el +Efectlie las cocciones
FUNCION -S\ggccione la funcién de | 9€ funcion en la posicion O, funcionamiento del horno| deseadas
MANUAL coccion con el mando
selector de funcién
+Pulse el botdn central *Cuando transcurre el *Permite seleccionar el *Para detener la sefal,
2 veces tiempo seleccionado, el tiempo de coccidn del pulse cualquier tecla.
«Pulse las teclas[¥] o [A | horno se desconecta solo; | alimento introducido en e| Pulse el boton central
; ara el ajuste de la arelo antes de situer el horno. ara volver a la funcion
DURACION DE guraciénJ ﬁ1ando selector de funcién | +Para visualizar el tiempo ge reloj.
LA COCCION «Suelte las teclas en la posicién O 6 ajuste a | restante pulse la tecla
«Seleccione la funcion de | 0:00 el tiempo de la SELECT.
coccién con el mando coccion (teclas SELECT *Para modificar el tiempo
selector de funcién (W] o [A). restante, pulse la tecla
SELECT+ [Vio [Al _
*Pulse el botén central A la hora seleccionada el | <Permite memorizar la m:;%a:rzg:tgsf;:ﬁgzz zzta
3 veces horno se descc_)nectaré _ hora de_ fin qe la coccion. | pURACION DE LA COCCION
*Pulse las teclas VoA s_olo; si desea interrumpirlo,| «Para visualizar la hora | A modo de ejemplo: el alimento
para ajustar la hora del situer antes el mando programada, Pulse el debe cocinarse durante 45
FIN DE LA fin de coccion. selector de funcién en la botdn central 3 veces minutos y deseo que esté listo
COCCION *Suelte las teclas posicion O. *Para modificar la hora | para las 12:30; en tal caso
«Seleccione la funcion de programada, pulse las Seleccione la funcién de
coccion con el mando teclas END +|¥ o [A] coccibn deseada. Ajuste el
selector de funcion tiempo de la coccién en 45
minutos ( Vo A )
Ajuste el fin de la coccién a

AJUSTE DE LA HORA

Aty  Maw P

50000 2

] continuacion:

T SELECT

parpadea la hora

ATENCION: la primera operacion que hay que efectuar después de la
instalacién o después de una interrupciéon de la corriente (este tipo de
situaciones se reconocen al observar que en la pantalla de visualizacién
) es el ajuste de la hora, como se indica a

n.nn
Ry EpE]

+ *Pulse el botédn central 4 veces.3

ATENCION: El horno funciona sélo siselecciona en modo manual o coccién programada

NOTA: Para ajustar las diversas funciones del horno, en algunos modelos aparecen los simbolos V| oA,

en otros modelos aparecen[+] o [-].

Pulselasteclas [¥] o [A| paraajustarlahora
*Suelte lasteclas

las 12:20 h. ([Wlo [A])
«Cuando termina el tiempo
seleccionado, el horno se
desconecta automatica-

mente y avisa emitiendo

una sefial acustica

La coccién comenzara auto-
maticamente alas11:45 h
(12:30, menos 45minutos), y
a la hora seleccionada como
fin de la coccion el horno se
desconectara automatica-
mente. ATENCION: Si
selecciona tinicamente el fin
de coccidn sin el tiempo de
coccion, el horno se
conectara inmediatamente y
se desconectara a la hora de
fin de la coccién seleccionada




USO DEL PROGRAMADOR ANALOGICO

A
C, e

Pantalla de comandos |

[ Luz del

; e
Luz del i ] indicador
indicador | 74, m(;g‘/ { de Inicio
de Duraciép} S

5 e
% [n_g

7t

Mand}) de
fconfguracion

CONFIGURACION DE LA HORA

* Pulsar y, durante 4 segundos, mantener pulsado el boton de
configuracion. La pantalla mostrara "SET". Sonara un zumbido.
« Configuracion de la hora pulsando el botdn. El avance de
minutos es de uno en uno. Mantener pulsado para un avance
automético rapido.

Todas las operaciones han de realizarse en 4 segundos o la
accion de cancelara.

Laduracién o el tiempo pueden mostrarse por defecto, no lo tenga
encuenta.

COMO ACTIVARLO

COMO DESCONECTARLO

QuE HACE

PARA QuE SIRVE

* Solo se puede configurar | . Colocar de nuevo las + Permite el funcionamiento | « Cocinar las recetas
MANUAL con modo cocina. No manecillas en la posicion de | del horno. deseadas.
dispone de configuracion Stop.
para el temporizador.
«. Pulsar dos veces el botén [« Durante la cuenta atras la * Emite una sefial al final del | « Permite utilizar el horno
de configuracién, la pantalla | pantalla muestra tiempo programado. como alarma aunque el
mostrara "BEL" seguido de | continuamente el tiempo horno esté desconectado.
MINUTERO "o restante en minutos y luego en
méax 90 min. + Configurar una hora segundos. Al final de la cuenta
girando el mando de atras la pantalla muestra
MUESTRALA | configuracién. parpadeando "000" y emite
PALABRA una sefial sonora que indica el
g final. Para silenciarlo, pulsar el
BEL botén de configuracion. El
minutero puede modificarse o
cancelarse en todo momento.
+ Antes de nada, *Cuando finaliza la cuenta » Permite preseleccionar el | « Al final del periodo de
seleccionar la funcion de atras la pantalla muestra tiempo de coccion coccidn configurado el
coccion y la temperatura "END", la luz que indicala | necesario seguin la receta | horno se desconecta de
necesaria. duracién parpadea y el elegida. forma automatica y emite
* Presionar una vez el horno deja de; funcnon{:\r de una sefial sonora.
boton de configuracion. for[na automatlca._emlte un
TIEMPO DE La pantalla mostrara s_enal sonora que indica el
COCCION "DUR"y la luz de ﬂirl]ar|1die rIla (;)OC?[IOFI. EaraI )
max24H | indicador de Duracion | 2L ST R T B
MUESTRA parpade_a}ra. ’ Conflgurar fuese necesario, pulsar una
"DUR" la duracion necesaria segunda vez para reiniciar
girando el mando de la coccion.
configuracion. Se Poner nuevamente los
muestra el tiempo mandos en stop.
restante y se enciende El ciclo de coccién se puede
la luz del indicador de moficiar o cancelar durante
Duracién. el funcionamiento del horno.
* Antes de nada, seleccionar | « Cuando finaliza el * Permite programar el Ej: son las 10H. La receta
la funcion de coccidn y la periodo de coccidn el horno de forma que la requiere una coccién de
temperatura necesaria. horno deja de funcionar de | receta esté preparada 45 min y tiene que estar
* Pulsar una vez para .| forma automatica. Emite para la hora deseada. lista para las 12H.
configurar la duracién. Seguir . L . L.
las instrucciones anteriores un sefial sonora que indica 1. seleccionar la funcion y
sobre "Tiempo de coccion - el final de la coccion. Para la temperatura deseada. 2.
Dur’ silenciarlo basta con configurar una duracion de
COC'NADO + Pulsar una segunda vez, la | pulsar el boton de 45 min, 3. configurar
AUTOMATICO | pantalla muestra "PAU" configuracién. En caso de tiempo de parada de 75
Tiempo de Parada | Seguido de"", la luz necesitar reiniciar la min. (10H/11H15). El
Méax 24 H '.”gfr?f‘i’ora de Inicio parpadea. | coccion, pulsar una horno empezara a trabajar
gurar el tiempo de nda vez alas 11,15y parara
MUESTRA parada antes de iniciar el ;egu ’ e
o homo. Durante la pausa el oner los mand_qs en stop. automaticamente a las
PAU horno no cocina, la pantalla El ciclo de coccion se 12H.
muestra continuamente la puede cancelar, modificar
duracién de la pausa restante, | € incluso parar durante el
los indicadores de Inicio y funcionamiento del horno
Stop se mantienen
encendidos. Cuando finaliza
la cuenta atras el horno
empieza de nuevo a cocinar y
sélo se ilumina la luz del
indicador de Stop.




USO DEL PROGRAMADOR ELECTRONICO (Type A)

Luz Display para 8] L o
. Minutero/Auto | temr:)e)r/a‘t)ura ) !gmlpo .Selecmon de funcién 1. Luz Minutero/Auto
* * ° 2 Fon lad
. Ja) ~1 1 I"1 U-cook . . Funcion con ventilador
& b : ” ,—’ : L,’ L” : &/ © 4. Funcién con VARIOFAN
— #* — 5. Descongelacion
] ¥ 6. Display para temperatura o tiempo
-+ 7. Teclas para pulsar
& ¢ [ o | o | - = 8. Seleccion de funcion
] 2 = = 9. Funcién temporizador
FARNN . Teclas para pulsar a =
@ Funcién temporizador
— Luz: —

& Funcién con ventilador
U-cook Funcién con VARIOFAN

¥ Descongelacion
Una vez se realice la instalacion, lo primero que hay que hacer es poner la hora correcta (esto lo
podremos reconocer pulsando el Display y viendo 12:00 parpadeando).

* segiin modelo
CUIDADO!

E’ D D El Led **” indicador de la temperatura parpadea mientras que no llega a la temperatura programada.

H E T HOT: Cuando el programa de coccion se termina y el horno sigue caliente, en el display aparece la palabra HOT, junto con
el tiempo , aunque los 2 mandos de seleccion de funcidn estan apagados.

FUNCION MODO DE ACTIVACION

MODO SILENCIO

&

MODO DE DESCONEXION FUNCIONAMIENTO FINALIDAD
* Gire el mando del tiempo « Gire el mando del tiempo » Da opcién a quitar el * Qui tar el sonido del
hasta la posicién “Modo hasta la posicién OFF sonido del minutero. minutero.

Silencio”

PONER EN
HORA

<)

+ Gire el mando de tiempo
hasta la opcién de poner
en hora (reloj)

« Utilice los botones “+” o
“-” para fijar la hora

« Gire el mando del
temporizador hasta la
posicién OFF.

» Da opcién a fijar la hora
que aparece en el Display

« Poner en hora

NB: ponga la hora una vez
que instale el horno o
antes de apagarlo (el reloj
aparecera parpadeando
12.00)

» Gire el mando derecho
selector de funcién hasta
la funcién deseada.

+ Cuando el tiempo de
coccion ha pasado, el horno
se apaga automaticamente

« Permite prefijar el tiempo
coccion requerido para la
receta escogida.

 Para cocinar las recetas
deseadas

end

coccién usando los
botones “+” y "
« Aparece la Luz Auto

DURACION DE | - Gire el mando izquierdo y la alarma suena durante * Cuando se fija la duracion
LA COCCION temporizador hasta la unos segundos. Para de la coccién, gire el mando
z posicién “duracion de la desconectar la funcién de Eggerg? para volver a la
4 coccion” _ coccion, gire el mand-(?  Para ver el tiempo de
» Ponga el tiempo de derecho hasta la opcion OFF | ., cian que se ha
coccion usando los o ponga el tiempo a 00.00; seleccionado, gire el mando
botones “+”y ", girando el mando izquierdo 0| jzquierdo hasta la opcién de
pulsando las opciones®+”y"-".| duracién de la coccién
« Gire el mando derecho « Cuando finaliza el tiempo » Permite programar el fin « Esta funcién se usa para
hasta la funcién de de cocciodn, el horno se de coccion deseado. programar de antemano lo
coccion deseada apaga automaticamente. + Cuando se fija la duracién | que queremos cocinar. Por
+ Gire el mando izquierdo « Para desconectar la de la coccion, gire el mando | ejemplo, si su receta
hasta la posicién fin de funcién de coccién, gire el izquierdo para volver a la necesita un cocinado de 45
FIN DE coccion mando derecho hasta la hora real. min y tiene que estar listo para
COCCION + Fije la hora final de opcién OFF. + Para ver el tiempo de las 12.30 del mediodia, s

coccién que se ha
seleccionado, gire el mando
izquierdo hasta la opcién
de fin de coccién

implemente, ponga duracién
de la coccién 45 miny que
finalice a las 12.30.

De esta forma, el horno
comenzara a cocinar a las
11.45 y seguira en
funcionamiento hasta la
hora final programada,
luego el horno se apagara
automaticamente.

MINUTERO

QA

» Gire el mando izquierdo
hasta la posicién del
minutero (campana)

*Ponga el tiempo de cocinadg
usando los botones “+” y “-".

« Ponga la hora en 00.00
girando el mando izquierdo
hasta el minutero, usando
el botén “-”

* La alarma suena durante
unos segundos cuando
llega la hora fijada

» Permite usar el horno
como alarma incluso si
esta apagado

BLOQUEO
SEGURIDAD

&

» Gire el mando izquierdo
hasta la posicién del
candado. Presione el
botdén “+” durante 3
segundos

« El horno se habra
bloqueado cuando en el

display aparezca “STOP”.

« Gire el mando izquierdo
hasta la posicion del
candado. Presione el
botén “+” durante 3
segundos.

+ La palabra STOP
desaparece

« El horno no se puede usar

« Es una funcién util
especialmente cuando hay
nifios en casa




INSTRUCCIONES DE USO

Mando
selector

Temperaturas
predeterminadas|
y reglaje para el

programador

electrénico
(Type A)

Mando
termostato

FUNCION

o

Conecta la luz interior

XA

DESCONGELACION
Funcionamiento de la turbina de coccidon que hace circular el aire dentro del espacio
del horno. Ideal para realizar una descongelacion previa a una coccion.

Sprinters

MAX

MAX

Sprinter

Esta posicion permite un precalentamiento rapido del horno. Una vez seleccionada esta funcion,
se consigue un inmediato calentamiento del horno (p.ej: tarda 8 minutos en alcanzar 200°C), y la
temperalura deseada puede seleccionarse mediante el botén correspondiente. El fin de la fase
de precalentamiento se indica al apagarse el piloto del termostato "°C”. Una vez concluida esta
fase, es posible seleccionar la funcidn de coccion deseada e introducir los alimentos que se van a
cocinar. Tener cuidado de no introducir alimentos en el horno durante la fase de
precalentamiento, ya que estos podrian resultar dafiados.

(-]

* %

220
50 + 240

50 = MAX

Conveccién natural

Funcionan la resistencia inferior y la resistencia superior del horno. Es la coccién
tradicional, ideal para cocinar asados, caza, galletas, manzanas al horno y para
conseguir alimentos crujientes.

9

*

200

50 + 230

50 + MAX

CALOR CIRCULANTE (a)

Utilizacion simultanea de la resistencia inferior, superior y de la turbina que hace circular
el aire dentro del espacio del horno. Funcion recomendada J)ara las aves, la reposteria,
los pescados, las verduras... El calor penetra mejor dentro del alimento a cocer
reduciendo el tiempo de coccidn, asi como el tiempo de precalentamiento. Se pueden
realizar cocciones combinadas con preparaciones idénticas o distintas en uno o dos
niveles. Este modo de coccidn garantiza una distribucidn homogénea del calor y no
mezcla los olores. Para una coccién combinada se deben prever unos diez minutos mas.|

Soft
cool

200
50 + 230

SOFT COOK (a)

Soft cook es la funcion ideal para pasteles y pan. Gracias a la reducida velocidad del ventilador,
esta funcidon aumenta la humedad presente en el interior del horno. Una mayor humedad crea las
condiciones de coccién ideales para aquellos alimentos que necesariamente deben mantener
una consistencia elastica mientras estan cociendo (ej. tartas, pan, galletas) a fin de no
desmenuzarse.

160
50 - 220

50 + MAX

RESISTENCIA INFERIOR CIRCULANTE (a)

Utilizacion de la resistencia inferior mas la turbina que hace circular el aire dentro del
espacio del horno. Ideal para hacer tartas de frutas jugosas, tortadas, quiches, pasteles.
Evita que se sequen los alimentos y favorece la subida de bizcochos, masa de pan y
otras cocciones realizadas por debajo. Coloque la rejilla en la ranura inferior.

Nivel 4
1+4

50 + MAX

GRILL: El grill debe utilizarse con la puerta cerrada.

Utilizacion de la resistencia superior con posibilidad de ajustar la temperatura. Es
necesario un precalentamiento de 5 minutos para que la resistencia se ponga al rojo.
Exito seguro con las parrilladas, las brochetas y los gratinados. Las carnes blancas
deben alejarse del grill, porque aunque asi se alargara el tlechO de coccidn, la carne
quedara mas sabrosa. Las carnes rojas y los filetes§ de pescado se pueden colocar
encima de la rejilla colocando debajo la grasera.

Super~
grillx

Nivel 4
1+4

50 + MAX

SUPER GRILL: el horno tiene dos posiciones Grill
Grill : 2200 W Grill SUPER : 3000 W

190
180 = 200

50 + 200

TURBOGRILL (a) : La funcién turbogrill debe utilizarse con la puerta cerrada.
Utilizacion de la resistencia superior mas la turbina que hace circular el aire dentro del
espacio del horno. Se requiere un precalentamiento para las carnes rojas pero no para
las carnes blancas. Ideal para las cocciones de volumen grueso, piezas enteras como
cerdo asado, las aves, etc. Coloque el plato que quiera cocer directamente en la rejilla
en el centro del horno, a un nivel medio. Coloque la grasera debajo de la rejilla para
que las gErasas caigan dentro. Asegulrese de que la comida no quede demasiado cerca
del grill. En la mitad de la coccidn, gire la pieza que esté cociendo.

Nivel 4
1+4

50 + 200

Grill asador rotativo
Resistencia grill y motor asador. Sirve para realizar asados.

220

50 - MAX

Modalidad pizza
El calor envolvente en esta modalidad genera un ambiente similar al de los hornos de
lefia de las pizzerias.

(a) SEGUN EL MODELO, Funcién con VARIO FAN : Fan es el exclusivo sistema de funcionamiento desarrollado porCandy para optimizar los
resultados de coccién, la regulacién de la temperatura y la regulacion de la humedad. El sistema Vario Fan modifica automaticamente la velocidad de
rotacién del ventilador para todo tipo de cocciones en multifuncion. Este sistema se activa automaticamente cada vez que es seleccionada una funcién
en elinterior del area descrita en el panel de control.

* Programa de prueba segin CENELEC EN 50 304
** Programa de prueba segin CENELEC EN 50 304 utilizado para la definicion de la clase energética




TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Los tiempos sugeridos en las tablas siguientes son indicativos y pueden variar segun la calidad, frescura, dimensién y espesor de los alimentos y
segun su gusto. Dejar siempre reposar durante unos minutos antes de servir, ya que todos los alimentos siguen cociéndose tras extraerlos del

horno

CONSEJO UTIL: Apagar el horno al menos 10 minutos antes del
tiempo indicado dejando los alimentos en el interior del mismo. Ello le
permitira ahorrar energia y completar la coccion seguin sus gustos.
Para no secar demasiado las superficies es indispensable bajar la

Posicion de las repisas

i)

 Pastas saladas

Kg 1

35

30+ 35

temperatura.
orno Elé 0 atico Horno Eléctrico Ventilado
Tiempo de | Tempe- Tiempo de | Tempe-
Plato Cantidad |Estante| coccionen | ratura |Estante| coccionen | ratura Observaciones
minutos horno minutos horno
Lasafias Kg 3,5 2 70 + 75 220 2 60 + 65 200 Introduzca la lasaria en el horno frio.
Canelones Kg 1,8 2 50 + 60 220 2 40 + 50 200 Introduzca la canelones en el horno frio.
Pasta al horno Kg 2,5 2 55 + 60 220 2 45 + 50 200 Introduzca la pasta en el homo frio.

Preparar la pasta en forma redonda e
incida con un cuchillo una cruz sobre la
parte superior de la forma.

« Carne

Todas las carnes pueden ser cocidas en recipientes de borde bajo o borde alto.
Es aconsejable cubrir el recipiente de borde bajo con una tapa para evitar ensuciar el horno con salpicaduras del condimento.
Las carnes cubiertas resultan mas blandas y jugosas, mientras que las descubiertas resultan mas crujientes.

Los tiempos indicados valen para cocciones con recipiente cubierto o descubierto.

Pan pasta 2 prerisc.10 200 2 prerisc.10 180 | Dojar a temperatura ambiente al menos
2 horas, untar la grasera y situar la
forma en el centro de la misma.
Precalentar durante 15 minutos el

. 5 . horno. Preparar la pizza en la grasera

Pizza Kg 1 1 25+ 35 190 1 20+25 190 esmaltada con tomates, mozzarella y

jamon, aceite, sal, orégano.
t'ooljgtj:/eeﬂt 24 n° 24 1 30 + 35 220 2 25 + 30 200 Scl)t(lglearr 24 vol au vent en la grasera y

F . 200 Precalentar durante 15 minutos el

ocaccia ar. . . horno. Dejar a temperatura ambiente al

(n° 4) di pasta cad. 2 25+30 200 2 20+25 180 menos 2 horas, untar la grasera y situar

laforma en el centro de la misma.

Situar la carne en una bandeja Pirex de

* Pescado

z{rc])tzsr,gbeef Kg1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 | bordealto con saly pimienta.
Dele la vuelta a mitad coccion.

: Cocer la carme en bandeja Pirex
Solomillo de Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 |cubierta con sal,pimienta,aromas
cerdo enrollado naturales,aceite y mantequilla.
Solomillo de
ternera Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cocercomoarriba
enrollado
S°|°m.'"° de Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 [ Cocercomoarriba.
buey filete

mona | e [o | aveas | zo | o | ases | mo | Comisincrascersscets sy
samon 05l o | wem | w0 | 2 | sem | a0 | Soooronn o padocr e
Lenguado Filetes /Kg1| 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 gfgﬁ;raeéefggt‘:do con sal y una
Dorada 2enteras | 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 |Cocer las doradas en recipiente

cubierto con aceite y sal.




TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Plato

* Aves, Conejo

Cantidad

Estante

Tiempo de
coccion en
minutos

Horno Eléctrico Ventilado

Tempe-
ratura
horno

Estante

Tiempo de
coccion en
minutos

Tempe-
ratura
horno

Observaciones

Coloque la pintada en bandeja Pirex o

« Verdura

Pintada Kg 1-1,3 2 60+ 80 220 2 60 + 70 200 ceramica de borde alto condimentado con
aromas naturales y poquisimo aceite.
Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 Como para la pintada.
Trocear el conejo en partes iguales y
Conejo troceado| Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 |Siuarlas en la grasera esmaltada,
Sifuera necesario darle la vuelta
* Dulces, Pasteles
Pastel cacaoen| g t01a 1 55 180 1 50 160 | En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
bote durante 10 min.
Pastel Margarita . En bandeja para pasteles & 22. Prec.
en bote Scatola 1 55 175 1 40 + 45 160 durante 10 min.
Pastel de . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
zanahorias en bote Scatola i & 180 i 50 + 60 160 durante 10 min.
Torta crostata . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
albicocca 700 gr 1 40 200 2 30+ 35 180

durante 10 min.

Colocar los hinojos cortados en 4
partes y tapados en bandeja Pirex,con

* Fruta

Hinojos 800 gr 1 e 220 1 60 +70 200 mantequilla y sal y preferiblemente con

la parte interna hacia arriba.
. . Rabanar los calabacines y cocer en bandeja

Calabacin 800 gr 1 70 220 1 60 +70 200 Pirex, cubiertas con mantequillay sal.
Cortar las patatas en partes iguales y

Patatas 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 cocerlas cubiertas con aceite, sal y
orégano o romero en bandeja Pirex.

Zanahorias 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 |Cortar las zanahorias y cocerlas

ubiertas en bandeja Pirex.

* Coccién al grill

Manzanas . . Cocer la fruta en bandeja de Pirex o ceramica
enteras Kg 1 1 45+ 55 220 2 45+ 55 200 no cubierta. Dejar enfriar en horno.

Peras Kg1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Como arriba.

Molocotones Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Como arriba.

La coccion al grill debe ser realizada colocando el alimento bajo el grill eléctrico a rayos infrarrojos. Atencion: durante el funcionamiento el grill esta al rojo
vivo. La grasera debe ser colocada bajo larejilla para recoger las salsas.

Pan de molde
tostado

4 rebanadas

5
(5 precal.)

Grill 4

5
(10 precal.)

Grill

Introducir el pan de molde sobre la parrilla
soporte. Tras la 1a coccion dar la vuelta hasta
ultimar la coccion. Advertencia:mantener el
pan de molde en calinete en el fondo del
horno antes de servir.

Bikinis

10
(5 precal.)

Grill 3

5/8
(10 precal.)

Grill

Introducir los bikins sobre la parrilla soporte
grasera; tras la 1a brufiidura dar la vuelta al
bikini hasta ultimar la brufidera.

Salchichas

n°6 /Kg 0,9

25/30
(5 precal.)

Grill 4

15/20
(10 precal.)

Grill

Cortar las salchichas por la mitad y disponerlas
sobre la parrilla, con la parte interna hacia
arriba. A mitad coccion dar la vuelta a las
salchichas hasta ultimar la coccién.
Advertencia: De vez en cuando controlar
visualmente la uniformidad de la coccidn. En
caso de desuniformidad intercambiar las
cocidas con las menos cocidas

Costillas de buey

n°4/Kg15

4

25
(5 precal.)

Grill 4

15/20
(10 precal.)

Grill

Disponer las piezas debajo de la accion del
grillgrande y darles la vueltas dos veces.

Muslos de pollo

n°4/Kg1,5

3

50/60
(5 precal.)

Grill 3

50/60
(10 precal.)

Grill

Condimente con aromas naturales y darles
la vuelta de vez en cuando.

Este electrodomestico esta marcado conforme a la directiva Europea 2002/96/CE sobre los residuos de aparatos eléctricos y electrénicos
(WEEE). Asegurandose que este producto ha sido eliminado correctamente, ayudara a evitar posibles consecuencias negativas en el
ambiente y la salud de las personas, que pudiera verificarse por causa de un andmalo tratamiento de este producto El simbolo sobre el
producto indica que este aparato no puede ser tratado como un residuo doméstico normal, en su ligar debera ser entregado al centro de
recogidas para reciclaje de aparatos eléctricos y electrénicos. La eliminacién debe ser efectuada de acuerdo con las reglas
medioambientales vigentes para el tratamiento de los residuos. Para informacion méas detallada sobre el tratamiento, recuperacion y
I reciclaje de este producto, por favor contacte con la oficina compentente (del departamento de ecologia y mediomabiente), o su servicio de
recogida a domicilio silo hubiera o el punto de venta donde comprd el producto.




ALGEMENE AANWIJZINGEN

Lees deze handleiding aandachtig. Hierin treff u betangrijke gegevens aan omtrent installatie, gebruik en onderhoud. Bewaar deze handleiding voor

eventuele toekomstige raadpleging.

De eerste keer dat de oven in werking wordt gesteld, kan er een stinkende walm vrijkomen. Dit is te wijten aan de eerste verhitting van de lijm op de
isolatiepanelen rond de oven. Dit is volkomen normaal. Wij raden u aan uw oven eerst een half uur op vol vermogen aan te zetten om deze walm uit
de oven te verwijderen. Wacht u tot de walm verdwijnt, alvorens u het voedsel in de oven plaatst.

Bij een ingeschakelde oven wordt het glas van de deur behoorlijk warm. Zorg er derhalve voor dat kinderen niet in de buurt van de oven komen,

vooral wanneer de grill aan staat.

LEES DEZE HANDLEIDING AANDACHTIG

De onderdelen, die in contact komen met voedsel voldoen aan de

EEC richtlijn 89/109.

C E Dit apparaat voldoet aan de Europese Richtlijnen 73/23/EEC en
89/336/EEC, vervangen door 2006/95/EC and 2004/108/EC en
eventuele wijzigingen Verzeker u ervan dat de oven niet is

beschadigd. Indien u hieraan twijfelt, dient u de oven niet te gebruiken
en direct contact op te nemen met de leverancier. Houdt u het
verpakkingsmateriaal van de oven (plastic zakjes, piepschuim en
karton) uit de buurt van kinderen. Dit materiaal kan een gevaar
opleveren voor kinderen.

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

*Het apparaat dient uitsluitend gebruikt te worden voor het doel,
waarvoor hetis ontworpen, d.w.z. hetbereidenvan voedsel. Elk ander
doel, bijvoorbeeld als verwarming, is onjuist gebruik van de oven en
gevaarlijk.

De fabrikant is niet verantwoordelijk voor mogelijke schade ten
gevolge van een onjuist, verkeerd of onverstanding gebruik van de
oven.

*Bij het gebruik van elk elektrische apparaat dienen
verschillende regels in acht genomen te worden:

- Trek niet aan de kabel om de stekker uit het stopcontact te halen;

- Raak het apparaat niet met vochtige of natte handen of voeten aan;

- Gebruik het apparaat niet indien u geen schoeisel draagt;

- Zorg ervoor dat kinderen en/of onbevoegde personen het apparaat
nietzonder toezicht gebruiken;

- Gebruik geen adapters, tussenverbindingen en/of verlengsnoeren;

- Zet het apparaat bij hapering of siechte werking af en ga er niet aan
sieutelen.

De kabel dient bij beschadiging direct vervangen te worden en wel op
de volgende wijze:

- Haal de stekker uit het stopcontact of schakel de gehele elektrische
installatie uit;

- Verwijder de kabel en vervang hem door een even lange nieuwe,
(van het type HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F). Deze kabel moet
geschikt zijn voor het vermogen van het apparaat;

- Dit dientdoor een technische specialist uvitgevoerd te worden;

- De aarde-draad (geel/groen) moet 10 mm langer zijn dan de andere
draden.

*Voor reparaties aan het apparaat dient u zich uitsluitend tot een
officiéle technische service te wenden, alwaar u originele onderdelen
kunt bestellen. Indien al hetgeen hierboven niet in acht wordt
genomen, kan de veiligheid van het apparaat niet gegarandeerd
worden.

*Het gebruik van dit apparaat is niet bedoeld voor personen (inclusief
kinderen) met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
capaciteiten of tekort van ervaring en kennis, tenzij er toezicht of
instructie is van een persoon die verantwoordelijk is voor hun
veiligheid.

*Kinderen moeten in de gaten worden gehouden worden, om er zeker
van te zijn dat ze niet met het apparaat gaan spelen.

INSTALLATIE

De installatie valt onder de verantwoording van de koper zelf. De
fabrikant is voor de installatie niet verantwoordelijk. Eventuele
bijstand van de fabrikant bij onjuiste installatie valt niet onder de
garantie. De oven dient door een technisch bevoegd persoon
geinstalleerd te worden volgens de installatie instructies. De fabrikant
is niet verantwoordelijk voor eventuele persoonlijke of materiéle
schade ten gevolge van een onjuiste installatie.

INBOUW VAN DE OVEN

Plaats de oven in de daarvoor bestemde opening: onder het aanrecht
of in kolomopstelling. De oven wordt vast gezet door de vier
schroeven in de gaten in de rand vast te draaien. U kunt de schroeven
zien, wanneer u de deur opent. Voor een goede ventilatie dienen bij
hetinbouwen van de oven de op de laatste pagina aangegeven maten
en afstanden in achtte worden genomen.

Opmerking: Bij ovens die onder een kookplaat aangebracht worden,
dient men de aanwijzingen in de handleiding voor de kookplaat op te

BELANGRIJK

De inbouwkast dient geschikt te zijn voor inbouw van het apparaat
teneinde een goede werking te kunnen garanderen. De panelen van
de kasten naast de oven dienen warmtebestendig te zijn. Bij kasten
met houtfineer dient de lijm een temperatuur van 120°C te kunnen
weerstaan. Plastic of gelijmde materialen, die niet bestending zijn
tegen deze temperatuur kunnen vervormd worden of loslaten.
Volgens de veiligheidsnormen dient het ingebouwde apparaat niet in
contact te komen met elektrische onderdelen.

Alle beveiligingsonderdelen dienen zodanig aangebracht te zijn, dat
Zij niet zonder gereedschap verwijderd kunnen worden.

Teneinde een goede ventilatie te garanderen, dient de
achterwand van de inbouwope- ning verwijderd te worden. Het
voetstuk dient een opening van minstens 45 mm te hebben.

ELEKTRISCHE AANSLUITING

Steek de stekker in een correct geinstalleerd geaard stopcontact. Bij
modellen zonder stekker dient met een standaardstekker aan te
brengen, die geschikt is voor het op het typeplaatje vermelde
vermogen. De aarddraad is geel/groen. Deze verbinding dient door
een technisch bevoegd persoon uitgevoerd te worden. Indien het
stopcontact en de stekker niet op elkaar afgestemd zijn, laat dan een
technisch bevoegd persoon een ander stopcontact installeren. Deze
dient ook na te gaan of de draaddoor- snede van het stopcontact
geschiktis voor hetdoor het apparaat opgenomen vermogen.
Aansluiting kan ook plaatsvinden door een geschikte meerpolige
(aan/uit) schakelaar te plaatsen tussen het elektrische net en het
apparaat, die aan de geldende normen voldoet. Zorg ervoor dat de
(geel/groen) geaarde kabel de schakelaar niet raakt. Het stopcontact
of de meerpolige schakelaar dienen op een gemakkelijk toegankelijke
plaats bij de oven gemonteerd te worden.

Belangrijk: Zorg er bij de installatie voor dat de voedingskabel
nergens warmer kan worden dan 50°C. De oven voldoet aan de
veiligheidseisen als voorzien in de normen van de desbetreffende
instituten. De elektrische veiligheid wordt uitsluitend gegarandeerd
indien het apparaart op de juiste wijze met een doelmatige
aardingsinstallatie is verbonden ingevolge de huidige normen m.b.t.
elektrische veiligheid. Ga na of aan deze fundamentele veiligheidseis
is voldaan en laat de installatie, ingeval van twijfel, grondig nakijken
dooreeninstallateur.

Ga na of het elektrische vermogen van de stopcontacten
overeenkomt met het maximum vermogen van het apparaat, zoals is
aangegeven op het typeplaatje. Haal er, in geval van twijfel, een
technisch bevoegd persoon bij.

De fabrikant is niet verantwoordelijk voor eventuele persoonlijke
of materiéle schade als gevolg van de nietaarding van de
installatie.

ATTENTIE: De spanning en energieverbruik staan vermeld op de
modelsticker (laatste pagina).

UITRUSTING VAN DE OVEN Afhankelijk van het model
Maak voor het gebruik de accessoires eerst schoon, spoel ze af met
Het eenvoudige rooster dient als
steun voor vormen en schotels.

Het schotelrooster dient meer
bepaald voor het grillen. Dit wordt
meestal samen met de lekbak
Dankzij hun speciaal profiel blijjven =
ze steeds horizontaal, zelfs
wanneer ze maximaal uitgetfrokken
zijn. Er bestaat geen enkel risico op
het schuiven of overlappen van de

water en maak ze goed droog.
gebruikt.
gerechten.

volgen.
J 28 NL



De Lekbak is bestemd voor het opvangen van de jus bij het grillen. Deze wordt slechts gebruikt in de modus Grillen,

Draaispit of Turbogrill, athankelijk van het model. Voor alle andere bakwijzen moet u deze uit de oven halen. De lekbak
nooit als bakschaal gebruiken, er kan zich rookontwikkeling, vetverspreiding en een snelle vervuiling van de oven \/

voordoen.

De pizza set is ontwikkeld voor het
bakken van een pizza. Voor het beste
resultaat moet u deze gebruiken in
combinatie met de Pizza functie

De grillpan wordt in combinatie met de lekbak
gebruikt voor alle soorten grillgerechten. Een
handgreep wordt meegeleverd om hetgeheel uit
de oven te kunnen nemen zonder dat u zich
brandt. Laat de handgreep nooit in de oven

Wanneer u de oven gebruikt, moet u alle niet benutte accessoires uit de oven verwijderen.

NUTTIGE TIPS

VEILIGHEIDSSYSTEEM VOOR DE ROOSTERS

Deze oven is uitigerust met een nieuw
veiligheidssysteem voor het uitrekken van de
roosters. Dit systeem stelt u in staat om de
roosters naar voren te trekken zonder het
gevaar op te lopen, dat het rooster of het
bereide voedsel per ongeluk uit de oven
vallen. Om de roosters uit de oven te halen,
dient u deze naar voren te trekken en lets op
tetillen

GRILLEREN

Grilleren maakt het mogelijk het voedsel snel een diepe bruine kleur te
geven. Afhankelijk van de grootte van uw gerecht raden wij u aan dit op het
vierde niveau te zetten.

Bijna elk voedsel kan worden bereid onder de grill afgezien van erg mager
vlees of.een rollade. Vlees en vis dat u gaat grillen, dient u eerst licht
tebestrijken metolie.

De U-COOK Modellen

U:COOK ovens hebben een electronisch gecontroleerde ventilator
snelheid, genaamd VARIOVAN. Tijden s het koken word de sneldheid van
de ventilator automatisch aangepast (multifunctionmode) om zo de
luchtstroom en temperatuur in de ovenruimte te optimaliseren

Alle U COOK ovens hebben de Softcook functie S Dit

regeld de temperatuur en vochtgehalte. Het reduceerd het
verlies van 50%, dit garandeerd dat het voedsel luchtiger is en
beter smaakt.

Dit is een delicate kookmethode en uitermate geschikt voor
het bakken van brood en gebak.

= Dit geeft de mogelijkheid om het Rivo van grillen in te stellen,
griies tot 50% meer vermogen in vergelijking met de traditionele
multifunctionele oven.

Sommige ovens ziijn voorzien van de nieuwe deur | WIDE DOOR | deze
heeft een groter venster voor makkelijk onderhoud en een betere
thermische isolatie.

AFHANKELIJK VAN MODEL.: U.sees

Dit is een nieuw verlichtings systeem deze vervangt de traditionele
verlichting.

14 LED lampjes zitten geintegreerd in de deur. Deze produceren witte
hoogwaardige verlichting welke er voor zorgt dat u goed in de oven kunt
kijken, helder en zonder schaduw.

Voordelen:

U.See Systeem, afgezien van het perfect verlichten van de oven is de
levernsduur langer, makkelijk te onderhouden en bespaard het ook nog
eens energie.

- Perfect zicht

- Langere levensduur

- Erglaag energieverbruik, -95%
vergeleken met de traditionele
Verlichting

“Apparaten met witte LED verlichting van 1M Klasse volgens IEC 60825-
1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (gelijkwaarig aan EN 60825-1: 1994 + A1:
2002 + A2: 2001); maximale afgifte licht sterkte 459nm < 150uW. Niet
rechtstreeks waargenomen met optische instrumenten.

KOOKTIJDEN

Op pagina 32 en 33 vindt u de aanbevolen kooktijden en temperaturen.
Houdt u deze gegevens aan als u de eerste keer een gerecht gaat
bereiden in uw oven. U kunt deze tijden en temperaturen echter
aanpassen aan uw eigen ervaringen. Wij raden u aan uw oven eerst een
half uur op vol vermogen aan te zetten om onprettige luchtjes uit de ovente
verwijderen.

ZELFREINIGENDE OVENWANDEN

Als extra optie zijn voor alle modellen speciale zelfreinigende
ovenwanden met een micro-poreuse beschermlaag verkrijgbaar Met
deze ovenwanden hoeft u uw oven niet meer met de hand schoon te
maken. Het vet dat tijdens het bereiden van uw voedsel tegen de
wanden aan komt, wordt door de micro-poreuse beschermlaag
afgebroken en de katalytische wanden zetten het om in gas.
Bovenmatig spatten kan desondanks de porién verstoppen en
daardoor de zelfreiniging hinderen. Dit kan worden hersteld door de
lege oven ongeveer 10-20 minuten op de maximum temperatuur aan
te zetten.

Gebruik geen bijtende middelen, metalen sponsjes, scherpe
voorwerpen, ruwe doeken of chemische schoonmaakmiddelen, deze
kunnen permanente schade toebrengen aan de katalytische wanden.
Wij raden u aan om diepe bakplaten te gebruiken of een vangschaal
onder de grill te plaatsen, wanneer u vettig voedsel bereid. Indien de
wanden zodanig met vet zijn bedekt, dat de katalytische reining niet
langer effectief is, dient u dit vet met een zachte doek of spons
doordrenkt in heet water schoon te maken. De wanden moet poreus
gehouden worden voor een doelmatige reiniging.

N.B.: Alle zelfreinigende ovenwanden, die momenteel verkrijgbaar
zijn hebben een levensduur van ongeveer 300 uur. U dient deze dus
naongeveer 300 uur te vervangen..

SCHOONMAKEN EN ONDERHOUD

DE GLAZEN ONDERDELEN

Wij bevelen uaan om na elk gebruik het glas van de ovendeur schoon te
maken d.m.v. absorberend papier. Indien er teveel vetspatten op zitten
kan u deze nadien met een uitgewrongen spons en een
schoonmaakmiddel reinigen en daarna spoelen. Nooit schuurmiddelen
of snijdende voorwerpen gebruiken. U mag nooit een stoomreiniger of
hogedrukreiniger gebruiken om de oven schoon te maken. Laat het
apparaat eerst afkoelen alvorens het schoon te maken; haal vervolgens
de stekker uit het stopcontact of sluit de elekiriciteit af middels de
hoofdschakelaar. Maak de roestvrijstalen en geémaillerde delen schoon
met warm water en niet bijtende of vloeibare zeep. Gebruik geen
schuurmiddelen, bijtende wasmiddelen, bleekmiddelen of zuren om het
apparaat schoon te maken. Het is heel belangrijk de oven schoon te
maken na iedere keer dat u de oven heeft gebruikt. Vetten, die aan de
wanden van de oven zijn blijven zitten, kunnen de volgende keer datu de
oven gebruikt, voor nare geurties zorgen of zelfs het kookresultaat
beinvioeden.

Gebruik heet water met een geschikt schoonmaakmiddel om de oven
schoon te maken; vewijder de zeepresten grondig. De oven kan ook
uitgerust worden met zelfreinigende ovenwanden, zodat het
bovenstaande onnodig wordt. (Zie hiervoor het volgende hoofdstuk).
Gebruik voor het schoonmaken van de roestvrijstalen grill een
schoonmaakmiddel en schuursponsje. De glazen oppervlakken dient u
schoon te maken, wanneer deze koud zijn. Schade aan de glazen delen
vallen niet onder de garantie indien u het bovenstaande niet in acht
neemt.

Om het binnenlichtje te vervangen dient u: de stekker uit het stopcontact
te halen of de elektriciteit af te sluiten en de oude lamp te vervangen door
een soortgelijke nieuwe lamp.

SERVICE DIENST

Alvorens u de Service Dienst belt

Indien de oven niet werkt, raden wiju aan:

— na te gaan of het apparaat goed is aangesloten. Indien u de oorzaak
niet kunt ontdekken:

— haal de stekker uit het stopcontact of sluit de elektriciteit van de oven af
middels de hoofdschakelaar

—gebruik de oven niet meer en ga er niet zelf aan sleutelen

—bel de Service Dienst

Noteert u, voordat u de Service Dienst belt, het typenummer van uw oven
(zie binnenzijde van de ovendeur) Bij de oven zit een garantiecertificaat,
welke urecht geeftop éénjaar garantie vanaf de datum van aankoop



GEBRUIK VAN DE KOOKWEKKER

klok mee).

geluidssignaal .

Uren wijzer

Minuten wijzer

ELEKTRONISCHE PROGRAMMA'S GEBRUIKEN

Druk knop

U stelt de kookwekker in door deze eerst
een maal compleet om te draaien (met de

Draai de schakelaar vervolgens terug
naar de gewenste positie/tijd.

Zodra de ingestelde tijd is overschreden,
gaat er gedurende enkele seconden een

minuti

minuti).

De oven

GEBRUIK VAN DE TIMER MET UITSCHAKELFUNCTIE

Con questo meccanismo & possibile
programmare la durata espressa in
della cottura e quindi lo
spegnimento automatico del forno al
termine del tempo desiderato (max. 120

Allo scadere del tempo prescelto, la
manopola raggiungera la posizione di
suoneria O in corrispondenza della qua
leilfornosispegne automaticamente.

werkt alleen wanneer de

kookwekkeris ingesteld of indien de timer op de positie van het
wijzersymbool is gezet

Analog Timer Setting
When you push the knob, the minute arrow goes one minute forward. If you keep the knob
pressed, the arrows move quickly forward.

HOE TE ACTIVEREN

HOE UIT TE SCHAKELEN

WERKING

DOEL

WAARSCHUWING: De oven werkt alleen in de handmatige modus of indien er een tijd is ingesteld.

N.B.: Op sommige modellen worden de symbolen [¥][A] aangeduid met [+] en [-].

«Druk 4 keer op de *Wanneer de ingestelde tijd | .Activeert een alarm *Hiermee kunt u de oven
centrale knop is verstreken, klinkter een | n5qat de ingestelde tijd | als alarmklok gebruiken
«Druk op de knoppenWJaJ| Noorbaar alarm (dit alarm verstreken is. (zelfs indien u de oven
WEKKER om de gewenste tijd in te stopt vanzelf - u kunt het *Tijdens het programma | niet gebruikt).
stellen. alarm echter direct stoppen | ,4j het display de
«Laat alle knoppen los. door op SELECT te drukken)| resterende tijd
Na 7 minuten weergeven:; min, sec.
;;Battl:(aﬁek&ec;pop de +Draai de selectieknop +Schakelt de +Voor het maken van de
HBAElDDlnélﬁng -Stel de kookfunctie in \pgg(s)irtiie Oo.venfunctle haar ovenbediening in. gewenste gerechten.
met de selectieknop voor
de ovenfunctie.
Druk 2 keer op de *Wanneer de ingestelde tijd | *Hiermee kunt u de vereiste | *Druk op een willekeurige
centrale knop is verstreken, wordt de oven| kooktijd voor het gekozen knop om het signaal te
+Druk op de knoppen[V[A]| automatisch uitgeschakeld. | gerecht van tevoren instellen beéindigen. Druk op de
om de vereiste kooktijd in | Indien u het koken eerder | «Om te controleren hoeveel | centrale knop om terug te
BAKTIJD te stellen. wilt afbreken, zet u de tijd er nog resteert, drukt u | keren naar de klok functie.
+Laat alle knoppen los. selectieknop voor de op de SELECT-knop.
«Stel de kookfunctie in ovenfunctie op positie O of | «Om de ingestelde tijd te
met de selectieknop voor | stelt u de tijd in op 0.00 (de | wijzigen, drukt u op de
de ovenfunctie. knoppen SELECT en|V|A] )| SELECT-knop. Verander de
instelling door op (W[4l te
drukken.
+Druk 3 keer op de +De oven wordt *Voor het instellen van de | -Deze functie wordt als ‘baktijd’
centrale knop uitgeschakeld op het kookwekker. functie gebruikt.Als een gerecht|
Druk op de knoppen[¥IAl| ingestelde tijdstip. *Om de ingestelde tijd te | bijvoorbeeld 45 minuten in de
om het tijdstip in te stellen| *Om de oven handmatig contraleren, Druk 3 keer oven moet en om ongeveer
EINDE waarop de oven moet uit te schakelen, zetu de | op de centrale knap. 12.30 uur klaar moet zijn, kies
BAKTIJD worden uitgeschakeld. selectieknop voor de *Om de ingestelde tijd te | dan de vereiste functie, stel de
«Laat de knoppen los. ovenfunctie op positie O. wijzigen, drukt u baktijd op 45 minuten in en het
+Stel de kookfunctie in tegelijkertijd op de SELECT | eind van de baktijd op 12.30 uur|
met de selectieknop voor knop en (V| [Al *Wanneer de kooktijd
de ovenfunctie. verstreken is, wordt de oven
automatisch uitgeschakeld en
klinkt er een alarm.
DE JUISTE TIJD INSTELLEN De oven wordt dan automatisch
om 11.45 uur ingeschakeld
WAARSCHUWING: Na installatie van de oven en na het onderbreken | (12,30 uur minus 45 minuten)
A R & van de voeding (dit is te herkennen aan de knipperende cijfers{J:{] [Jop | tot het ingestelde eind van de
l'_g B BoB 8 o h(_at scherm) dient u eerst de juiste tijd in te stellen. baktijd waarop de oven
A Dit gebeurtals volgt: automatisch uitgeschakeld
wordt.
+Druk 4 k"ee;r op de centrale knop WAARSCHUWING:
- SELECT + - Stel de tijd inmetde knoppen Y] [A] - Indien het EINDE van de
+Laatalle knoppen los.

kooktijd wordt ingesteld
zonder de tijdsduur zelf in te
stellen, wordt de oven meteen
ingeschakeld. De oven stopt
vervolgens aan het EINDE
van de ingestelde kooktijd.




DE ANALOGE KLOK/PROGRAMMA'S GEBRUIKEN
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Affichering van de

verschillende bedieningen |

Instelknop

INSTELLING VAN DE TIJD

Druk de instelknop gedurende 4 seconden in.
programmator verschijnt "SET". U hoort een bieptoon.

*Pas het uur aan door op de knop te drukken. De wijzer gaat
minuut per minuut vooruit; voor een snellere voortgang houdt u de
instelknop ingedrukit.

Op de

Elke handeling moet binnen de 4 seconden worden uitgevoerd,
anders wordt ze geannuleerd.

Een tijdsduur of een pauze kunnen geafficheerd worden, hier
hoeft u geen rekening mee te houden.

HOE GEBRUIKEN?

HOE STOPPEN?

DOEL?

WAAROM?

MANUEEL « Dit is slechts mogelijk in « Zet de bedieningsknoppen | « De oven laten werken + De gewenste kookfuncties
kookmode. Geen regeling op stop handmatig kiezen.
op de programmator
* Druk twee maal op de « Tijdens het aftellen, ziet u « Een belsignaal instellen op | < Dit dient slechts als
instelknop, u ziet "BEL" de resterende tijd in het einde van de tijd. geheugensteun. Er
gevolgd door "---" minuten. eenmaal de laatste verandert niets aan het
TIMER « Stel een tijd in door aan de | minuut afgelopen is, zult u functioneren van de oven.
knop te draaien de tijd in seconden zien. Op
maxi 90 min. het einde zult u "000” zien
AFFICHERING en een bieptoon horen. Om
et 1 deze te stoppen, drukt u op
BEL de knop. Het is op elk
moment mogelijk om de
timer te stoppen of te
wijzigen.
* Voor elke handeling, * Als de tijd om is, zal de * De duurtijd van het koken | « Wanneer de kooktijd
kiest u de temperatuur en | programmator "End" laten | selecteren. afgelopen is, wordt de
de gewenste functie. zien, het duurlampje gaat oven automatisch
* Druk een keer op de knipperen en de oven stopgezet en hoort u een
instelknop. De indicatie wordt automatisch belsignaal om u te
"Dur" wordt weergegeven | stopgezet. Een beltoon waarschuwen.
en het duurlampje gaat klinkt om u te
knipperen. waarschuwen. Om deze te
KOOKTIJD « Stel de gewenste duurtijd | stoppen, drukt u op de
maxi 24 u in door aan de knop te instelknop. Druk een
draaien. tweede keer om het
SHEEER De resterende tijd wordt kookproces terug op te
"DUR" weergegeven en het starten, als dat nodig zou
duurlampje gaat vast aan. | zijn.
Zet de functiewijzers op
stop.
+ Voor u begint, kiest u de * De oven stopt * Laat toe om een Voorbeeld: het is nu 10u.
temperatuur en de automatisch als de kookproces te Het gerecht moet 45
gewenste functie. kookduur is afgelopen. programmeren zodat het minuten koken en moet
* Druk een keer om de Een belsignaal weerklinkt | koken klaar is op het om 12u klaar zijn. 1, kies
duurtiid te regelen; zie om u te waarschuwen. Om | gewenste uur. een kookfunctie en
hierboven. dit signaal te stoppen, temperatuur
UITGESTELDE | * Druk een tweede keer, dan | 4ty op de instelknop. 2. Stel de kookduur in op
MODUS Zl‘t’athuetzglﬂtlégf;;ljgl?(ﬂiggg;t " | Druk een tweede keer, om 45min
Maxi pauzetijd | en u kunt de wachttijd voor het kookpro_ce§ te . 3. R_egel de wachttijd op
) het starten van de oven herstarten, indien nodig. 75min (10u tot 11u15). De
24 min. : Zet de functiewijzers op oven zal wachten tot
instellen. Gedurende de
AFFICHERING wachttid, is de oven in stop_ ) ) 11u15, qan opstarten en
"pAU" waakstand en de duur- en Het is mogelijk om tijdens na 45min, dus om 12u
startiampjes branden. het kookproces de automatisch stoppen.
Eenmaal de wachittijd wachttijd of de kooktijd te
beéindigd is start de oven veranderen of te
het kookproces en enkel het | annuleren. Opgepast, als
duurlampje bilijft branden. u de wachttijd annuleert,
zal de oven automatisch
opstarten.




GEBRUIK VAN HET ELECTRONISCHE PROGRAMMA (Type A)

Kookwekker of Display for IE' . .
Auto lampje _ temperatuurenfijd. ______— Functie keuze knop 1
* afe 1 T e vcoo * 3

* U-cook b
K l_‘ : 0
ol L C°L Lo bl :
- - % :
o ¢ T - _ ¢
AN Instel toetsen 2 -
[9] Tijd keuze knop

LET OP!

Verlichting: & Functie met ventilator .

u-cook Functie met VARIOVAN
¥ Ontdooien

herkennen aan de knipperende 12:00)

. Kookwekker of Auto lampje

. Verlichting

. Functie met ventilator

. Functie met VARIOVAN
Ontdooien

. Display for temperatuur en tijd.
. Instel toetsen

. Functie keuze knop

. Tijd keuze knop

* afhankelijk van model

E’ Uﬂ. Het lampje “ ° ” van de temperatuur indicatie knippert totdat de ingestelde temperatuur is bereikt.

Het eerste wat u moet doen als de oven is geinstalleerd of ha een stroomstoring is de tijd instellen (dit kunt u

E T HOT: Als het kookprogramma is beeindigd en de oven nog heet is zal << HOT>> in het diplay verschijnen, afgewisseld met
de tijd, ook als de twee keuze knoppen op uit staan.

Stille stand

&

HOE IN WERKING
STELLEN?

HOE UITSCHAKELEN?

WAT DOET HET?

WAAR IS HET
VOOR BEDOELD?

* Draai de linker keuze knop
naar de "Stille stand”

« Draai de keuze knop naar
de UIT positie

» Mogelijkheid tot
vitschakelen van het
geluid van de kookwekker

« Het uitschakelen van het
geluid van de kookwekker

Tijd instellen

<)

* Draai de linker keuze knop
op de positie "tijd instellen”
* gebruik de "+" en "- " om
in te stellen.

« Draai de keuzee knop
naar de UIT positie

« Instellen van de tijd welke
op het display verschijnt

+ Om de tijd in te stellen.
Tip. Stel altijd eerst de tijd
in als de oven is
geinstalleerd of na een
stroomstoring
(knipperende 12:00)

Kooktijd instellen

@
start

* Draai de rechter keuze
knop naar een

kookfunctie.

* Draai de linker keuze knop
naar de positie "kooktijd
instellen”

+ Stel de kooktijd in dmv de
"+"en de "-".

» Lampje Auto gaat branden

« Als de kooktijd is verstreken
schakeld de oven
automatisch uit en gaat er
een aantal seconden een
alarm klinken.

Om het koken vroegtijdig te
beeindigen, stel de tijd in op
00:00 door de linkerknop
naar “kooktijd instellen” te
draaien en met de “+’en "
in te stellen.

« Instellen van de kooktijd
bij een gekozen recept.

« Als de kooktijd is ingesteld
kunt u de actuele tijd weer
zien door rechterknop op
UIT te zetten

« Voor het koken van de
gewenste recepten

Kooktijd einde

&
end

* Draai de rechterknop op
een kookfunctie.

* Draai de linkerknop op
"Kooktijd einde”

« Stel de tijd in dmv de "+"en
de "

» het lampje auto gaat
branden.

« Als de ingestelde tijd
verstreken is gaat de oven
automatisch uit.

* Om het programma
vroegtijdig te stoppen
draaid u de knop naar UIT.

» Mogelijkheid tot instellen
van de eindtijd van een
programma.

+ Om de kooktijd te bekijken
draaid u de knop naar
"Kooktijd einde”

+ Deze functie is bedoeld
om vooruit te plannen.
Biiv.

het gerecht moet 45 min
koken en klaar zijn om
12:30; u stelt de kooktijd
in op 45 min en de Kooktijd
einde om 12:30.

Het koken begint dan
automatisch om 11:45 en
zal stoppen als de
gewenste kooktijd voorbij
is en vervolgens gaat de
oven automatisch uit

Kookwekker

QA

* Draai de linker knop op de
"kookwekker”

« Stel de tijd in met de "+'en
de"-”

« Stel de tijd op 00:00 in
door de linker knop op
"kookwekker” te draaien
en gebruik de "+"en -’

* Laat een alarm klinken
voor een paar seconden
aan het einde van de
ingestelde tijd.

» Gebruik maken van de
oven als alarm terwijl de
oven uitgeschakeld is.

Kinderslot

&

* Draai de linker knop naar
"kinderslot" Druk
vervolgens 3 sec. op de
"+" toets.

« kinderslot actief STOP
verschijnt in het display

* Draai de linker knop naar
"kinderslot” Druk
vervolgens 3 sec. op de
"+" toets.

+ STOP verdwijnt in het
display

» De oven kan niet gebruikt
worden.

» Handig en veilig als er
kinderen in huis zijn.




INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK VAN DE OVEN

T°C on s .
vooringesteld | T °C instelling
Functiekeuze- eI?c;(::rl'liTsI:e model met Functie
knob programmars temperatuur
instelling
(Type A)
. Dit schakeld de ovenverlichting in.
O Ditz al automatisch de koelventilator inschakelen (alleen op modellen met
— mantelkoeling)
Ontdooien
63 y 0 Deze stand laat lucht op kamertemperatuur rond het diepvriesprodukt circuleren, zodat het
(i) in enkele minuten ontdooid is, zonder de proteine samenstelling te wijzigen of te schaden.
Sprinter
Deze positie versnelt de opwarmtijd van de oven. Als het is geselecteerd zal de oven meteen
gaan verwarmen (het duurt 8 min om 200°C te bereiken) U kunt de gewenste temperatuur
Sprinter= MAX MAX instellen dmv de temperatuurknop.
Het einde van de voorverwarmfase is zichtbaar op het bedieningspaneel dmv het lampje "°C".
Het voorverwarmen is beéindigd als het lampje "°C" uit gaat en het mogelijk is om de gewenste
kookfunctie in te stellen. U mag NOOIT voedsel in de oven doen als deze nog aan het
voorverwarmen is.
Conventioneel gebruik
— 220 Hierbij werken de verwarmingselementen aan de boven- en onderkant.
. 50 = MAX Dit is de traditionele manier van bereiding van voedsel. |deaal om te bra-
— 50 = 240 den, wildgerechten te bereiden, koekjes en appelbollen te bakken en om
*% te bereiken dat het voedsel knapperig blijft.
Lo
% 200 Geventileerde oven:
2, 50 = MAX De hete lucht, wordt geleidelijk door de ventilator over alle niveaus verdeeld. Ideaal voor het
50 = 230 - gelijktijdig bereiden van diverse gerechten (vlees, vis e.d.) zonder menging van luchtjes en
* @ o smaken. Het is zeer geschikt voor delicate gerechten, cake, taarten, bladerdeeg enz.
SOFT COOK (a)
Soft Zachte kook functie is voor banket en brood. Met dank aan de verlaagde ventilatorsnelheid,
cook 200 _ verhogen de interne dampen. Dit zorgt voor optimale condities voor het koken/bakken van
voedsel dat elastisch moet blijven. Bijv: Cake en brood.
50 = 230
& 160 50 = MAx | Onderwarmte plus ventilator
~—_—— 50 = 220 - Deze functie is speciaal geschikt voor delicate gerechte zoals taart, cake en souffle.
GRILL: U moe moet de grill met een gesloten deur gebruiken.
. Enkel de bovenweerstand wordt gebruikt en u heeft de mogelijkheid om de temperatuur te
o Niveau 4 50 = MAX regelen. U moet 5 minuten voorverwarmen om de weerstand te laten gloeien. Succes verzekerd
. - bij het grillen, bereiden van brochettes en bij het gratineren. Wit viees moet van de grill verwijderd
1+4 blijven, hierdoor wordt de baktijd langer, maar blijft het vlees sappiger. Rood vlees en visfilets
moeten op het rooster gelegd worden en met daaronder de lekbak
. De oven heeft twee posities grill :
RSz | Nwveaud | spomax | !
ny Grill : 2200 W Super Grill : 3000 W
TURBOGRILL (a) : U moet de turbogrill grill met een gesloten deur gebruiken
Gebruiken van de bovenweerstand en de turbine die de lucht in de ovenruimte stuwt. Voor
o 190 rood vlees is voorverwarmen noodzakelijk, voor wit viees is dit nutteloos. Ideaal voor het grillen
% 50 = 200 van dikkere stukken, het braden van grote stukken, zoals varkensgebraad, gevogelte, Het te
180 + 200 bakken gerecht rechtstreeks op het rooster in het midden van de oven op middenhoogte
plaatsen. De lekbak onder het rooster schuiven om zo de vetten op te vangen. Zeker zijn dat
het gerecht niet te dicht bij de grill staat. Halfweg het te bakken stuk omdraaien.
haaad Niveau 4 .9 Plateau positie
B 124 50 + 200 Inwerkingstelling van de grill/draaimotor van het spit. Voor gerechten aan het spit of roosteren.
X Pizzafunctie
220 50 + MAX Met deze functie wordt dezelfde warmte afgegeven als bij de traditionele houtoven waarin

pizza's worden gebakken.

(a) Afhankelijk van het model - Functie met Vario Ventilatie - Vario Ventilatie is een exclusief sijsteem ontwikkeld bij Candy om het kookresultaat,
temperatuur en luchimanagement te optimaliseren. Het Vario ventilatiesysteem is een zelfactiverend systeem welke automatisch de ventilator snelheid
veranderd als de functie is geselecteerd.

* Testprogramma volgens norm CENELEC EN 50304.

** Testprogramma volgens norm CENELEC EN 50304 ter bepaling van de energie efficiency klasse




BAKTIJDEN EN-TEMPERATUREN VOOR STATISCHE OVEN

Gerecht

Gebak
Licht deeg:

Zandtaartdeeg:

Gistdeeg:

Bladerdeeqg:

Gevogelte:

Diversen:

Hoeveelheid Niveau rooster o
Oven °C van onderaf Baktijd
Soezen 175 1° Niveau 40-50
Taart 170 1° Niveau 30
Vruchtentaart 180-190 1° Niveau 20-30
Taart 160 1° Niveau 40-45
Tulband 160 1° Niveau 40-45
Chocoladetaart 160 1° Niveau 25-35
Bladerdeegpastel 200 1° Niveau 20
Roast-beef 1.5kg 190 1° Niveau 90
Kalfsvlees 1 kg 150-160 1° Niveau 120-150
Kalfsfricandeau 2 kg 170-190 1° Niveau 60-90
Lamsvlees 1.5kg 150-160 1° Niveau 60-75
Reeragout 1.5kg 200 1° Niveau 90
Wild Zwijnragout 1.5 kg 190 1° Niveau 120
Gebraden duiven 150-150 1° Niveau 45
Kalkoen 2 kg 150 1° Niveau 180-240
Gans 4 kg 160 1° Niveau 240-270
Eend 2.5 kg 175 1° Niveau 90-150
Kip 1.5 kg 170 1° Niveau 60-80
Forel 200 1° Niveau 15-25
Lasagne 200 1° Niveau 40
Soufflé 180-200 1° Niveau 20
Beignets 200 1° Niveau 20
Pizza 200 1° Niveau 20

Dit apparaat voldoet aan de Europese richtlijnen
2002/96/EC voor elekirische en elektronische afval.
Door dit apparaat correct te verwijderen, helpt u het
potentiéle negatieve gevolg voor de omgeving en
menselijke gezondheid te voorkomen., welke anders
door onjuiste verwijdering zou kunnen worden
I croorzaakt. Het symbool op het product duidt aan dat
dit product niet behandeld zal worden als huishuidelijk
afval. In plaats daarvan zal het apparaat naar het verzamelpunt voor
de recycling van elekirische en elektronische uitrusting gaan. De
verwijdering moet in overeenstemming met plaatselijke
milieuvoorschriften voor afvalverwerking uitgevoerd worden Voor
meer gedetailleerde informatie over de verwijderingvan dit product,
neemt u contact op met uw gemeenlijke reinigingsdienst of de dealer
waar u het apparaat heeft gekocht.
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BAKTIJDEN EN-TEMPERATUREN VOOR GEVENTILEERDE OVEN

Gerecht

Gebak
Licht deeg:

Zandtaartdeeg:

Gistdeeqg:

Bladerdeeg:

Viees
Varkensvlees

Rundvlees:

Kalfsvlees:

Lamsvlees:

Schapenvlees:

Gevogelte

Diversen

Hoeveelheid

Niveau rooster

Baktijd

Oven °C van onderaf

Soezen 175 2° Niveau 40-50
Taart 170 2° Niveau 30
Appeltaart 200 2° Niveau 35
Cake 170 2° Niveau 35
Koekjes 180 2° Niveau 25
Biscuits 200 2° Niveau 20
Gebraden 1 kg 220 2° Niveau 90
Karbonade 1 kg 200 1° Niveau 60
Haas 1 kg 200 1° Niveau 60
Gehaktballeties 1 kg 180 2° Niveau 65
Worstjes 1.5kg 170 1° Niveau 45
Bout 1 kg 220 1° Niveau 95
Haas 1 kg 220 1° Niveau 75
Roast-beef 1 kg 240 2° Niveau 45
Stoofpot 1k 230 1° Niveau 45
Bout 1 kg 200 1° Niveau 95
Gebraden 1 kg 180 2° Niveau 90
Rollade 2 kg 180 1° Niveau 100
Borst 1kg 180 1° Niveau 60
Bout 1 kg 200 2° Niveau 95
Schouder 1k 175 1° Niveau 70
Schouder 1kg 180 1° Niveau 85
Bout 1.5 kg 200 1° Niveau 90
Borst 1.5kg 180 1° Niveau 70
Gebraden fazant 1 kg 200 1° Niveau 70
Haasgebraad 2 kg 175 1° Niveau 75
Konijn 1kg 175 1° Niveau 75
Kalkoen 1.5kg 180 2° Niveau 70
Parelhoen 1kg 180 2° Niveau 65
Eend 2 kg 180 1° Niveau 90
Kip 1kg 175 2° Niveau 75
Pikante kip 1 kg 200 1° Niveau 75
Brasem 1.5kg 180 1° Niveau 45
Gegratineerde

zeetong 1kg 200 1° Niveau 25
Lasagne 200 2° Niveau 40
Cannelloni 200 2° Niveau 40
Pizza 200 1/2° Niveau 45
Pudding 175 1° Niveau 45
Beignet 175 2° Niveau 20
Soufflé 175 1° Niveau 35
Appelbollen 180 1° Niveau 60
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ALLGEMEINE HINWEISE

Herzlichen Gliickwunsch! Sie haben ein hochwertiges Qualitatsprodukt erworben. Damit lhr Gerat stets zu lhrer Zufriedenheit arbeitet, raten wir

Ihnen folgendes:

* Lesen Sie dieses Heft aufmerksam durch: es enthalt wichtige Hinweise zur korrekten Benutzung Ihres Gerates

* Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung zur spateren Benutzung sorgfaltig auf.

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es zu Rauchentwicklung und beiflendem Geruch kommen. Hierbei handelt es sich um einen ganz normalen
Vorgang, der auf die erste Erwarmung des Isolierplattenklebers zuriickzufiihren ist, welcher zur Verkleidung des Backofens verwendet wurde.
Warten Sie mit dem Einschieben der Speisen, bis kein Rauch mehr vorhanden ist. Die Backofentiir wird wahrend des Betriebes naturgemaf heif}.
Achten Sie bitte darauf, daR Kinder sich nichtin der Nahe des Backofens aufhalten, besonders wenn der Grill in Betrieb ist.

KONFORMITATSERKLARUNG:

*Dieses Gerat entspricht der EU-Vorschrift 89/109 flir die Bereiche,

die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen.

c Das Gerat entspricht den Europaischen Richtlinien 73/23/CEE
und 89/336/CEE, ersetzt durch 2006/95/CE bzw. 2004/108/CE,
und deren nachtraglichen Veréanderungen

SICHERHEITSHINWEISE

*Dieses Gerat darf ausschliefilich fir den Zweck eingesetzt werden,
fiirden es hergestellt wurde, ndmlich die Zubereitung von Speisen.
Jede andere Anwendung (beispielsweise das Heizen von Raumen)
ist deshalb als zweckentfremdet zu betrachten und demzufolge
gefahrlich. Der Hersteller kann fiir eventuelle Schaden, die auf einen
ungeeigneten, fehlerhaften und unverninftigen Einsatz
zuriickzufiihren sind, nicht verantwortlich gemacht werden.

Die Verwendung jedes elektrischen Geréates erfordert die Beachtung
einiger grundsatzlichen Regeln. Das sind insbesondere:

- das Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen oder Fiilten
beriihren.

-das Gerat nicht barfufl bedienen

- verhindern Sie, daf? Kinder oder unféhige Personen unbeaufsichtigt
am Gerat hantieren

- bei Ausfallen und/oder Funktionsstdorungen ist das Gerat
abzuschalten. Versuchen Sie nicht, den Fehler auf eigene Faust zu
beheben.

- Bei Beschadigung des Zuleitungskabels ist dieses so schnell wie
moglich auszutauschen. Dies ist ausschliellich durch qualifiziertes
Fachpersonal durchzufiihren, unter Beachtung folgender Hinweise:
Blechschutzdeckel abnehmen, Kabel abschrauben und durch ein
anderes (Typ HO5RR-F, HO5VVF, HO5V2V2-F) ersetzen. Das Kabel
muB der Leistung des Gerates entsprechen. Der Erdleiter (gelb-griin)
mufd vorschriftsgemaf 10 mm langer sein als die Hauptleiter. Bei
einer erforderlichen Reparatur wenden Sie sich bitte an lhren
zusténdigen Werkskundendienst und verlangen Sie die Verwendung
von Original-Ersatzteilen.

Die MiRachtung der vorgenannten Hinweise kann die Sicherheit des
Gerétes beeintrachtigen.

*Kinder oder Personen mit eingeschrankten korperlichen oder
geistigen Fahigkeiten oder mit ungeniigenden Kenntnissen und
Erfahrung dirfen nur dann das Gerédt benutzen, wenn sie
beaufsichtigt werden oder hinreichend Anweisungen zur sicheren
Behandlung des Gerates durch eine fir ihre Sicherheit
verantwortliche Person erhalten haben.

*Kinder sind zu beaufsichtigen, um sicher zu stellen, dass sie nicht mit
dem Gerétspielen.

INSTALLATION

Der Einbau erfolgt auf Kosten des Endverbrauchers. Der Hersteller ist
von diesem Dienst entbunden. Eventuell an den Hersteller
herangetragene Anspriche, die auf einen falschen Einbau
zuriickgehen, sind von jeder Garantieleistung ausgeschlossen. Der
Einbaumufl entsprechend der Anleitung und durch qualifiziertes
Fachpersonal erfolgen. Durch einen falschen Einbau konnen
Schaden an Personen, Tieren oder Sachen verursacht werden, fiir die
der Hersteller nicht verantwortlich gemacht werden kann.

EINBAU IN DEN SCHRANK

Das Gerét in den Schrank an den vorgesehenen Platz einsetzen
(unterhalb der Kochflache bzw. einzeln in separater Nische). Die
Befestigung erfolgt durch 4 Schrauben, die in die entsprechenden
Bohrungen des Rahmens eingesetzt werden, welche beim Offnen der
Backofentiir sichtbar werden.(Abbildung aufder Letzten Seite). Damit
eine gute Bellftung gewahrleistet ist, mul der Backofen unter
Einhaltung der auf letzten Seite angegebenen Abstande installiert
werden.

Hinweis: Bei Backoéfen, die in Kombination mit Kochmulden oder
Ceranfeldern eingebaut werden, sind unbedingt die
Montageanweisungen zu beachten, die mit den Kochfeldern
mitgeliefert sind.

WICHTIG:

Damit eine einwandfreie Funktion des Einbaugerates gewahrleistet
ist, mul der Umbauschrank unbedingt (ber entsprechende
Eigenschaften verfiigen. Die Wande der am Backofen angrenzenden
Schranke miissen aus hitzebestandigem Material sein. Insbesondere
bei Schrénken aus Furnierholz miissen die verwendeten Klebstoffe
Temperaturen bis zu 120°C widerstehen konnen: halten die
Kunststoffe oder die Kleber solche Temperaturen nicht stand, so sind
Verformungen und Entleimungen die Folge. Gemalt der
Sicherheitsnormen diirfen nach dem Einbau eventuelle Beriihrungen
mit elektrischen Teilen nicht mdglich sein. Sdmtliche der Sicherheit
dienende Teile missen so befestigt sein, dal® sie sich ohne
Werkzeuge nicht entfernen lassen.

Zur Gewahrleistung einer guten Beliiftung ist die hintere Wand
der Einbaunische zu entfernen. Aufierdem muf8 die
Auflageflache iiber einen hinteren Freiraum von mindestens 45
mm verfiigen.

ELEKTRISCHER ANSCHLUR

In der Bundesrepublik Deutschland ist der Backofen direkt an die
Herdaschlussdose anzuschlieBen. Der elektrische Anschluf? darf
ausschlieBlich durch qualifiziertes Fachpersonal (Elektroinstallateur)
erfolgen.

Beim direkten Anschluf} ans Netz ist darauf zu achten, dak zwischen
dem Gerat und dem Versorgungsnetz ein der Last entsprechender,
genormter Mehrfachschalter eingebaut wird. Der Netzanschlu® mufy
bei dem eingebauten Geratjederzeit leicht zuganglich sein.

Wichtig: Bei der Installation ist darauf zu achten, dall das
Versorgungskabel an keiner Stelle einer Temperatur von tiber 50°C
ausgesetzt wird.

Das Gerat entspricht den Sicherheitsvorschriften derNormanstalten.
Die elektrische Sicherheit dieses Gerates ist nur dann gewahrleistet,
wenn es vorschriftsgemalt an einen einwandfrei funktionierenden
Erdleiter angeschlossen ist, in Ubereinstimmung mit den fir die
elektrische Sicherheit geltenden Normen.

Diese fiir die Sicherheit grundsatzliche Voraussetzung muf tiberpriift
werden, und im Zweifelsfall ist eine sorgfaltige Kontrolle der Anlage
durch geschultes Fachpersonal vorzunehmen. Es ist die elektrische
Belastung der Anlage und Steckdose zu dberprifen, um
festzustellen, ob diese fiir die auf dem Leistungsschild angegebene
maximale Leistung geeignet sind. Im Zweifelsfall einen
Elektroinstallateur zu Rate ziehen.

Wichtig: Der Hersteller kann fiir eventuelle Schaden, die auf eine
fehlende oder fehlerhafte Erdung zuriickzufiihren sind, nicht zur
Verantwortung gezogen werden.

ACHTUNG:

Die Spannung und die Versorgungsfrequenz sind auf dem
Matrikelschild angegeben (Abbildung auf der letzten Seite).

OFENAUSSTATTUNG (Je nach Modell)

Vor der ersten Benutzung des Zubehdrs, reinigen Sie jedes Teil mit
einem feuchten Schwamm und trocknen Sie es dann mit einem Tuch.

Der einfache Rost dient als Unterlage

fiir Bleche und Backformen. @
Der Grillrost ist vorrangig zum Ablegen

von Grillstiicken vorgesehen. Er wird .
zusammen mit dem Sofenfanger
verwendet. Dank ihres speziellen
Profils bleiben die Roste immer
waagerecht, auch wenn sie bis
zumAnschlag herausgezogen werden.
DieGerichte k6nnen nicht
herunterrutschen oder (iberlaufen




Der SoBienfanger ist zum Auffangen des Saftes der Grillstiicke bestimmt.

als Unterlage zum Braten verwenden.

Er kann auf den Rost gestellt, unter ihn geschoben oder auf die Bodenplatte gestellt werden. Den SoRRenfanger niemals @7

Dies wiirde Rauchentwicklung und Fettspritzer und damit eine schnelle Verschmutzung des Ofens verursachen.

Das Pizza-Set ist ideal zum
Pizzabacken.

Das Set muss zusammen mit
dem Backprogramm.

Gitter mit Aufnahme Das Gitter mit Aufnahme fiir die
Fettpfanne ist ideal zum Grillen. Verwenden Sie es hierzu in
Kombination mit der Fettpfanne. Ein Griff ist mit dem
Gittermitgeliefert, damit beide Zubehérteile sicher ein-und
ausgezogen werden kénnen. Lassen Sie bitte den Griff nicht
im Backofen, wenn dieser im Betrieb ist.

EINIGE NUTZLICHE HINWEISE

KIPPGESICHERTE GITTERROSTE

Ihr Backofen ist mit besonders geformten
Gleitschienen ausgestattet. Die Gitterroste
kénnen fast vollstandig aus dem Back ofen
herausgezogen werden, ohne dal} sie nach
unten kippen.

Dank der speziellen Gleitschienen bleiben die
Roste sicher in der Waagerechten, und Sie
kénnen die Speisen umriihren oder deren
Garpunkt feststellen. Um die Gitterroste ganz
herauszunehmen, miissen diese leicht
angehoben und an der Vorderseite herausgezogen werden, wie in der
nebenstehenden Abbildung dargestellt.

GRILLEN

Zum Grillen empfehlen wir, das Grillgut je nach GréRRe auf den 3. Oder 4.
Gitterrost von unten zu schieben (s. Abb. 2 Seite 40). Fast alle
Fleischsorten eignen sich zum Grillen, mit Ausnahme von sehr magerem
Wild. Vor dem Grillen sollte das Grillgut ein wenig mit Ol oder Fett
bestrichen werden.

The U-COOIK MODELS

Die Modelle U-COOK verfiigen iiber ein patentiertes System zur
elektronischen Steuerung des Umluftventilators, das so genannte
VARIOFAN. Wahrend des Backens wahlt das System automatisch die
geeignete Geschwindigkeit fiir den Ventilator (im Multifunktionsbetrieb),
um die Umwaélzung der Umluft und somit die Temperatur im Garraum zu
optimieren.

Alle U- COOK Modelle verfiigen tiber die Funktion Softcook
Sefi{’] . Diese ermdglicht ein optimales Verhaltnis zwischen

Temperatur und Feuchtigkeit. Der Feuchtigkeitsverlust wird um
50% reduziert, so dass die Speisen zarter und saftiger gelingen. Diese
sanfte Art zu garen ist besonders empfehlenswert zum Backen von Brot,
Kuchen und Geback.
Dank dieser Funktion wird die Dauer des Vorheizens r

eduziert: der Backofen erreichtin nur 8 Minuten 200°C.

Diese Eigenschaft ermdglicht es, den Leistungsgrad und die
Intensitat des Grills zu wahlen, wobei bis zu 50% mehr

Leistungim Vergleich zu herkémmlichen
Multifunktionsbackdéfen erreicht werden kann. Einige Backdfen sind mit
der neuen Tir | WIDE DOOR | ausgestattet, welche ein gréReres
Sichtfenster besitzt und somit eine leichtere Wartung und bessere
Warmeisolierung gewahrleistet.

Beleuchtungssystem U.see. je nach Modell

Das ist ein Beleuchtungssystem, das die traditionelle Gliihbirne ersetzt.
14 LED-Leuchten sind in der Backofentlr integriert. Das erzeugte Licht ist
sehr hell und erméglicht eine fast schattenfreie Sicht auf allen Ebenen im
Backofeninneren.

Die Vorteile:

neben der herausragenden Qualitdt und Intensitét der Beleuchtung, bietet das
System U.SEE auch eine léngere Lebensdauer im Vergleich zu
herkdmmlichen Backofenlampen, ist auRerdem leicht zu reinigen und vor allem
sehrsparsamim Energieverbrauch.

- optimale Ubersicht auf allen Backofenebenen

- zuverlassige Funktion und lange Lebensdauer

-hohe Helligkeit bei sehr niedriger
Energieverbrauch, bis zu

95% weniger alsherkémmliche
Backofenbeleuchtung

-leichtzu reinigen

“Das Gerst ist ausgestattet mit weilem LED-Licht der Klasse 1M gem3f3 IEC
60825-1:1993 + A1:1997 + A2:2001 (entspricht EN 60825-1: 1994 + A1:2002 +
A2:2001): max. optische Ausgangsleistung 459nm < 150uW. Nicht mit
optischen Instrumenten direkt anschauen.”

GARZEITEN

Auf Seite 40 bis 41 finden Sie eine Tabelle, in der Richtzeiten und
Temperaturen zum Braten und Backen verschiedener Speisen
angegeben sind. Durch lhre persénliche Erfahrung werden Sie diese
Angaben entsprechend lhrem Geschmack und lhren Gewohnheiten
anpassen kdnnen.

KATALYTISCHES SELBSTREINIGUNGSSET

Der Reinigungsset ist als Zubehor fiir alle Backdfen erhaltlich. Dank
der selbstreinigenden Einséatze fiir die Innenwande des Backofens
wird das miihselige Reinigen von Hand iberfliissig. Die Fett-, Ol-,
Fleischsaft- und Sofdenspritzer im Backraum werden durch ein
katalytisches Verfahren wahrend des Backens zersetzt und in
gasformige Verbindungen umgewandelt. Die Mikroporen-
Beschichtung der Einsatze kann durch groRere Fettspritzer verstopft
und die selbstreinigende Wirkung dadurch vermindert werden. Dies
lait sich jedoch sehr einfach beheben, indem der leere Backofen auf
hdchste Hitze eingestellt und ca. 10 bis 20 Minuten lang aufgeheizt
wird. Benutzen Sie keine scheuernden oder atzenden Mittel, auch
keine Stahlwolle, Schaber oder spitzen Gegenstande. Chemische
Reinigungsmittel kdnnen die Poren des Emailiiberzugs verstopfen
und so die Reinigungswirkung verhindern. Zum Braten von
besonders groflen bzw. Fetthaltigen Bratenstiicken ist es ratsam,
einen hohen Brater zu benutzen. Beim Grillen empfiehlt es sich, die
Fettpfanne zumAuffangen der Bratflissigkeit zu benutzen.Entfernen
Sie eventuelle Uberlaufreste oder Fettriickstande mit einem feuchten
Lappen oder Schwamm. Die Emailbeschichtung muf® immer pords
bleiben, damit die Reinigungswirkung optimal gewahrleistet ist.
HINWEIS: Alle handelsiiblichen Selbstreinigungssysteme haben eine
begrenzte Leistungsdauer. Nach ca. 300 Betriebsstunden des
Backofens sollte Ihr Reinigungsset ausgetauscht werden.

REINIGUNG UND WARTUNG

DICHTUNG DER OFENTUR

Wenn es notwendig ist, sie zu reinigen, benutzen Sie dabei einen feuchten
Schwamm, den Sie vorher in heile Seifenlésung eingetaucht haben.
Spulen Sie die Dichtungen mit klarem Wasser und trocknen Sie sie. Der
Grillrost ist vorrangig zumAblegen von Grillsticken vorgesehen.
Benutzen Sie niemals Dampf-oder Hochdruckvorr ichtungen zum
Reinigen des Ofens! Reinigen Sie alle emaillierten Oberflachen oder Teile
aus Edelstahl mit einfachem Seifenwasser oder mit den handelsiiblichen
Reinigungsmitteln. Vermeiden Sie unbedingt den Gebrauch von
scheuernden Reinigungsmitteln in Pulverform, da diese die Emaille des
Backofens und die duBeren Zierteile beschadigen kénnen. Der Backofen
sollte nach jedem Gebrauch sorgfaltig gereinigt werden, da die
Fettpartikeln, die beim Backen und Braten sich auf den Innenwanden
abgesetzt haben, unangenehme Geriiche hervorrufen und somit das
Backergebnis beeintrachtigen kénnen. Zur Reinigung benutzen Sie bitte
warmes Wasser und einen milden Reiniger.

Fur alle unseren Backdfen ist ein besonderes Reinigungsset als Zubehor
erhaltlich, der lhnen das miihselige Reinigen von Hand erspart. Es besteht
aus selbstreinigende Einsatzen, die mit einer speziellen Emaille
beschichtet sind und an den Innenwanden des Backofens befestigt
werden. Siehe hierzu den Absatz “Katalytisches Selbstreinigungsset” Fir
die Gitterroste benutzen Sie ein handelsiibliches Reinigungsmi t tel und
Stahlwol le. DieOberflachen aus Spiegelglas durfen erst dann gereinigt
werden, wenn sie vollstéandig abgekiihlt sind. Eventuelle Schaden, die auf
die MiRachtung dieser grundsatzlichen Regel zuriickzufiihren sind, fallen
nichtunter die Garantie.

Zum Austauschen der Innenlampe ist der Backofen von der
Stromversorgung zu trennen. Schrauben Sie die Glasschutzhiille der
Lampe ab und ersetzen Sie die Birne mit einer ahnlichen Typs, die
ebenfalls hitzebestandig ist.

TECHNISCHER KUNDENDIENST

Sollte Ihr Backofen einmal nichtrichtig funktionieren, priifen Sie zuerst, ob
die Stromversorgung gewahrleistet ist. Ist die Uhrsache der Fehlfunktion
nicht ausfindig zu machen, wenden Sie sich bitte an Ihren zusténdigen
Werkskundendienst unter Angabe des Modells und der Seriennummer,
die auf dem Typenschild angegeben sind (s. Abb. 4 letzten Seite). Auf lhr
Gerat gewadhren wir eine Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum.
Bewahren Sie Ihre Kaufrechnung sorgfaltig auf und legen Sie sie bei
Bedarf als Garantienachweis dem Kundendienst vor. Die
Garantiebedingungen sind im beigefiigten Serviceheftangegeben.



MINUTENZAHLER

Stundenzeiger

GEBRAUCH DES ELEKTRONISCHEN PROGRAMMIERERS

Minutenzeiger

Versenkknebel

Um den Minutenzahler einzustellen,
drehen Sie den Knopf einmal
Uhrzeigersinn um eine ganze Umdrehung
bis zum Anschlag und stellen Sie diesen
dann zurlick auf die gewiinschte Zeit.
Wenn die Zeit abgelaufen ist, ertdnt einige
Sekunden lang ein akustisches Signal.

im

BENUTZUNG DES TIMERS FUR BACKZEITENDE

Diese Funktion ermdglicht es, die
bendtigte Garzeit einzustellen (maximal
120 Minuten). Ist die eingestellteGarzeit
abgelaufen, schaltet sich der Backofen
automatisch ab. Der Timer zahlt die Zeit
ruckwarts,
schaltet den Backofen automatisch aus.
Der Ofen setzt sich erst in Betrieb, wenn
die Backzeit eingestellt ist, oder wenn
der TIMER auf manuelle Funktion

geht auf O zuriick und

eingestelltist .

Analoge Programmierung
Durch Driicken der Taste bewegt sich der Pfeil um jeweils eine Minute vor.
Durch langeres Gedriickthalten bewegt er sich schneller vor.

0 EINSCHALTEN AUSSCHALTEN FUNKTION NUTZLICH FUR
«Dricken Sie den mittleren “Wenn die eingeste”te «Aktiviert einen Alarm am *Es ermogllcht Ihnen, das
Knopf einmal Backzeit abgelaufen ist, wird Ende der eingestellten Signal als Erinnerungsfunktion
MANUELLER | ‘Die Knopfe[VWI[A]driicken, | ein akustisches Signal aktiviert| Backzeit. zu benutzen (auch wenn den
BETRIEB um die erforderliche Backzeit| (dieser Alarm hért von alleine | «Wihrend dessen zeigt das | Ofen nicht zum Backen
einzustellen. auf, nachf7 minuten erkann | pigplay die verbleibende verwendet wird)
-Alle Kndpfe loslassen. jedoch sofort Bausgeschaltet Zeit an: min, sec
werden, wenn man auf
SELECT driickt).
MANUELLE ;(Dn"ggfkgirrllgi; den mittleren | .prehen Sie den Kontrollknebe| +Es ermdglicht den +Zum Zubereiten der
FUKTIONS “Wahlen Sie die Backfunktion| fur die Backfunktion bis zur Gebrauch des Ofens. gewlinschten Rezepte

EINSTELLUNG

mit dem entsprechenden
Kontrollknebel fiir die
Backofenfunktion.

gewiinschten Position O.

*Driicken Sie den mittleren
Knopf zweimal
Die Knépfem@drﬂcken,

*Wenn die eingestellte Zeit
abgelaufen ist, schaltet sich der
Ofen automatisch ab.Wenn Sie

*Es ermdglicht Ihnen,die fiir
das gewahlte Rezept erforderl
iche Backzeit vorzu-
programmieren.

+» Driicken Sie einen Knopf, um
das Signal zu beenden.
Driicken Sie den mittleren

wenn Sie mdchten, dass der
Ofen sich abschaltet.
*Kndpfe loslassen.

*Wahlen Sie die Backfunktion
mit dem entsprechenden
Kontrollknebel fiir die

Backofenfunktion

ausschalten mdchten, drehen
Sie den Knebel zur Einstellung
der Ofenfunktion auf Position
0.

den mittleren Knaopf dreimal
*Um die voreingestellte Zeit
zu &ndern, driicken Sie den
Knopf SELECT und die
Knépfe|V][A] gleichzeitig.

EINSTELLUNG DER RICHTIGEN UHRZEIT

5 BH:H8 .2
O st wen
- SELECT +

der Anzeige -0}
™ Einstellung der korrekten Uhrzeit.

* Driicken Sie den mittleren Knopf viermal.
+ Die Zeit mit den KndpfenWund[A] einstellen.
+Alle Kndpfe loslassen.

HINWEIS: Das erste, was nach der Installation des Ofens oder nach der
Unterbrechung der Stromversorgung (die am blinkenden Display mir
zu erkennen ist) gemacht werden muss, ist die

ACHTUNG: Der Ofen arbeitet nur, wenn er auf manuelle Funktion eingestellt ist oder eine bestimmte
Backzeit programmiert worden ist.

HINWEIS: Bei einigen Modellen stehen anstelle der Symbole [W/[A] die Zeichen [+]und[-].

BACKDAUER | um die erforderliche Backzeit| den Backvorgang vorzeitig “Um die Restrai t zu erfahren | <noPf, um zur Uhr-Funktion
einzustellen. ab-bzw.unterbrechen mdchten, | driicken Sie den Knopf zu gelangen.
*Alle Kndpfe loslassen. drehen Sie den Knebel zum SELECT ZWEIMAL.
*Stellen Sie die Backfunktion | Auswahlen der Ofenfunktion bis| *Um die eingestellte Zeit zu
mit dem entsprechenden zur Position O oder stellen Sie | @ndem, driicken Sie den Knopf
Kontrollknebel fiir die die programmierte Zeit auf 0.00 Iéhagléiﬁgglﬂ;hmen Sie die
. b g durch
Backfunktion. (Kndpfe SELECT und (V][Al Betatigung der Kndpfe|W&Jvor
*Driicken Sie den mittleren | .zym eingestellten Zeitpunkt | *Es erméglicht die «Diese Funktion wird
Kn.opf d[elmal } wird der Ofen sich automatisch| Einstellung der Backendzeit.| zusammen mit der Backdauer
*Die qupfemlld[ucken,um abschalten. «Um die voreingestellte Zeit | benutzt. Z.B. Soll lhre Speise
BACKZEITENDE den Zeitpunkt zu wahlen, *Wenn Sie den Ofen manuell | zu iiberpriifen, Driicken Sie | 45 Minuten backen und um

12:30 fertig sein. Wahlen Sie
zuerst die Backfunktion, dann
Backzeitdauer 45 Minuten
einstellen, dann Backzeitende
12:30 eingeben.

*Bei Erreichen der
eingestellten Backzeit schaltet
sich der Ofen automatisch ab
und ein akustisches Signal
ertdnt.

Der Backofen startet automatisch
um 11:45 (12:30 minus 45
Min.) und schaltet sich dann
zu der eingestellten Zeit ab.
ACHTUNG:

Wenn nur die Backendzeit,
nicht jedoch die

Dauer der Backzeit
eingestellt worden ist,
setzt sich der Ofen sofort
in Betrieb und schaltet
sich bei Erreichen der
eingestellten Backendzeit
ab.




GEBRAUCH DER ANALOGEN UHR/ PROGRAMMIERER

Befehlsanzelg

[Start

e e
s
Tl

? _ny: 1

Elnstelltaste

2] ZU AKTIVIEREN DURCH

MANUELL

Minutenschritten ein.
schnelleren Fortlauf.

EINSTELLUNG DER UHRZEIT

*Halten Sie den Knopf fiir ca. 4 Sekunden gedriickt. Die Anzeige
zeigt "SET" an und das Gerat gibt ein akustisches Signal.

» Durch wiederholtes Driicken des Knopfes stellen Sie die Zeit in
Langeres Driicken erzeugt einen

Die Einstellung muss innerhalb von 4 Sekunden nach Driicken
des Knopfes erfolgen, da sich die Anzeige sonst zuriicksetzt.

Falls eine bereits voreingestellte Zeit aufleuchtet, kann diese
ignoriert werden.

AUSSCHALTEN DURCH

WAS PASSIERT

ZWECK

* Kann nur im
Zusammenhang mit einer
Garfunktion genutzt werden.

ZEIT-
ERINNERUNG
max 90 min.
"BEL”

+ Driicken Sie den Knopf "Set"
zwei Mal, so dass "BEL" und
darauf folgend "---" angezeigt
wird.

*Stellen Sie nun die
gewinschte Zeitdauer mit
Hilfe des Knopfes ein.

» Zuriickschalten des
Bedienknopfes auf die Stop-
Position.

» Manuelle Nutzung des
Ofens ohne Programmierung.

* Zum Garen des
gewiinschten Gerichts.

* Wahrend des Zeitablaufs, wird
kontinuierlich die verbleibende
Restzeit in Minuten und
Sekunden angezeigt. Am Ende
der eingestellten Zeitspanne, wird
blinkend "000" angezeigt und ein
akustisches Signal ertont. Zur
Beendigung drlicken Sie den
Set-Knopf. Eine Modifizierung
oder Beendigung der Einstellung
ist jedezeit moglich.

» Ein akustisches
Erinnerungssignal ertént nach
Ablauf der eingestellten Zeit.

+ Ermdglicht es, den Ofen als
Wecker zu nutzen, ohne dass
dieser eingeschaltet sein
muss.

ZEITVOREIN-
STELLUNG
max 24 H
“"DUR"

+» Zuerst wahlen Sie die
gewlinschte Garfunktion und -
temperatur.

*Driicken Sie einmalig den Set-
Knopf. Auf der Anzeige
erscheint "DUR" und die
Zahlen blinken.

*Geben Sie die gwiinschte
Garzeit ein. Die verbleibende
Zeit wird angezeigt.

* Wenn die Zeit abgelaufen ist,
wird "END" angezeigt, die
Anzeige blinkt und der Ofen
schaltet sich automatisch aus.
Das akustische Signal ertént und
kann durch Driicken des Set-
Knopfes beendet werden. Falls
notwendig starten Sie die
Kochzeit erneut, indem Sie ein
zweites Mal den Knopf bedienen.
Stellen Sie den Kontrollknopf
zuriick auf die Stopposition.
Auch wéhrend des Betriebs des
Ofens ist eine Beendigung oder
Modifizierung der Zeiteinstellung
mdéglich.

« Diese Funktion erméglicht
eine Voreinstellung der
Gardauer.

« Am Ende der eingestellten
Garzdauer, stellt sich der
Ofen automatisch aus und ein
akustisches Signal ertdnt.

Automatisches
Kochen
Max Pausenzeit
24 H
Anzeige
"PAU"

«Zuerst wahlen Sie die gewiinschte
Garfunktion und -temperatur.
Driicken Sie den Knopf, um die
Gardauer einzustellen. Folgen Sie
der obigen Anleitung
"Zeitvoreinstellung - Dur"

«Driicken Sie den Knopf ein
zweites Mal, so dass auf der
Anzeige "PAU" erscheint. Nach der
Anzeige "---" leuchtet die
Startanzeige.

«Stellen Sie die Pausierzeit ein,
bevor Sie den Ofen sich wieder
anstellen soll. Wahrend dieser
Pause heizt der Ofen nicht. Auf der
Anzeige ist kontinuierlich die
verbleibende Pausenldnge
angezeigt.

+Die Start und Stop-Anzeige
leuchtet. Ist die Pausenzeit vorbei,
beginnt der Ofen erneut zu heizen.
Hierbei ist nur die Stop-Anzeige
erleuchtet.

* Am Ende der Kochzeit,
schaltet sich der Ofen
automatisch aus. Ein
akustisches Signal ertdnt. Um
dieses zu beenden, drucken
Sie den Set-Knopf. Driicken
Sie ein zweites Mal, um den
Ofen wieder zu starten. Stellen
Sie den Bedienknopf auf die
Stop-Position zuriick. Auch
wahrend des Ofenbetriebs ist
eine Modifizierung und
Beendigung der
Pauseneinstellung maglich.

» Erméglicht eine
Zeiteinstellung, so dass der
Ofenbetrieb nach einer Pause
wieder aufgenommen wird,
damit das Gericht zur
gewtinschten Zeit fertig ist.

Bsp: Es ist 10 Uhr. Das Gericht
soll fur 45 Min im Ofen gegart
werden. Es soll um 12 Uhr
fertig sein.

1. Wahlen Sie die gewunschte
Garfunktion und -temperatur.
2. Legen Sie eine Kochzeit von
45 Min fest.

3. Stellen Sie eine Pausenzeit
von 75 Min ein (10 Uhr/11:15
Uhr). Der Ofen wird von 10:00-
11.15 Uhr pausieren. Um 11.15
Uhr springt der Ofen
automatisch an und heizt bis
12:00 Uhr und stellt sich dann
automatisch aus.

Pyrolyse Modus
- Fiir Details
Kapitel Pyrolyse

Der Pyrolysemodus ist auf eine
Dauer von 90 Min voreingestellt,
kann aber zwischen 90 und 120
Min eingestellt werden.

- Stellen Sie den Bedienknopf auf|
Pyrolyse.

- Richten Sie die Dauer nach
dem Verschmutzungsgrad. Diese
Funktion kann mit der
Startzeitvorwahl kombiniert
werden. Dafiir das Gerét It.
obiger Anweisung programmieren|
bevor Sie den Pyrolysemodus
einstellen.

Ist das
Pyrolysereinigungsprogramm
abgelaufen, erscheint auf der
Anzeige "END". Die Zeitanzeige
blinkt, und der Ofen schaltet sich
automatisch aus. Ein akustisches
Signal ertént. Um es zu beenden,
drlicken Sie den Set-Knopf.
Driicken Sie diesen ein zweites
Mal, um den Pyrolysemodus
emeut zu starten falls notwendig.
Stellen Sie den Bedienknopf auf
die Stop-Position.

« Pyrolitische Selbstreinigung
des Backraums in versch.
Langen je nach
Verschmutzungs-grad.

*Nach Ablauf des
Reinigungsprogramms schaltet
sich der Ofen automatisch aus
und ein akustisches Signal
ertont.




BEDIENUNG DER ELEKTRONISCHEN PROGRAMMIEREINHEIT (Type A)
Anzeige Minutenzahler Anzeige fiir

- bzw. Anzeige AUTO

=

& &

JATN /)

=4

IEI Wahlschalter

WICHTIG!

Funktionen und Backzeit

_Temperatur bzw.Uhrzeit

gle ( L

ale ( 1 m|e/vcot @
UL ©

-+
(o]
Einstelitasten

Anzeigen: & Umluft mit Ventilator
U.cook Umluft mit VARIOFAN
¥ Abtauen

Wabhlschalter fiir Betriebsarten

1. Anzeige Minutenzahler bzw.
Anzeige AUTO (automatischer Betrieb)

O 2. Anzeigen
N 3. Umluft mit Ventilator

4. Umluft mit VARIOFAN

% 5. Abtauen

6. Anzeige flr Temperatur bzw. Uhrzeit
7. Einstelltasten
8. Wahlschalter fir Betriebsarten

] 9. Wahlschalter Funktionen und

Backzeit

* je nach modell

Anzeige 12:00 im Display) muss zuerst die aktuelle Uhrzeit eingestellt werden.

Nach der Installation des Gerites und nach einem eventuellen Stromausfall (erkennbar durch die blinkende

E DE. Die LED-Leuchte “ © “ der Temperaturanzeige blinkt im Display, bis die eingestellte Temperatur erreicht worden ist.

H E T Wenn der Backofen nach dem Ende eines Backprogramms noch heil ist, erscheint im Display die Aufschrift HOT abwechselnd
zu der Uhrzeit, selbst wenn die beiden Wahlschalter auf OFF eingestellt sind.

Signal aus

&

ZUM AKTIVIEREN

ZUM AUSSCHALTEN

AUSWIRKUNG

DIENT ZU:

* Drehen Sie linken den
Wahlschalter der
Funktionen auf ,Signal aus”

* Drehen Sie den
Wahlschalter der
Funktionen au OFF

« Schaltet den Signalton
des Minutenzahlers aus

» Zum Ausschalten des
Signaltons des
Minutenzahlers

Uhrzeit

&)

* Drehen Sie den linken
Wahlschalter fir die das
Symbol ,Zei tvorwahl*

* Driicken Sie die
Einstelltasten “+" bzw. *-*
um die Zeit einzustellen

* Drehen Sie den
Wahlschalter der
Funktionen au OFF

« Stellt die im Display
angezeigte Uhrzeit

* Zum Einstellen der Uhrzeit
HINWEIS:

Die Uhrzeit muss nach der
Erstinstallation und nach
einem Stromausfall
(Anzeige 12:00 blinkt)
eingestellt werden

dauer des
backvorgangs

&

start

+» Drehen Sie den rechten
Wahlschal ter auf die
gewinschte Betriebsart

* Drehen Sie den linken
Wahlschalter auf das Symbol
,Backdauer®

« Stellen Sie die Dauer durch
Betatigen der Tasten “+* bzw.
“*ein

+ Die Anzeige ,AUTO"(auto-
matischer Betrieb)leuchtet auf

« Is t die Backdauer
abgelaufen, schaltet sich der
Backofen automatisch aus
und der Summer ertént einigel
Sekunden lang. Um den
Backofen vorher
auszuschalten, drehen Sie
den linken Schalter auf OFF
oder stellen Sie die Zeit auf
00.00 durch Drehen des
Schalters auf das Symbol
sBackdauer® und durch
Betatigen der Einstelltaste “-*

» Erméglicht die
Voreinstellung der
Backdauer fur das
ausgewahlte Rezept.

+ Nach erfolgter Einstellung
drehen sie den
Funktionsschalter auf OFF
um zur aktuellen Uhrzeit
zurlickzukehren.

» Um die eingestellte
Backzeit anzuzeigen,
drehen Sie den linken
Funktionsschalter auf das
Symbol Backdauer

» Zum Backen mit
festgelegter Backdauer

Backzeitende
v
end

* Drehen Sie den rechten
Wahlschalter auf die
gewinschte Betriebsart
+» Drehen Sie den linken
Wahlschalter auf das
Symbol ,Backzeitende*

« Stellen Sie die Zeit durch
Betéatigen der Tasten “+*
bzw. “-“ ein

» Die Anzeige ,AUTO"
(automatischer Betrieb)
leuchtet auf

* Wenn die Backzeit zu
Ende ist, schaltet sich der
Backofen automatisch aus
und der Summer ertént
einige Sekunden lang. Um
den Backofen vorher
auszuschalten, drehen Sie
den linken Schalter auf
OF

» Erméglicht die Einstellung
des Backzeitendes nach
Wunsch

+ Nach erfolgter Einstellung
drehen sie den
Funktionsschalter auf OFF
um zur aktuellen Uhrzeit
zuriickzukehren.

» Um die eingestell te
Backzeit anzuzeigen,
drehen Sie den linken
Funktionsschalter auf das
Symbol Backzeitende

* Diese Funktion dient zur
Programmierung einer
Startzeitvorwahl.Wenn lhr
Rezept z.B. 45 Min
gebacken werden soll und
um 12:30 Uhr fertig sein
soll, stellen Sie einfach die
Backdauer auf 45 Min und
das Backzeitende auf
12:30 Uhr. Der Backofen
wird um 11:45 Uhr
automatisch starten und
sich nach 45 Minuten
automatisch ausschalten

Minutenzahler

QA

* Drehen Sie den linken
Wahlschalter auf das

Symbol Minutenzahler

« Stellen Sie die Zeit durch
Betatigen der Tasten “+* bzw.
“-* ein

« Stellen Sie die Zeit auf
00.00 durch Drehen des
Schalters auf das Symbol
» Minutenzahler* und durch
Betatigen der Einstelltaste

« Es ertént ein kurzer
Signalton am Ende der
eingestellten Zeit

» Erméglicht die Nutzung
des Timers als
Minutenzahler selbst wenn
der Backofen
ausgeschaltet ist

Kindersicherung

&

* Drehen Sie den linken
Wahlschalter auf das
Symbol Kindersicherung

+» Driicken Sie die Taste “+"
3 Sekunden lang.

« Die Kindersicherung ist
aktiv, wenn im Display die
Aufschrift ,STOP* erscheint

« Drehen Sie den linken
Wabhlschalter auf das
Symbol Kindersicherung
und drehen Sie die Taste
“+“ 3 Sekunden lang

« Die Anzeige STOP im
Display erlischt

* Der Backkofen kann nicht
eingeschaltet werden

* N{itzlich vor allem wenn
Kinder im Haus sind




BEDIENUNGSANLEITUNG

Kontrollknebel
Backfunktion

Voreingestellte
Temperatur
und Re?elung
Modell mit
Elektronischen
zeitschaltuhr

(Type A)

Thermostat-
knebel

Funktion

Damit wird die Innenbeleuchtung eingeschaltet.
Damit wird das Kiihlgeblase aktiviert (nur bei Back6fen mit Kiihlungssystem)

XA

Auftauen

In dieser Einstellung erfolgt eine Luftzirkulation bei Raumtemperatur zum
Auftauen von Tiefkuhlkost in wenigen Minuten, ohne eine Verdnderung
des Proteingehalts herbeizufiihren.

Sprinter=

MAX

MAX

Sprinter - Diese Einstellung beschleunigt das Vorheizen des Backofens. Wenn die Funktion
eingestellt ist, wird der Backofen sofort aufgeheizt (er braucht z.B. 8 Minuten bis 200°C). Die
gewiinschte Temperatur kann mit dem Temperaturwahlschalter eingestellt werden. Das Ende
der Vorheizphase wird durch das Erldschen der Thermostatleuchte " C" angezeigt. Nach Ende
der Vorheizphase kann die gewiinschte Backfunktion gewahlt und die Speise in den Backofen
gegeben werden. Vermeiden Sie es, die Speise bereits wahrend der Aufheizphase in den
Backofen zu geben, da sonst das Gericht nicht gelingen wiirde.

* %

220
50 = 240

50 + MAX

Ober-/Unterhitze

Es sind die obere und die untere Heizung eingeschaltet. Es ist die traditionelle
Art zu garen, ausgezeichnet geeignet zum Braten von Keulen, Wildbret, ideal
fir Platzchen und Kekse, und fur alle Speisen, die knusprig werden sollen.

2

. &

200

50 + 230

50 + MAX

Umluft

Die zwischen 50°C und 240°C heiRe Luft wird gleichmaRig in den Backofen
verteilt. Ideal fir das gleichzeitige Braten von verschiedenen Arten von Speisen
(Fleisch, Fisch), ohne dabei eine Vermischung von Geschmack und Geruch
zu verursachen. Geeignet auch fur schonendes Backen, z.B. fur Blatterteig,
Biskuitteig 0.A.

Soft
cook

200
50 - 230

Soft Cook

Soft Cook ist die ideale Funktion fiir Backwaren und Brot. Dank der reduzierten Geschwindigkeit
des Ventilators wird die Feuchtigkeit im Backraum erhdht. Das bietet optimale Backverhaltnisse
fiir alle Speisen, die beim Garen eine geschmeidige Konsistenz bewahren sollen und nicht
zerbroseln dirfen (wie z.B. Kuchen, Brot, Gebéck).

160
50 + 220

50 - MAX

Umluft mit Unterhitze (a): Erfolgt unter Verwendung des unteren Heizelementes sowie des
Geblases, das die heilRe Luft im Ofen umwalzt. Diese Funktion eignet sich insbesondere fiir
Kuchen mit saftigen Friichten, Gebéck, Quiches und Pasteten. Sie verhindert das Austrocknen
der Lebensmittel und férdert das "Aufgehen” des Teigs, der Kuchen, des Brotes und jeder
Speise, die mit Unterhitze gebacken werden soll. Bei dieser Betriebsart schieben Sie die Ablage
in die untere Ebene ein und wérmen Sie den Ofen 10 Minuten Jang vor.

Libelle 4
1+4

50 + MAX

Grill: Wenn Sie den Grill benutzen, muss die Ofentir geschlossen sein. Es wird nur das obere
Heizelement verwendet. 5 Minuten Vorwarmezeit sind notwendig, bis das Heizelement zu
gliihen anfangt. Diese Betriebsart garantiert ausgezeichnete Ergebnisse beim Grillen von
Fleisch oder Fisch, Spieichen; auch zum Gratinieren wird sie vorzugsweise verwendet. Weilles
Fleisch sollte nicht allzu nahe am Grillelement gelegt werden, dadurch verlangert sich zwar
die Grillzeit, das gereicht jedoch dem Geschmack der Gerichte zum Vorteil. Rotes Fleisch und
Fischfilets kénnen auf den Grillrost gelegt werden, mit der Auffangschale darunter.

Super~
grill=x

Libelle 4
1:4

50 + MAX

Der Ofen hat zwei Positie Grill:
Grill 2200 W Super Grill : 3000 W

190
180 = 200

50 + 200

Turbogrill (a): Wenn Sie den Turbogrill benutzen, muss die Ofentir geschlossen sein. Erfolgt
unter Verwendung des oberen Heizelementes sowie des Geblases, das die heille Luft im
Ofen umwalzt. Vorheizen ist bei rotem, nicht jedoch bei weilem Fleisch erforderlich. Diese
Betriebsart empfiehlt sich fir das Grillen von ganzen Fleischstiicken, beispielsweise
Schweinebraten, Gefligel usw. Legen Sie das Grillgut direkt auf den Rost in der Mitte des
Ofens auf mittlerer Hohe und schieben Sie die Fettauffangschale darunter ein. Achten Sie
darauf, dass sich das Grillgut nicht zu dicht am Grillelement befindet, und drehen Sie es nach
Ablauf der Halfte der Grillzeit.

Libelle 4
1+4

50 + 200

Grill mit DrehspieR
Einschaltung der Grillheizung und des BratspieBmotors.
Dient zum Braten am SpieB.

220

50 + MAX

Pizza backen
Die umfassende Hitze dieser Funktion reproduziert im Backofen dhnliche
Bedingungen wie im Holzofen einer Pizzeria

(a) Je nach Modell : Funktion mit Vario Fan. Vario Fan ist das exklusive, von Candy entwickelte Backsystem, das die Backergebnisse, die Temperatur
und die Feuchtigkeit im Backofen optimiert. Das System Vario Fan verandert automatisch die Drehgeschwindigkeit des Ventilators bei allen Multifunktions-
Backprogrammen. Das System wird automatisch aktiviert, sobald eine Funktion aus dem gestrichelten Bereich des Schaltbretts gewahlt wird.

* Prifprogramm geman CENELEC EN 50304
** Prifprogramm geman CENELEC EN 50304 zur Feststellung der Energieeffzienzklasse




GARZEITEN

Die in dieser Tabelle angegebenen Garzeiten dienen als Richtwerte. Diese kénnen je nach Qualitét, Frische und Gréfe der zuzubereitenden
Speisen sowie nach lhrem personlichen Geschmack variieren.

EIN RATSCHLAG:

Schalten Sie den Backofen etwa 10 Minuten vor der angegebenen

Zeit aus und lassen Sie die Speisen bei ausgeschaltetem Ofen weiter

garen. So sparen Sie nicht nur Strom, sondern Sie kénnen den
Garpunkt nach Ihrem Geschmack bestimmen

Gltter-

Menge
9 rost

Speise

* Nudeln
Lasagne

N
N

Kg 3,5

70+ 75

Stellung der Schienen L, % p
\ 3
\ 2
1
ofe Multifunktionsbackofen
Tempera-| Gltter- Garzeit Tempera-
tur °C rost Min. tur °C Anmerkungen

220

60 + 65

200

Kein Vorheizen

Cannelloni Kg 1,8

50 + 60

220

40 + 50

200

Kein Vorheizen

Nudelauflauf Kg 2,5

* Teigwaren

N
N

55 + 60

35-10

220

45 + 50

30 - 35

200

Kein Vorheizen

Schneiden Sie ein Kreuz in den zum
Laib geformten Teig. Mindestens 2

Brot Kg 1 2 vorheizen 200 2 10 vorheizen 180 | Stunden gehen lassen. Teig in die Mitte
des gut gefetteten Backblechs legen

Pizza Kg 1 1 25 + 35 190 1 20 + 25 190 Backofen 15 Min. Vorheizen

Blatterteig 24 Stk 1 30+ 35 220 2 25+ 30 200

(Flz\jljgrﬂnici)%kuchen 1 55 180 1 50 160 \'jgrrrrlgiz:anr:t 22 om ©: 10 Minuten

o O t | 4 | | 2| 38 | 1m0 |fom ez on o0 M

« Fleisch

Fleisch kdnnen Sie sowohl in hohen Bratern als auch in niedrigen Bratpfannen braten.
Niedrige Brater sollten abgedeckt werden, damit keine Sof3en- und Fettspritzer den Backofeninnenraum ibermafig verschmutzen.
So bleibt das Fleisch auRerdem saftig und zart. Ohne Deckel ist das Fleisch dagegen krof3 und knusprig. Die angegebene Zeiten gelten

firs Braten mit oder ohne Deckel.

Fleisch in einem hohen Brater braten.

Roastbeef Kg 1 3 70+ 80 220 3 50 + 60 200 | il wenden.

Schweinebraten Kg 1 2 100 = 110 220 2 80 + 90 200 | Bratformabdecken.

Kalbsrollbraten Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 |s.Oben

Rinderbraten Kg 1 2 80 +90 220 2 80+ 90 200 |s.Oben

Forelle Kg 1 2 40 = 45 220 2 35+ 40 200 | Abgedecktbacken.
) 700 gr. . . i

Lachsfilet 25cmdick | 2 30+35 220 2 30+25 200 | Nichtabdecken.

Schollenfilet Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200

Goldbrasse 2 Stk. 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Abgedecktbacken.




GARZEITTABELLE

Speise

Menge

Gltter-
rost

Garzeit
Min.

Tempera-
tur °C

Multifunktionsbackofen
Gltter- Garzeit Tempera-
rost Min. tur °C Anmerkungen

* Gefliigel

Ente/Gans 1,3 Kg. 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200
Huhn 1,5Kg. 2 110 = 120 220 2 100 + 110 200
* Grillen

Legen Sie das Grillgut unter den Infrarotgrill. Achtung: die Grillheizung wird glihend rot. Zum Auffangen von Fett und Bratensaft schieben Sie die
Fettpfanne unter das Grillgut.

Toastbrot 5 5 Toastbrot auf den Rost legen. Von beiden
4 Sch 4 . Grill 4 . Grill Seiten grillen. Vor dem Servieren auf dem
5 vorheizen 10 vorheizen Backofenbodenwarmhalten
25-30 g 15-20 g
Bratwurst 585t 4 5 vorheizen Girill 4 10 vorheizen Grill
25 : 15-20 : m G
Kotelett 4 St. 4 B st Grill 4 0 vl b Grill Beim Grillen ab und zu wenden.

Dieses Elektrohaushaltsgerat ist entsprechend der EU-
Richtlinie 2002/96/CE (iber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Bitte sorgen Sie
dafur, dass das Gerat ordnungsgemaf entsorgt wird,
damit mdgliche negative Auswirkungen auf Umweltund
Gesundheit vermieden werden, die bei einer
B Unsachgeméafien Entsorgung des Altgerates entstehen
kénnten.
Das Symbol auf dem Produkt bedeutet, dass dieses Gerat nichtinden
normalen Hausmiill gehort, sondern den jeweiligen kommunalen
Rucknahmesystemen fur Elektro-und Elekironik-Altgerate (ibergeben
werden muss. Die Entsorgung muss im Einklang mit den geltenden
Umweltrichtlinien fir die Abfallentisorgung erfolgen. Fir nadhere
Informationen Uber Entsorgung und Recycling dieses Produktes
wenden Sie sich bitte an lhre kommunalen Einrichtungen (Umwelt
amt) oderandie Abfallentsorgungsgesellschaft lhrer Stadt bzw. an
Ihren Handler.




INSTRUCTIONS GENERALES

— Lire attentivement les instructions contenues dans cette brochure, elles fournissent d’'importantes indications sur la sécurité d’'installation,

I’'emploi du four et son entretien.

— Conserver soigneusement cette notice d'utilisation pour toutes consultations ultérieures.

— Apreés avoir déballé votre four, vérifier que I'appareil est complet.

—Les emballages comme le plastique, le polystyréne, peuvent constituer un danger pour les enfants. Ne pas les laisser a leur portée.

ATTENTION

Lors de la premiére utilisation du four, il peut se produire un dégagement de fumée é&cre provoqué par le premier échauffement du collant des
panneaux d’isolation enveloppant le four. Ce phénoméne est normal. Attendez que la fumée cesse avant de cuire des aliments.
Lorsque le four est en fonctionnement, la porte en verre est particulierement chaude. Il est donc nécessaire que les enfants ne la touchent pas. Le

risque estimportant surtout quand le gril est utilisé.

ATTENTION: La tension et la fréquence d’alimentation sont indiquées sur la plaque signalétique (illustration derniére page). Faites appel

aun professionnel pour ’installation de votre four.

DECLARATION DE CONFORMITE:

+ Les parties de cet appareil pouvant étre en contact avec des
substances alimentaires sont conformes a la prescription de la dir.
CEE 89/109
Cet appareil est conforme aux Directives Européennes
73/23/EEC et 89/336/CEE, remplacées par 2006/95/EC et
2004/108/EC, etles modifications successives.

CONSIGNES DE SECURITE

Cet appareil est congu pour cuire des aliments. Tout autre utilisation
(exemple chauffage d’appoint) doit étre considéré comme impropre.
Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable en cas de
dommages liés a une mauvaise utilisation ou a des modifications
techniques du produit.

Lemploi d’'un appareil électrique nécessite quelques régles de
sécurité.

-Ne pas tirer sur le fil électrique pour débrancher la prise.

-Ne pas toucher I'appareil avec les pieds ou les mains mouillés.
-Evitez d'utiliser 'appareil pieds nus.

-Veillez a ne pas laisser les enfants en bas 4ge manipuler le four.
L'utilisation de multiprises et de rallonges pour raccorder votre
appareil est fortement déconseillé. En cas de panne ou de mauvais
fonctionnement il faut éteindre le four avant de le démonter. En cas de
détérioration du fil électrique, remplacez-le rapidement en suivant les
indications suivantes: 6tez le fil d'alimentation électrique et
remplacez-le par un (du type HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2F) adapté
a la puissance de I'appareil. Vous veillerez a ce que cette opération
soit effectuée par un centre technique agréé. Pour I'utilisateur c’est la
certitude d’obtenir des piéces de rechange d’origine. Le non-respect
de ces regles peut compromettre la sécurité de I'appareil.

*Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes
(notamment les enfants) incapables, irresponsable ou sans
connaissance sur l'utilisation du produit, @ moins gqu’elles ne soient
surveillées, ou instruites sur [l'utilisation de lappareil, par une
personne responsable de leur sécurité.

«Surveillez les enfants pour étre sir qu’ils ne jouent gas avec
I'appareil.

INSTALLATION

La mise en service de l'appareil est a la charge de l'acheteur, le
constructeur est dégagé de ce service. Les pannes liées a une
mauvaise installation ne seront pas couvertes par la garantie. Une
mauvaise installation peut provoquer des dommages aux personnes,
aux animaux domestiques; dans ce cas la responsabilité du
contructeur ne peut étre engagée.

MISE EN PLACE DU FOUR DANS SON MEUBLE

Une fois le four inséré dans son meuble, I'ancrage se fait par 4 vis
visibles en ouvrant la porte du four.

Pour permettre une meilleure aération du meuble, les fours doivent
étre encastrés conformément aux mesures et distances indiquées sur
lillustration de la derniére page.

N.B.: Pour les fours a associer avec des plaques de cuisson, il est
indispensable de respecter les instructions contenues dans la
brochure jointe a 'appareil a associer.

IMPORTANT

Le meuble qui va supporter le four doit avoir des caractéristiques
appropriés. Les panneaux du meuble doivent pouvoir résister a la
chaleur.

Dans le cas de meubles en bois plaqué, les colles doivent résister a
une température de 120°C sinon il y a un risque de décollement ou de
déformations. Conformément aux normes de sécurité, une fois

encastré, aucun contact ne doit étre possible avec les parties
électriques.

Toutes les parties qui assurent la protection doivent étre fixées de
fagon a ne pas pouvoir étre enlevées sans outil. Pour garantir une
bonne aération, retirer la paroi arriere du meuble.

ALIMENTATION ELECTRIQUE

Brancher la fiche dans une prise de courant équipée d’un troisieme
contact correspondant a la prise de terre. Montez sur le fil une prise
normaliséé capable de supporter la charge indiquée sur la plaquette.
Le fil conducteur de masse a la terre est identifié par les couleurs
jaune et verte. Veiller & ce que votre installation soit capable de
supporter toute la puissance absorbée par le four. Si votre installation
électrique n’est pas conforme faites la modifier par un électricien afin
de prévenir tous risques. On peut également effectuer le
branchement au réscau en interposant entre I'appareil et le réseau un
interrupteur omnipolaire dimensionnée en fonction de la charge et
conforme aux normes en vigueur. Le fil de terre jaune et vert ne doit
pas étre interrompu par linterrupteur. La prise et linterrupteur
omnipolaire utilisés doivent étre facilement accessibles une fois
I'appareil électroménager installé.

IMPORTANT

Une fois installé le fil d’alimentation doit étre positionné de maniére a
ce que sa température ne dépasse pas de 50°C la température
ambiante.

L'appareil est conforme aux exigences de sécurité prévues par les
organismes qui établissent les normes. La sécurité électrique de cet
appareil n'est assurée que si il est correctement installé tout en
respectant les normes de sécurité électrique en vigueur.

Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable des
dommages résultant du manque de mise a la terre de l'installation.

EQUIPEMENT DU FOUR
EQUIPEMENT DIFFERENT SELON LE TYPE DE FOUR

Avant la premiére utilisation des différents accessoires, nous
recommandons un nettoyage avec une éponge additionnée de
produit lessiviel, suivi d'un ringage et d'un séchage.

La grille simple sert de support aux
moules etaux plats.

La grille porte-plat sert plus @
particulierement a recevoir les grillades.

Elle est a associer au plat récolte sauce. = "
Grace a leur profil spécial, les grilles
restent a I'horizontale jusqu'en butée.
Aucun risque de glissement ou de
débordementdu plat.

Le plat récolte-sauce est destiné a
recevoir le jus des grillades. Il n'est a

utiliser qu'en mode grilloir, Tournebroche ——

ou Turbogril (selon modéle de four).

Attention : en cuisson autre que les modes Grilloir, Tournebroche, et
Turbo-gril, le plat récolte-sauce doit étre retiré du four.

Ne jamais utiliser le plat récolte-sauce comme plat & r6fir, il en
résulterait des dégagements de fumée, des projections de graisse et
un encrassement rapide du four.



Le set Pizza est I'idéal pour la
cuisson de pizza. Le set doit étre
utilisé avec le mode de cuisson
Pizza.

Le gril plat

Il est a combiner avec le plat récolte-
sauce pour tous types de grillades.
Une poignée est fournie, pour
permettre de retirer I'ensemble sans
se brdler.

Ne pas stocker la poignée dans I'enceinte du four.

Pendant I'utilisation du four, les accessoires non utilisés doivent étre retirés du four.

CONSIGNES UTILES

GRILLES DU FOUR, NOUVEAU SYSTEME
D’ARRET

Tous les fours bénéficient d’'un nouveau
systeme d’arrét des grilles. Ce systéme
permet de sortir complétement la grille en
totale sécurité. Parfaitement bloquée elle
ne peut pas basculer vers 'avant malgré la
présence d'un poids important. Plus
stables,ces grilles assurent une plus
grande sécurité et tranquillité.

LA CUISSON AU GRIL

Le préchauffage est superflu. La cuisson peut se faire porte close et
les aliments doivent étre placés par rapport au gril en fonction des
résultats que I'on souhaite obtenir.

—Plus prés pour les aliments dorés en surface et saignants.

—Plus loin pour les aliments bien cuits a l'intérieur.

Le Iéchefrite permet la récupération du jus.

Ne jamais utiliser le léchefrite comme plat a rotir, il en résulterait
dégagements de fumée, des projections de graisse et un
encrassementrapide du four.

Selon modéle Le PACK U-COOK

Les fours U-COOIK sont dotés de contrdle électronique de la
turbine de cuisson, breveté “VARIO FAN". Le Systéme change
automatiquement la vitesse de la turbine en multifonction pour
optimiser la distribution de l'air et de la température dans I'enceinte
du four pendant la cuisson.

Tous les fours U-COOIK sont dotés de la fonction =839
permettant une gestion de 'lhumidité et de la température.

seniia | Elle réduit la perte d’humidité des aliments jusqu’a 50%
ce qui garantit une douceur et une meilleure saveur du
mets. Une cuisson aussi délicate est recommandée pour
la cuisson du pain et des patisseries,

selon madele, elle réduit le temps de préchauffage des
fours : seulement 8 minutes pour atteindre les 200°C.

Donne la possibilité de personnaliser le niveau et
l'intensité de grillade, jusq’a 50% en plus par rapport a
un four multifonction traditionnel.
Certains fours sont équipés de la nouvelle porte
a une plus ample superficie en verre qui permet un meilleur
entretien et un meilleur isolement thermique.

Selon modéle U.see

systéme d'éclairage qui remplace la traditionnelle "lampe a
incandescence”.

Dans la contreporte du four sont insérés 14 Leds, de haute qualité a
lumiére blanche, qui illuminent la cavité avec une lumiére diffuse
permettant une vision de la cuisson sans ombre, sur plusieurs
niveaux.

Le design créé pour le support des
14 Leds offre un élégant effet high-te:
Avantages du systéme U.sec
Visibilité optimale des plats

- Fiabilité de fonctionnement

- Durée de vie prolongée

- Consommation énergétique extrémement basse " - 95 % ” par
rapport au systéme traditionnel d’éclairage du four - Rendement élevé
et Facilité d’entretien.

« Les appareils dotés de LED blanches de classe 1M selon la norme
IEC 60825-1:1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (équivalente a la norme EN
60825-1: 1994 +A1: 2002 +A2:2001); la puissance maximale
lumineuse émise est de N\ 459nm < 150uW. Donnée non observée
directement avec des instruments optiques. »

TEMPS DE CUISSON

Dans les pages 48, 49 un tableau récapitulatif indique les temps
de cuisson et les températures selon les préparations.

FOUR AUTONETTOYANT PAR CATALYSE

Les panneaux autonettoyants a émail microporeux disponibles en
option évite le nettoyage manuel du four.

Pendant la cuisson les projections de graisse sont “I'absorbées”
par les parois catalytiques. La graisse est ensuite détruite par
oxydation en devenant de la poussiére. En cas de cuisson
particulierement grasse, il peut arrivér que la graisse bouche les
pores de I'émail. Pour détruire un surplus de graisse mettez en
fonctionnement votre four a vide sur la position maximale de
température pendant environ 10 a 20 minutes.

Ne jamais utiliser de grattoir, de produit chimique pour nettoyer la
catalyse. Utilisez plutdt de I'eau chaude et une éponge.

Si jamais vous cuisinez un plat trés gras ou une viande au gril,
utiliser un plat avec de grands rebords pour limiter les projections
de graisse.

La porosité de la catalyse est primordiale pour vous assurer un
nettoyage optimal.

N.B.: Les panneaux autonettoyants ont une durée de
fonctionnement d'environ 300 heures. En cas de baisse
d'efficacité il est alors possible de les changer.

CONSEILS DE NETTOYAGE ET D’ENTRETIEN

Pour nettoyer les surfaces en inox et en émail, utilisez de I'eau
tiede légérement savonneuse. Vous pouvez utiliser un produit
adapté au nettoyage de ce type de surface. Eviter absolument les
produits abrasifs qui pourraient endommager la surface du four.
En cas de salissures tenaces, évitez d'utiliser des ustensiles
susceptibles de rayer irrémédiablement la surface de votre four. Il
est conseillé de nettoyer réguliérement l'intérieur de votre four
aprés chaque cuisson.

Sivous ne respectez pas le nettoyage de votre four aprés chaque
cuisson vous aurez une odeur désagréable, et les projections de
graisse seront encore plus difficiles a enlever. Pour l'intérieur du
four utiliser de I'eau chaude avec une éponge grattoir. Il existe
dans le commerce des produits adaptés au nettoyage du four. Le
nettoyage du four est fastidieux. Il existe en option des panneaux
autonettoyants spéciaux avec un émail microporeux qui peuvent
s’adapter sur les fours (voir paragraphe four autonettoyant par
catalyse).

Pour nettoyer les grilles inox, utilisez une éponge avec grattoir.
Attendre que la surface soit froide avant de la nettoyer. L' utilisation
d’eau froide au contact de la vitre chaude peut briser la vitre. Si
cela devait arriver la garantie ne couvrirait pas ce dommage. Pour
changer I'ampoule d’éclairage du four veillez a débrancher
électriquement le four. Les ampoules de four sont spécifiques,
elles sontcongues pour reésister a une température élevée.

ASSISTANCE TECHNIQUE

En cas de de mauvais fonctionnement, vérifier si la prise est
branchée. Aprés ces vérifications, adressez vous a votre
revendeur ou prévenez directement notre service technique qui
interviendra dans les plus brefs délais. Veiller a ce que le coupon
de garantie fourni avec le produit soit correctement rempli, avec la
date d’achatdu four.



UTILISATION DU MINUTEUR SONORE
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50,
45.
a0
35 3-0 25

Aiguille des heures  Aiguille des minutes

Bouton de réglage

Pour sélectionner le temps de cuisson
tournez le bouton sur le temps désiré. Dés
que le temps de cuisson est écoulé une
sonneriere retentit. Il ne vous reste plus
qu'a couper manuellement le four.

oy 0
.

UTILISATION DU MINUTEUR COUPE-CIRCUIT

Il est possible de programmer la durée
de la cuisson et I'extinction automatique
du four (max. 120 minutes).

A l'expiration du temps désigné, la
manette sera en position O,
sonnerie retentira et le four s'arrétera
automatiquement.

Si l'on souhaite utiliser le four sans
programmer d'arrét automatique,
positionner la manette en position ¥ .

Le tour peut étre allumé seulement en

une

sélectionnant un temps de cuisson
ou en tournant le bouton en position{

UTILISATION DU PROGRAMMATEUR A AIGUILLE
Lorsque vous poussez la manette. L'aiguille de I'horloge se déplace d'une minute.
Lorsque vous maintenez la manette appuyee, elle se déplace rapidement dans le
sens des aiguilles d'une montre.

UTILISATION DU PROGRAMMATEUR ELECTRONIQUE

COMMENT L’ UTILISER

COMMENT L’ARRETER

BUT

A QUOI SERT-IL ?

+Appuyer 1 foi sur la touche
centrale.

«Appuyer sur les touches[¥lou
[A] pour régler la dureé

+Ala fin de la durée
sélectionnée, le minuteur se
coupe et un signal sonore
retentit (il s'arréte automatique-

*Emission d'un signal sonore &
la fin d'un temps sélectionné
*Durant I'utilisation, I'écran
affiche le temps restant : min,

«Il permet d'utiliser le programmate-
ur du four comme un réveilmémoire
(il peut étre utilisé avec le four
allumé ou éteint).

MIEMIESR +Relacher les touches. ment, Aprés 7 minutes sec.
mais pour le stopper de
suite, appuyer sur la touche
SELECT
FONCTION- 'Cgﬁ?rl;}': r 1 foi sur la touche *Ramener le bouton de “Faire fonctionner le four *Réaliser les cuisson désirées
NEMENT «Sélectionner la fonctionde selection en position O.
MANUEL cgisso_n avec le bouton de
sélection
+Appuyer 2 fois sur la touche «Ala fin du temps de cuisson, +Sélectionner la durée de la +Pour arréter le signal, appuyer sur
centrale. lefoursera automatiquementmis | cuisson des alimentes dans le | I'une des touches au choix.
«Appuyer sur les touches [W ou | harsfonction. Si vous souhaitez | four Appuyer sur la touche centrale
TEMPS @] pour régler la durée arreter la cuisson avant, vous 'Potur \tnsuallser lle }emphs pour retourner & la fonction horloge.
DE CUISSON | ‘Relacher les touches pouvez sait positionner le gaEL?C%ppuyer alouche
*Choisir la fonction de cuisson | bouton de selection sur o, soit | .poyr modifier le temps restant *Cette fonction est utilisée pour des
avec le bouton de sélection régler le temps de cuisson a appuyer la touche SELECT +[¥] cuissons que l'on peut programmer
0:00. (touches SELECT+[V]et[Al) [a] ou a l'avance. Par exemple, votre plat
doit cuire 45 mn et étre prét a 12:30;
+3 fois +*ATheure sélectionnée le four | *Mémoriser 'heure de fin de réglez alors simplement la durée sur|
«Appuyer sur les touches Wou | s'éteint tout seul; pour l'arréter | cuisson 45 mn et 'heure de fin de cuisson
(Al pour régler la durée en avant il est nécessaire de +Pour visualiser 'heure 3 fois | sur 12:30.
*Relacher les touches porter le bouton de sélection en | *Pour modifier I'heure +Quand le temps de cuisson est
HEURE DE FIN +Choisir la fonction de cuisson | position O. sélectionnée appuyer surles | écoulg, la cuisson s'arréte automati
DE CUISSON | avec le bouton de sélection touche SELECT +[¥] ou[a]

REGLAGE DE L'HEURE

H
Hi
-
o

Sty  Maw P

BE:88=

SELECT

+

quemen et l'alarme sonne quelques
secondes.

La cuisson commencera auto-
matiquement a 11:45 (12:30 moins
45 mn) et continuera jusqu'a ce
que I'heure de fin de cuisson soit
atteinte.

A ce moment, le tour s'arrétera
automatiq uement

[A], pour les autres modéles nous avons [+] o [-]

ATTENTION: la premiére opération a exécuter aprés l'installation ou aprés une coupure de courant (de
telles situations se reconnaissent parce que le atticheur est sur [7:{][] et clignote)est réglage de I'heure,
comme décrit ci-dessus

*Appuyer 4 fois sur la touche centrale.
*Appuyer sur les touches[¥| ou[A] pour régler 'heure
*Relacher les touches
ATTENTION: le tour tonctionne seulement s'il est sur la position manuelle ou cuisson programmée

N.B. : pour regler les dittérentes tonctions du tour, sur quelques modéles apparaissent les symboles [¥]ou



UTILISATION DU PROGRAMMATEUR A AIGUILLE
REGLAGE DE L’'HEURE

r \ =3 [Voyant « Appuyer et, pendant 4 secondes, maintenir appuyé le bouton de
‘[;33;22‘ e ¢ ‘*‘ ﬁ"‘ { Eiif:" de réglage. Le programmateur affiche "SET". Un bip sonore retentit.
cycle o = « Ajuster I'heure du jour en appuyant sur le bouton. L'avance de
‘ f A m 1(,’@“, l'aiguille se fait minute par minute, pour une avance plus rapide,
maintenir appuyée sur le bouton de réglage.

{ﬁ o N Toute opération doit étre réalisée dans les 4 secondes, sinon elle
x@‘ 0 O \,- estannulée.

‘Affchage des d,ﬁe,e;él;ﬁ" 80:{0” - Une durée ou un temps de pause peuvent s'afficher, ne pas en
commandes | réglage tenircompte.

"_ Jdl'] | COMMENT L'UTILISER COMMENT L'ARRETER BUT A QUOI SERT-IL ?

* I n'est possible qu'en mode
cuisson. Aucun réglage sur le

* Ramener les manettes de
fonction sur Stop.

* Faire fonctionner le four.

* Réaliser les cuissons
désirées manuellement.

MANUEL
programmateur.
» Appuyer deux fois sur le * Durant le décompte, * Une sonnerie retentit a la ¢ Il ne sert que d'aide
bouton de réglage, I'afficheur indique le temps fin du temps. mémoire. Il n'a aucune
I'afficheur indique "BEL" restant en minute, une fois la incidence sur le
suivi de "---". derniére minute écoulée, fonctionnement du four.
MINUTEUR * Regler un temps en s'affiche alors le temps
i i tournant le bouton. restant en secondes. A la fin
maxi 90 min. du temps, l'afficheur indique
AFFICHAGE "000" et un bip sonore
"BEL” retentit pour vous avertir.
Pour le couper, appuyer sur
le bouton. A tout moment, il
est possible d'annuler ou de
modifier la minuterie.
« Avant toute opération, « Une fois le temps écoulé, | « Sélectionner la durée de | + Quand le temps de
choisir la température et la | le programmateur affiche cuisson des aliments. cuisson est écoulé, le four
fonction désirée. "End", le voyant durée se coupe automati-
« Appuyer une fois sur le clignote et le four est quement et une sonnerie
bouton de réglage. automatiquement stoppé. retentit pour vous avertir.
TEMPS DE L'indication "Dur" s'affi-che | Une sonnerie retentit pour
CUISSON et le voyant durée clignote. | vous avertir. Pour la
. * Régler la durée néces- couper, appuyer sur le
maxi 24 H saire en tournant le bouton de réglage.
AFFICHAGE bouton. Appuyer une seconde fois,
"DUR" Le temps restant est pour relancer la cuisson, si
affiché et le voyant durée nécessaire.
devient fixe. * Ramener les manettes
de fonction sur arrét.
+ Avant de commencer, * Le four se coupe » Permet de programmer Ex : I'heure du moment est
choisir la température et la automatiqguement une fois | une cuisson de maniére a | 10H.
fonction désirée. que la durée de cuisson ce que le mets soit préta | Le mets désiré doit cuire
* Appuyer une fois pour est écoulée. Une sonnerie | I'heure désirée. 45 minutes et doit étre cuit
régler une duree, voir ci- retentit pour vous avertir. pour 12 H.
dessus. N Pour la couper, appuyer 1. choisir un mode de
MODE DIFFERE | : Appuyer une deuxiéme sur le bouton de réglage. cuisson et une
Temps de fSc:,:ISVI e;jlgfffflf;c\r/fyaljﬁu Appuyer une seconde fois, température. 2. Régler une
pause maxi départ clignote, régler le pour rela}ncer la cuisson, si du_ree de cuisson de 45
P temps de pause avant le r&ecessalre. minutes. 3. Régler un
démarrage du four. Durant amener les manetAtes te_mps de pause de 75
AFFICHAGE la pause, le four est en de fonctlo_n sur arrét. minutes (10H/11H15).
“PAU" veille, les voyants durée et | Il est possible en cours de Le four sera en pause de

départ sont fixes. Une fois le
temps de pause terminé, le
four démarre sa cuisson,
seul le voyant durée reste
affiché.

cuisson de modifier ou
d'annuler soit le temps de
pause soit la durée de
cuisson. Attention en cas
d'annulation du temps de
pause, le four demarrera
automatiquement.

10H a 11h15 ; il démarrera
sa cuisson a 1MH15 et se
coupera automatiquement
a 12H.




UTILISATION DU PROGRAMMATEUR ELECTRONIQUE (Type A)

Voyants : Heure / :
—III Minteur / Auto _ Température —IEI Manette des fonctions ]
° . ° 1. Voyant Auto ou Voyant Minuteur
& Qe ¢ El’_-l, l’_-l' »[& /u-coox e 2. Voyants
|« { ‘ > 3. Fonction avec turbine
el ¥ 4. Fonction avec turbine a systéme
-+ variable
& & o], | = B 5. Mode Décongélation
A g Touches de réglage @ - 6. Display Température ou horloge
[6] Menette du = @ 7. Boutons de réglage
L_—— programmateur Voyants: & Fonction avec turbine El — 8. Manette des fonctions
IZ' U-cook Fqnctior) avec turbine 3 systéme variable EI 9. Manette du programmateur
¥ Décongélation EI .
* selon modéle
@ ATTENTION ! La premiére opération a exécuter aprés I'installation ou aprés une coupure de courant (de telles situations
* se reconnaissent parce que I’afficheur est sur 12:00 et clignote) est le réglage de ’heure.

E’ D D ° Leled “°” de la température clignote tant que la température affichée n’est pas atteinte.

HOT

Lorsqu’un programme est terminé, si le four est encore chaud, le display affiche “HOT", en alternance avec I'heure du moment,
et ce méme si les manettes sont positionnées sur “OFF”

COMMENT
LUTILISER?

COMMENT
LETEINDRE?

BUT

A QUOI SERT-IL?

Mode silence

9

* Positionner la manette du
programmateur sur la
position “Mode silence”.

* Tourner la manette sur la
position off.

* Permet de couper la
sonnerie.

» Cette fonction est utile
pour couper la sonnerie.

Mise a I’heure

)

* Régler la manette du
programmateur sur la
position Mise a I’heure.

» Utiliser les touches + et -
pour régler 'heure.

* Tourner la manette sur la
position off.

» Permet de régler I'heure
qui apparait sur le display

» Cette fonction vous permet
de régler I'heure en utilisant
les touches + et -.

NB: Régler 'heure lors de
I'installation de votre four
ou juste aprés une coupu-
re de courant (12:00
clignote alors a I’ecran).

Durée de
cuisson

<

start

» Sélectionner une fonction
de cuisson

* Régler la manette du
programmateur sur la

position Durée de
cuisson

* Régler le temps de cuisson
en utilisant les touches
+et-

* Le voyant Auto s'affiche.

*» Une fois le temps écoulé,
le four est automatique-
ment mis hors fonction.
Pour arréter la cuisson
avant, il faut positionner la
manette des fonctions sur
off, ou régler le temps de
cuisson sur 00:00, en
plagant la manette sur la
position Durée de
cuisson, et en utilisant la
touche “-" .

* Permet de régler un temps
de cuisson.

* Quand le temps de cuisson
est réglé, positionner la
manette sur off pour
repasser a I'heure du jour.

* Pour visualiser le temps
de cuisson sélectionné,
tourner la manette sur la
position Durée de
cuisson.

*Quand le temps de
cuisson est écoulé, la
cuisson s’arréte automa-
tiquement et I'alarme
sonne quelques secon-
des.

Fin de cuisson

« Sélectionner une fonction
de cuisson

» Régler la manette sur la
position Fin de cuisson.

* Régler I'heure de fin de
cuisson en utilisant les
touches + et - .

« A la fin de la cuisson, le
four s'arréte automatique-
ment.

Pour arréter la cuisson
avant, positionner la
manette des fonctions sur
off.

» Permet de régler I'heure
de fin de cuisson.

* Quand I'heure de fin de
cuisson est réglée, rame-
ner la manette sur off pour
revenir a 'heure du jour.

* Afin de visualiser '’heure
de fin de cuisson, posi-
tionner la manette sur la

A\

la position Minuterie.

» Régler le temps de cuis-
son en utilisant les touches
+et-.

manette du programma-
teur sur la position
Minuterie, et en utilisant
la touche “-" .

&
&nd * Le voyant Auto s’affiche. position Fin de cuisson.
* Régler la manette du * Régler le temps sur|* Cette fonction déclenchera
Minuterie programmateur sur| 00:00, en plagant la une alarme sonore de

quelques secondes ala fin
du temps programmé.

» Cette fonction est aussi
utilisée pour des cuissons
que I'on peut programmer
a l'avance. Par exemple,
votre plat doit cuire 45 mn
et étre prét a 12:30; réglez
alors simplement la durée
sur 45 mn et 'heure de fin
de cuisson sur 12:30.
La cuisson commence
automatiquement a
11:45 (12:30 moins 45
mn) et continuera jusqu’a
ce que heure de fin de
cuisson soit atteinte.
A ce moment, le four
s’amétera automatiquement

Utile comme “aide mé-
moire”, 'alarme sonore
fonctionne indépen-
damment du four, méme
si celui-ci est éteint.

Sécurité enfant

&

* Régler la manette du
programmateur sur la
position Sécurité enfant.

* Appuyer sur la touche +
pendant 3 secondes.

* La sécurité enfant est en
fonction quand le display
affiche “Stop”.

Remettre la manette du
programmateur sur la
position Sécurité Enfant
et appuyer sur la touche +
pendant 3 secondes.

» Lindication Stop disparait.

* Le four est hors fonction.

» Cette fonction est utile
surtout en présence de
jeunes enfants.




INSTRUCTIONS POUR L’UTILISATION

NG T°C
défaut et a
Bouton de par det réglage . Y
sélection | S°Mréglage Fonction selon modéle
programmateur Tﬁgfnﬁ):},:tc
électronique
(Type A)
O Allumage de I’éclairage du four.
Décongélation:
& yo fonctionnement de la turbine de cuisson qui brasse I'air dans I'enceinte du four. Idéale pour
(] réaliser une décongélation avant une cuisson.
SPRINTER - Cette fonction permet une montée en température rapide pendant le préchauffage .
Une fois sélectionnée, la montée en température s'effectue trés rapidement (ex. 8 minutes pour
Sprinters MAX MAX atteindre 200°C), |a température désirée étant réglée par la manette du thermostat. Lorsque le
cycle préchauffage est terming, le voyant du thermostat “>°C” devient fixe,choisir alors la fonction
cuisson nécessaire pour le mets a cuire. Pendant la phase de préchauffage, nous recommandonsde
ne pas enfourner les aliments a cuire, ils en subiraient des dommages.
onvection naturelle: utilisation simultanée de la résistance de sole et de volte. Préchauffer
220 C ti aturelle: utilisation simultanée de la résist desoleetd te. Préchauff
T~ 50 + MAX | le four une dizaine de minutes. Idéale pour toutes les cuissons & I'ancienne, pour saisir les
* . viandes rouges, les rosbifs, gigots, gibiers, le pain, les papillotes, les feuilletages. Placer le
— 50 + 240 S > .
*% mets & cuire & un niveau de gradin moyen.
Chaleur brassée (a): Fonction recommandée pour les volailles, les péatisseries, les poissons,
‘ > 200 les légumes... La chaleur pénétre mieux a l'intérieur du mets a cuire et réduit le temps de
ag 50 + MAX cuisson, ainsi que le temps de préchauffage. Vous pouvez réaliser des cuissons combinées
. 23 avec préparations identiques ou non sur un ou deux gradins. Ce mode de cuisson assure en
50 +230 effet une répartitionhomogéne de la chaleur et ne mélange pasles odeurs. Prévoir une dizaine
* & de minutes de plus, pour la cuisson combinée.
Soft Cook (a)
Soft cook est la fonction idéale pour la patisserie et le pain. Grace a la vitesse réduite de la
200 turbine, cette fonction augmente I'humidité présente dans I'enceinte du four. Une humidité
SOftk _ supplémentaire crée des conditions de cuisson idéale pour les aliments qui ont besoin de
coo 50 + 230 maintenir une consistance élastique pendant leur cuisson (ex: tourtes, pain, biscuit) et de ce
fait évite une surcuisson.
Sole brassée (a): Idéale pour les tartes a fruits juteux, les tourtes, les quiches, les patés. Elle
6:;) 160 50 = MAX évite le dessechement des aliments et favorise la levée pour les cuissons de cakes, pate a pain
. : et autres cuissons par le dessous. Placer la grille sur le gradin inférieur. Avec ce mode de
50 +220 cuisson, un préchauffage est nécessaire en Chaleur Brassée pendant une dizaine de minutes.
Gril: I'utilisation du grilloir se fait porte fermée. Un préchauffage de 5 mins est nécessaire
Ni 4 pour le rougissement de la résistance. Succés assuré pour les grillades, les brochettes et les
Iveau 50 = MAX gratins. Les viandes blanches doivent étre écartées du grilloir ; le temps de cuisson sera alors
¢ 14 plus long, mais la viande sera plus savoureuse. Les viandes rouges et filets de poissons peuvent
’ étre placés sur la grille avec le plat récolte sauce glissé dessous.
. SUPER GRILL: le four a deux positions de gril
R Niveaud | 50+MAX | .. >
ril : 2200 W Super Gril : 3000 W
1:4
Turbo-Gril (a): l'utilisation de la position turbo-gril se fait porte fermée. Un préchauffage
est nécessaire pour les viandes rouges et inutile pour les viandes blanches. Idéal pour les
M4 190 . cuissons de volume épais, des piéces entieres telles que réti de porc, volailles etc... Placer
% 50 + 200 le mets a cuire directement sur la grille au centre du four, a un niveau moyen. Glisser le récolte-
180 = 200 sauce sous la grille de fagon a récupérer les graisses. S'assurer que le mets ne soit pas trop
prés du grilloir. Retourner la piéce a cuire & mi-cuisson.
Gril plus tournebroche
D s Niveau 4 50 < 200 Mise en marche du gril et du moteur du tournebroche.
A~ 124 © Pour cuire & la broche, ou pour gratiner.
Pizza (a)
290 50 = MAX La forte chaleur produite par la fonction Pizza est trés proche de celle d'un feu de bois dans

un four traditionnel

(a) sur certains modéles “Fonction avec turbine a systéme variable” : systéeme de fonctionnement du four pour optimiser les résultats de cuisson,
la gestion de la température ainsi que la gestion de 'humidité. Le systéme “Turbine a vitesse variable” modifie automatiquement la vitesse de rotation
de la turbine pour toutes les cuissons multifonctions. Ce systéeme s’active automatiquement toutes les fois qu’une fonction est sélectionnée a l'intérieur
de la partie représentée en pointillé sur le tableau de bord.

* Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 50304
** Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 50304 qui définit la classe énergétique.




TEMPS DE CUISSON

Les temps de cuisson sont donnés a titre indicatif et peuvent varier selon la nature de I'aliment son poids, son volume, et bien entendu

selon votre gout.

CONSIGNES UTILES:
Sur les temps donnés, vous pouvez arréter votre four 10 minutes
avant la fin de la cuisson afin de bénéficier de la chaleur résiduelle
pour continuer a cuire tout en économisant de I'énergie.

Four en convection naturelle

Niveau de gradin

Il

* \Volailles, lapin

Préparations Quantité |Niveau| Temps de Tempé- | Niveau| Temps de Tempé- Observations
cuisson en | rature cuisson en | rature
minutes four minutes four
* Viandes
Roastbeef Kg 1 3 70:80 | 220 | 3 5060 | 200 [P e e, P PYrex @
R6ti de porc Kg 1 2 100110 | 220 2 80 = 90 200 | Disposer e roll de porc dans un plat pyrex
Réti de veau Kg 1,3 1 90 + 100 220 2 90 + 100 200 Pour le réti de veau idem.
Réti de boeuf Kg 1 2 80 =90 220 2 80+ 90 200 Pour le réti de boeuf idem.
. Truite: cuire la truite couverte, avec du sel
Truite Kg 1 2 40 = 45 220 2 35+ 40 200 et du poivre dans un plat pyrex.
700g2,5cm . . Saumon: méme type de cuisson non
Saumon épaisseur 2 30 =35 220 2 30+ 35 200 couverte.
Sole filet/ kg 1 2 40 = 45 220 2 35+ 40 200 Sole: cuire avec du sel + cuillére d’huile.
Dorade 2 entigres | 2 40 = 45 220 2 35 + 40 200 | Daurade: cuire avec couvercle de huile

Volailles et pintade: plat pyrex ou en terre,

Pintade Kg 11,3 2 60 + 85 220 2 60+ 70 200 assaisonné avec trés peu d’huile.
Poulet kg 1,5-1,7 2 110 =+ 120 220 2 100 + 110 200 Pour le poulet idem.
Lapin kg 11,2 2 55 - 65 220 2 50 = 60 200 Lapin: le couper en morceau. Les mettre

dans le lechefrite avec des aromates.

* Légumes

Fenouil

800 gr.

70 = 80

220 1

60+70

Gateau au Moule a tarte de 22 cm de diamétre.
chocolat 1 95 180 1 50 160 Préchauffage de 10 minutes.
Tarte aux abricots 1 40 200 2 30 + 35 JEERN oule a tarts de 22 cm de diamétre.

200

Préchauffage de 10 minutes

Disposer le fenouil coupé en 4 dans un plat
en pyrex, avec un couvercle. Ajoutez-
y du beurre et du sel. Faites revenir le
fenouil en retoumant les morceaux dans le plat.

Courgettes

800 gr.

70

220 1

60 = 70

200

Pour les courgettes, coupez les en tranches.

Pommes de terre

800 gr.

60 = 65

220 2

60 + 65

200

Pour les pommes de terre, coupez les de
fagon égale et faites les cuire dans un plat
en pyrex avec du sel, de I'origan, et du
romarin.

Carottes

800 gr.

80 + 85

220 1

70 + 80

200

Pour les carottes coupez les en rondelles
puis les disposer dans un plat pyrex non
couvert.




TEMPS DE CUISSON

Four en convection naturelle

Préparations

Quantité

Niveau

Temps de
cuisson en
minutes

Tempé-
rature
four

Niveau

Temps de Tempé- Observations
cuisson en rature
minutes four

Mettez les fruits dans un plat pyrex sans

¢ Cuisson gril

Pommes entiéres Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 = 55 200 les recouvrir. Une fois cuits laissez-les
refroidir dans le four.

Poires Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200

Péches Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200

Pendant la cuisson au gril la résistance devient rouge vive. Ce phénoméne est normal.

Mettre les tranches de pain de mie sous le
: : 2 . gril. Dés que les tranches sont dorées
Toasts 4 tranches 4 |5 (5 Préchauf.)]  gril 4 5 (5 Préchauf.)  gril retournez les. Eteignez le gril pour les
maintenir au chaud.
. . . 5/8 .
Croques monsieur n.4 3 |5(5 Préchauf.)]  gril 3 (5 Préchauf.) gril
) 25/30 : 15/20 . Couper Ie§ saucisses en deux gjisposées
Saucisses n. 6/kg 0,9 4 (5 Préchauf.) gril 4 (5 Préchauf.) gril ﬁaosugulie;eggg :’Q:J?r:rggtzél-es saucisses pour
) 25 : 15/20 . Disposez la c_6te dq boeuf_ sous Ie'g_ril'et
Coéte de boeuf n. 4/kg 1,5 4 (5 Préchauf.) gril 4 (5 Préchauf.) gril Et:;g;gzrlglléanyoetarel“aggzlt.sson désirée.
. 50/60 f 50/60 . Cuisses de poulet: aromatisez selon votre
Cuisses de poulet| n. 4/kg 1,5 3 (5 Préchauf.) gril 3 (5 Préchauf.) gril - goat.

Cet appareil est commercialisé en accord avec
la directive européenne 2002/96/CE sur les
déchets des équipements électriques et
électroniques (DEEE).
En vous assurant que ce produit est correctement
recyclé, vous participez & la prévention des
conséquences négatives sur I'environnement et
la santé publique qui pourrait étre causé par une
_ mise au rebut inappropriée de ce produit.
Le symbole sur ce produit indique gu'’il ne doit pas étre traité
comme un déchet ménager. Il doit étre rapporté jusqu’a un point
de recyclage des déchets électriques et électroniques.
La collecte de ce produit doit se faire en accord avec les
réglementations environnementales concernant la mise au rebut
de ce type de déchets.
Pour plus d'information au sujet du traitement, de la collecte et
du recyclage de ce produit, merci de contacter votre mairie, votre
centre de traitement des déchets ou le magasin ol vous avez
acheté ce produit.




INDICAGOES DE CARACTER GERAL

Obrigado por ter optado por um dos nossos produtos. Para tirar o maior proveito possivel do seu forno, recomendamos que:
Leia atentamente este manual de instrugdes de utilizagéo; ele contéem instrugdes importantes sobre a instalagao, a utilizagao e a manutengao

seguras deste forno.

Mantenha este manual de instrugdes a mao, num local seguro, para o poder consultar sempre que necessario.

Quando o forno for ligado pela primeira vez, ele podera emitir fumo com um cheiro acre. Isto fica a dever-se ao facto de o agente aglutinante dos
painéis de isolamento existentes a volta do forno ter sido aquecido pela primeira vez. Trata-se de um facto absolutamente normal; se ele ocorrer,
teraapenas de esperar que o fumo se dissipe antes de introduzir os alimentos no forno.

Devido a sua natureza, um forno aquece muito, em especial a sua porta de vidro.

Porisso, n&o permita que criangas se aproximem do forno quando ele estiver quente e, em particular, quando o grelhador estiver ligado.

DECLARAGCAO DE CONFORMIDADE:

Os componentes utilizados neste electrodomestico que podem entrar
em contacto com géneros alimentares satisfazem o disposto na
c directivada CEE 89/109.

Este aparelho estda em conformidade com as Directivas

Europeias 73/23/EEC e 89/336/EEC, substituidas pelas
2006/95/EC e 2004/108/EC, e respectivas alteragbes posteriores.
Depois de ter retirado o seu forno da embalagem, certifiquese de que
ele ndo apresenta qualquer tipo de danos. Se tiver qualquer duvida,
nao o utilize e entre em contacto com um técnico qualificado.
Mantenha os materiais utilizados na embalagem, como, por exemplo,
sacos de plastico, poliestireno ou pregos, fora do alcance das
criangas; estes materiais podem constituir fontes de perigo para as
criangas.

INFORMAGAO SOBRE SEGURANGA

O forno sé devera ser utilizado para o fim para que foi concebido, ou
seja, o forno sd devera ser utilizado para cozinhar alimentos. Todo e
qualquer outro tipo de utilizagao, como, por exemplo, para aquecer o
ambiente, & considerada uma forma impropria de utilizar o forno e,
consequentemente, & considerada perigosa. O fabricante declina
toda e qualquer responsabilidade por quaisquer danos provocados
poruma utilizagédo impropria, incorrecta ou irrazoavel do forno.
Sempre que utilizar um aparelho eléctrico, devera observar
determinadas regras basicas.

Nao puxe pelo cabo para desligar a ficha do aparelho da tomada de
alimentac&o de energia.

N&o toque no forno com maos ou pés molhados ou hiimidos. Nunca
utilize o forno quando est iver descalgo. Ndo permita que criangas ou
adultos irresponsaveis utilizem o forno, salvo sob a supervisdo de
alguém responsavel. Normalmente nunca €& boa ideia utilizar
adaptadores, fichas multiplas e extensdes.

Se o forno se avariar ou ficar defeituoso, desligue-o, retirando a ficha
do respectivo cabo de alimentagdo de energia da tomada, e n&o lhe
toque.

Se o cabo de alimentagdo de energia apresentar qualquer tipo de
dano, ele tera de ser imediatamente substituido. Ao proceder a
substituigdo do cabo siga estas instrugdes.

Desmonte o cabo de alimentagao de energia danificado e substitua-o
por um HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F apto a suportar a corrente
eléctrica de que o forno necessita. A substituicao do cabo devera ser
sempre levada a cabo por um técnico devidamente qualificado.

O cabo de ligagéo a terra (amarelo/verde) tem de ter um comprimento
10 mm superior ao comprimento do cabo de alimentac&o de energia.
Sempre que o seu forno necessitar de ser reparado, recorra
exclusivamente a um servigo de assisténcia técnica aprovado;
certifique-se sempre de que soO sao utilizadas pegas sobressalentes
originais. Se estas instrugdes ndo forem cumpridas, o fabricante ndo
podera assegurar a seguranga do forno.

*Este aparelho nao esta indicado para ser utilizado por criangas e por
pessoas incapazes ou inexperientes no que toca a utilizagdo do
produto, excepto se forem devidamente supervisionadas ou
instruidas sobre a utilizagdo do aparelho por uma pessoa
responsavel pela sua segurancga.

*As criangas devem ser vigiadas de modo a assegurar que nao
brinquem com o aparelho.

INSTALAGAO

Compete ao cliente proceder a instalagao do forno. O fabricante ndo
tem qualquer obrigagdo de proceder a instalagdo do forno. Se for
necessaria assisténcia técnica do fabricante para repar avarias ou
defeitos resultantes de uma instalagao incorrecta do forno, esta
assisténcia técnica ndo esta coberta pela garantia. Ainstalcédo deve
ser efectuada segundo as instrugdes dos técnicos qualificados. Uma
instalagdo incorrecta do forno pode causar danos em pessoas,
animais ou objectos. Neste caso, o fabricante ndo podera ser
responsabilizado por esses danos.

MONTAGEM DO FORNO

Monte o forno no espaco previsto na cozinha para esse efeito; o forno
podera ser montado sob uma bancada ou num armario vertical.
Monte o forno na posigéo devida, aparafusando-o nessa posigao; a
armagao do forno dispde de quattro orificios previstos para a fixagdo
doforno.

Para localizar estes orificios devera abrir a porta do forno e olhar para
ointerior do mesmo.

Ao proceder amontagem do forno, e para assegurar uma ventilagdo
adequada do mesmo, devera respeitar as dimensdes e distancias
indicadas no diagrama da ultima pagina.

Nota: No caso dos fornos combinados com uma placa, as instrugdes
de montagem do manual da placa terdo de ser seguidas.

IMPORTANTE

Para que este forno possa trabalhar nas devidas condigbes, sera
necessario que o local onde ele vai ser montado seja apropriado. Os
paineis dos armarios de cozinha situados de um lado e do outro do
forno deverao ser feitos de um material resistente ao calor. Certifique-
se de que as colas dos armarios feitos de madeira folheada estejam
aptas a suportar temperaturas de, pelo menos, 120°C. Tanto os
plasticos como as colas que ndo estejam aptos a suportar estas
temperaturas se derreterdo, provocando a deformagao do armario.
Depois do forno ter sido alojado no interior do armario, os
componentes eléctricos terdo de ser totalmente isolados. Este
requisito € um requisito de seguranga legal. Todas as protecgbes
deverao estar firmemente montadas, de modo a ser impossivel
proceder a sua remogao sem recorrer a ferramentas especiais.
Remova o painel de tras do armario de cozinha em que o forno vai ser
montado, a fim de assegurar a circulagdo de uma corrente de ar
adequada a volta do forno. O forno devera ter um vao na parte de tras
de, pelo menos, 45 mm.

LIGAGAO DO FORNO A REDE DE
ALIMENTAGAO DE ENERGIA

Ligue a ficha do cabo de alimentac&o de energia & tomada. Primeiro,
porém, devera certificar-se de que existe um terceiro contacto que
actua como ligagao do forno a terra. O forno tera de ser devidamente
ligado aterra. Se o modelo de forno que adquiriu n&o estiver equipado
com uma ficha, monte uma ficha padrao no cabo de alimentagao de
energia. Esta ficha devera estar apta a suportar a alimentacdo de
energia constante da placa de caracteristicas. O cabo de ligagdo a
terra & amarelo/verde. A ficha devera ser montada por um tecnico
qualificado. Se a ficha do cabo e a tomada forem incompativeis,
devera mandar proceder a substituigdo da tomada por um técnico
devidamente qualificado.

Se assim o quiser, podera igualmente instalar um interruptor de
ligar/desligar, & alimentag&o de energia. As ligagbes terdo de ter em
consideragdo a corrente alimentada e deverdo satisfazer os
requisitos legais em vigor.

EQUIPAMENTO DO FORNO (de acordo com modelo)

E necessario efectuar uma limpeza do equipamento antes da
primeira utilizagdo. Lave com uma esponja, enxague e seque.

A grelha simples serve de suporte

paraformas, travessas, etc.
A grelha porta-recipientes serve @
mais particularmente para grelhados; z

associa-se ao tabuleiro de recolha de
SUCOS.

Devido ao seu perfil especial, as
grelhas permanecem na horizontal
mesmo quando puxadas a0 maximo
para o exterior, pelo que nao existe
qualquer risco do recipiente que
contém escorregar ou transbordar.




O tabuleiro buleiro de recolha de sucos serve para aparar o suco dos grelhados. Pode ser colocado por cima da grelha
ou introduzido nas calhas. Sé se utiliza com o Grelhador, 0 Espeto ou o Turbogrelhador. Nos outros modos de cozedura
deve ser retirado do forno. Nunca utilizar este tabuleiro como recipiente para assar, pois causaria salpicos de gordura e \

fumos, e rapidamente sujaria o forno.

O conjunto de piza € o ideal para a
cozedura de pizas. Este conjunto deve
ser utilizado em conjunto com a fungéo
Pizza

O suporte do tabuleiro; O suporte do
tabuleiro (prateleira) € indicado para
grelhados. Utilize a jungdo com a pingadeira.
Esta incluida uma pega para ajudar a mover
em seguranga ambos 0s acessorios. Nao
deixe a pega dentro do forno.

Durante a utilizagao do forno, os acessoérios nao usados devem ser retirados do forno.

SUGESTOES UTEIS

SISTEMA DE SEGURANCA DAS PRATELEIRAS

O forno disp6e de um novo sistema de
segurancga das prateleiras.

Gragas a este sistema, pode puxar as
prateleiras para fora, quando pretender
inspeccionar os alimentos que estda a
cozinhar, sem correr o risco de que a
comida caia ou de que as prateleiras se
desencaixem acidentalmente das paredes
do forno, tombando. Para remover as
prateleiras totalmente, tera de as puxar
parafora e de as levantar.

GRELHAR

O grelhador do forno permite-lhe cozinhar rapidamente os alimentos,
dando-lhes um atraente tom acastanhado. Para gratinar os
alimentos, recomendamos que coloque a prateleira no quarto nivel;
este posicionamento da prateleira dependera naturalmente da
quantidade de alimentos, pelo que recomendamos que consulte a fig.
napagina57.

Quase todos os alimentos podem ser cozinhados com o grelhador, a
excepgéo de caga muito magra e de rolos de carne. As carnes e 0s
peixes a serem grelhados deverdo ser previamente ligeiramente
untados com éleo ou outra gordura.

OS MODELS U-COOK

Osfornos U-COOIK  possuem um controlo electronico da velocidade
da ventilagdo, chamada VARIOFAN. Durante a cozedura, o sistemamuda
automaticamente a velocidade da ventilagdo (no modo multifungdes) para
optimizar a circula¢do do ar e a temperatura interna na cavidade do forno.

Todos os fornos U-COOK possuem a fungéo 3w

Esta permite a gestdo e a distribuicdo da mistura e da
temperatura. Reduz a perda de humidade em 50%,
garante que os alimentos nédo perdem a suavidade e
saibem melhor. Este modo delicado de cozedura &
recomendado para cozer péo e pastas.

Reduz o tempo do pré-aquecimento do forno: atinge 200
graus Celsius em apenas 8 minutos.
Da a possibilidade de pré seleccionar o nivel e a

intensidade do grelhador, até 50% mais poténcia em
comparagao com um forno multifungées tradicional.

Alguns modelos estéo equipados com a nova porta WIDE DOOR

que possui uma area de janela maior, permitindo uma manutencéo
mais facil e um melhor isolamento térmico.

De acordo com o modelo U.see

Um sistema de iluminag&o subsititui a tradicional lampada. 14 luzes
em LED estéo integrados na parte interior da porta. Estas produzem
iluminagdo branca e de elevada qualidade o que permitem a
visualizagdo do interior do forno com claridez e sem sombras em
todas as prateleiras.

Vantagens:

Sistema |J.see, além de fornecer excelente iluminagéo no interior
do forno, duram mais que a lampada tradicional, e acima de tudo
consumem menos energia.

- Excelente visualizagao

- lluminagio de longa duracéo

- Consumo muito baixo de energia,
-95% em compragdo com a
iluminagao tradicional.

-Elevada

“Electrodomestico com luzes brancas por LED de classe 1M de
acordo com IEC 60825-1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001(equivalente a
EN 60825- 1: 1994 + A1: 2002 + A2: 2001), a poténcia méaxima de luz
emitida 459nm < 150uW. N&o observar directamente com
instrumentos épticos.”

TEMPOS DE COZEDURA

Para saber quais os tempos de cozedura recomendados para
cozinhar os alimentos, quando utilizar o forno pela primeira vez,
recomendamos que consulte as tabelas constantes na paginas 57,
58. Quando adquirir mais experiéncia do modo de funcionamento do
seu forno, podera querer alterar os tempos indicados segundo o seu
gosto.

Forno auto-limpante com revestimento catalitico

Tem a sua disposigdo, como acessorios extra, painéis especiais,
auto-limpantes, revestidos por uma camada micro-porosa. Estes
painéis existem para todos os modelos. Uma vez instalados estes
painéis, deixa de ser necessario limpar manualmente o interior do
forno.

A gordura que salta para as paredes laterais do forno quando séo
assados ou grelhados alimentos € eliminada pela camada micro-
porosa, que decompde a gordura por meio de catalise e a transforma
emgas.

No entanto, um excesso de salpicos de gordura podera entupir os
poros €, por isso, impedir a auto-limpeza. Para repor a capacidade
auto-limpante, basta ligar o forno vazio a temperatura maxima,
durante cercade 10 a 20 minutos.

Nunca utilize produtos abrasivos, esfregdes de metal, objectos
afiados, panos rugosos ou produtos quimicos ou detergentes que
possam danificar permanentemente o revestimento catalitico do seu
forno.

Quando pretender assar alimentos gordos, o ideal sera utilizar
tabuleiros de paredes altas e colocar um tabuleiro por baixo da grelha,
para apanhar a gordura excessiva.

Se as paredes interiores do forno estiverem coberta por uma camada
de gordura to espessa que o revestimento catalitico ja ndo é eficaz,
remova o excesso de gordura com um pano macio ou uma esponja
embebido(a) em agua quente.

Para que a limpeza automatica possa ser levada a cabo com eficacia
€ necessario que o revestimento catalitico do interior do forno esteja
poroso.

N.B.: Todos os revestimentos cataliticos actualmente disponiveis no
mercado tém uma vida Gtil de cerca de 300 horas. Por isso, deverao
sersubstituidas de 300 em 300 horas de utilizagao.



LIMPEZA E MANUTENGAO

Sempre que o forno for utilizado, aconselhamos a limpar o vidro da
porta com papel absorvente. Se houver demasiados salpicos, pode
limpar depois com uma esponja seca e detergente. Nunca util izar
produtos abrasivos ou objectos cortantes. Nunca limpar o forno com
aparelhos a vapor ou a alta pressdo. Limpe as superficies de ago
inoxidavel e esmaltadas com agua morna, na qual diluiu uma
pequena quantidade de detergente ou com produtos indicados para a
limpeza dessas superficies. Nunca utilize produtos abrasivos que
poderao danificar as superficies e arruinar o aspecto do seu forno. E
muito importante limpar o forno a seguir a cada utilizacao.

A gordura derretida deposita-se nas paredes do forno durante a
cozedura dos alimentos.

Da proxima vez que o forno for utilizado, essa gordura podera dar azo
a cheiros desagradaveis, podendo, inclusive, pdr em perigo o éxito
dos seus cozinhados. Limpe as paredes do forno com agua quente
com detergente; passe cuidadosamente por agua, para remover
todos os tracos de detergente. Para que esta tarefa seja
desnecessaria, todos osmodelos poderao ser equipados com painéis
cataliticos auto-limpantes: estes painéis sdo fornecidos como um
extra (consulte o ponto intitulado FORNO AUTOLIMPANTE COM
REVESTIMENTO CATALITICO) . Para limpar as grelhas de ago
inoxidavel podera utilizar detergentes e esfregdes abrasivos de
metal, do tipo dos “Bravo”. As superficies em vidro, como a parte de
cima, a porta do forno e a porta da estufa, terao de ser limpas depois
de estarem frias. O incumprimento desta regra podera danificar essas
superficies. Esse tipo de danos nao esta coberto pela garantia. Como
proceder para substituir a luz interior do forno: desligue o forno da
corrente e desatarraxe a lampada. Substitua-a por uma lampada
idéntica que possa suportar temperaturas muito elevadas.

ASSISTENCIA TECNICA

Antes de telefonar para a assisténcia técnica Se o forno ndo estiver a
trabalhar, recomendamos que:

- verifique se o forno estd devidamente ligado a corrente (ficha
correctamente introduzida na tomada).

Se Ihe for impossivel detectar a causa da avaria: desligue o forno da
corrente, ndo o tente reparar e ligue para os servi¢os de assisténcia
técnica.

Antes de ligar para os servicos de assisténcia técnica, porém, tome
nota do numero de série do forno, constante da respectiva placa de
caracteristicas (vide a figura na ultima pagina ).

CONDIGOES DE GARANTIA

Este electrodoméstico esta abrangido por uma Garantia. Para
beneficiar desta garantia devera apresentar o certificado de “Garantia
Internacional”, devidamente preenchido com o nome e morada do
consumidor final, modelo e nimero de série do aparelho, e data de
compra, além de devidamente autenticado pelo lojista. Este
documento ficara sempre na posse do consumidor.

Durante o periodo de Garantia os Servigos de Assisténcia Técnica
efectuardo a reparagao de qualquer deficiéncia no funcionamento do
aparelho resultante de defeito de fabrico.

A Garantia nao inclui deslocagdes a casa do cliente, que serdo
debitadas de acordo com a taxa de deslocagdo em vigor a cada
momento. Exceptua-se a 1? deslocagao, se se efectuar no primeiro
més de vigéncia da Garantia, que sera gratuita.

A Garantiando inclui:

—Anomalias ocasionadas por mau trato, negligéncia ou manipulagdo
contraria as instru¢cdes contidas no manual, modificagdo ou
incorporagéo de pegas de procedéncia diferente da do aparelho,
aplicadas por servigos técnicos nao autorizados.

—Defeitos provocados por curto-circuito ou injdria mecéanica.
—Qualquer servigo de instalagao ou explicagao do funcionamento do
aparelho em casado cliente.

—Indemnizagdes por danos pessoais ou materiais causados directa
ou indirectamente.

—Trocado aparelho.

Servigo P6s-Venda

Com o objectivo de satisfazer cada vez mais o consumidor final,
colocamos a vossa disposigado a nossa Rede Nacional de Assisténcia
Técnica, com pessoal técnico devidamente Especializado.

Este electrodoméstico esta marcado de acordo com
o disposto na directiva europeia 2002/96/CE relativa
aos residuos de equipamentos eléctricos e
electrénicos (REEE).
Ao assegurar que este produto seja correctamente
eliminado, estarda a prevenir eventuais
I consequéncias negativas para o ambiente e para a
salde, que, de outra forma, poderiam resultar de um
tratamento incorrecto deste produto, quando eliminado.
O simbolo patente neste produto indica que ele nao pode ser
tratado como lixo doméstico. Em vez disso, deve ser entregue no
centro de recolha apropriado, para reciclagem do equipamento
eléctrico e electronico.
A eliminagao deste produto deve ser levada a cabo de acordo com
os regulamentos localmente aplicaveis a eliminagdo e ao
tratamento de lixo e residuos.
Para obter informagdes mais detalhadas sobre o tratamento, a
recuperacao e areciclagem deste produto, agradecemos que entre
em contacto com a entidade municipal competente, com o servigo
de eliminagido de lixos e residuos ou com o estabelecimento
comercial onde adquiriu o produto.




UTILIZAGCAO DO CONTA MINUTOS

55, @...5

desejado.

Segundos.

Horas (m&o)

Minutos (m&o)

Bot&o pressdo

Para seleccionar o tempo desejado, rode
totalmente o botdo no sentido dos
ponteiros do reldgio e em seguida volte a
rodar no sentido inverso,

No fim do tempo seleccionado, sera
emitido um sinal sonoro durante alguns

até ao tempo

UTILIZAGCAO DO PROGRAMADOR DE FIM
DE COZEDURA

Este controlo da-lhe a possibilidade de
escolher o tempo de cozedura que
pretende, desligando automaticamente
o forno uma vez terminado o tempo
seleccionado (max. 120 min). Uma vez
terminado o tempo seleccionado o
programador volta a posi¢ao 0 e um sinal
sonoro informa que o forno se desligara
automaticamente.

O forno apenas funcionara depois de seleccionar o tempo ou
com o programador na posi¢ao (simboIO\“_'J )-

DEFINIGOES DO PROGRAMADOR ANALOGICO
Quando pressiona o botdo, a seta dos minutos avanga um minuto. Se manter o
botao pressionado, a seta move-se rapidamente.

COMO DESLIGAR O QUE FAZ? A COSA SERVE
«Pressione 1 vez o botio ~Qua_ndo 0 tempq term_ina *Um sinal sonoro é “E possive! utilizar o forno
central um sinal sonoro é emitido | emitido no final do tempo| como relégio com alarme
«Pressione os botées VAl (este_sir;al sonoro p_araré seleccionado. (_mesmo sem o _forno estar
CONTAMINUTOS| para seleccionar o tempo | POr si 6, Apds 7 minutos | -Durante o processo, 0 ligado para cozinhar).
desejado. contudo pode ser visor mostra o tempo
+Solte todos os botdes. parad_o imediatamente remanescente: min, sec.
pressionando SELECT).
*Pressione 1 vez o bot&o *Cologue o botao de « Forno disponivel para | *Para cozinhar os pratos
FUNGAO e atione a funcéo de seleccgdo de fungdes na | utilizagéo desejados
MANUAL cozedura através do posigao O.
botéo de selecgédo de
fungdes.
*Pressione 2 vezes o *Quando o tempo «E possivel verificar qual *Pressione qualquer botéao
botéo central seleccionado terminar o 0 tempo seleccionado para parar o sinal. Pressione
. *Pressione os botdes WIAl| forno desligar-se-a auto- | para o prato escolhida. o botéo central para voltar
SELECGCAQ para seleccionar a maticamente. «Para verificar quanto a fungao de reldgio.
DA DURAGAOQ | duragéo do tempo de «Caso deseje terminar a | tempo resta até ao fim do
DO TEMPO cozedura desejada. cozedura mais cedo tempo seleccionada
«Solte todos os botdes. I botdo d pressione o botdo SELECT. o .
DE COZEDURA - p coloque o botao de “Para alt t *Normalmente esta fungéo &
*Seleccione a fungao de | seleccio de fungdes na ara aflerar o lempo usada em conjunto com a
cozedura através do botéqg ica i seleccionado pressione o x x
p pot posi¢do ) ou seleccione o = ; funcdo de duragdo do tempo
de se|eccgao de fungoes ~ botao SELECT € SeleCCIone
- | tempo para 0.00 (botdes 0 novo tempo pressionan | de cozedura. Por exemplo um
SELECT e[V /A]). dol V1Al cozinhado que demore 45
. . X i . minutos e deva estar pronto
*Pressione 3 vezes o * Na hora seleccionada o | *E possivel seleccionar a| 35 12-30 h.
botao c_:entral . forno desli_gar—se—é. hora de fi_rr_l de cozedura. | neste caso proceda da
*Pressione os botdes(VIAl| -Para desligar _ *Para verificar a hora seguinte forma: Seleccione a
FIM DO para seleccionar a hora a| manualmente seleccione | seleccionada Pressione | guracgo do tempo de
TEMPO DE que deseja que o forno se| no selector de funcdes a 3 vezes o botédo central | cozedura de 45 minutos
desligue. posicéo 0. *Para alterar a hora W¥|e[Al ). Seleccione
ZEDURA A ° ) (Y )
co u +*Solte os botdes. seleccionada pressione | a hora de fim de cozedura
«Seleccione a fungdo de o botdo SELECT em para as 12:30 (Wle [A]).
cozedura através do conjunto com *No final do tempo seleccionadd
botao de seleccgéo de o forno desligarse-a
fungdes. automaticamente e serd

ACERTAR O RELOGIO

Ay Mem @

50668 2

forma.
]

o=} SELECT

ATENGAO o forno sé funciona se estiver seleccionada a fungao manual ou apés o acertar da hora.

NOTA em alguns modelos os simblos [¥] [A| sdo substituidos por e[-].

ATENGAO: a primeira operagdo que deve ser levada a cabo apés a
instalagado do forno ou ap6s um corte de energia (facilmente detectado
no display onde pisca [J:{] []) é o acertar das horas. Proceda da seguinte

* Pressione vezes o botao central
+ * Seleccione a horacom os botdes
* Solte todos os botdes.

(VIAJ.

emitido um sinal sonoro.
Seleccione a fungdo de
cozedura através do botdo de
seleccgdo de fungdes.

As 11:45 o forno comecaré a
funcionar e desligarse-a
automaticamente ao fim de
45 minutos.

ATENGAO:Se a hora de fim
de cozedura é seleccionada
sem que seja seleccionada a
duragdo do tempo de
cozedura, o forno comegara
a funcionar de imediato e
desligar-se-a a hora
seleccionada.




UTILIZAGAO RELOGIO ANALOGICO / PROGRAMADOR
ACERTAR O RELOGIO

*Pressione, durante 4 segundos, o botdo de programagéo. O

["Indicador

- ) -
Indicador - ,{f‘ﬂn](zcg > luminoso
luminoso D Va

de duragao & TSy de inicio visor mostrarad "SET". Um sinal sonoro emite um sinal.
" R, ® |o";‘\ *Seleccione a hora pressionando o botdo. O movimento de
5’ : rotacdo avang¢a 1 minuto. Mantenha-o pressionado para um

.f =} automatico e rapido avango.
5 B B

_? il?;} %

Cada operagado devera ser realizada em 4 segundos, sendo sera
cancelada.

Misor dosicomandos Botzo da A duragéo ou a hora pode ser visualizada por defeito, ndo a deve

Programagcao

de teremlinha de conta.
COMO SELECCIONAR COMO DESLIGAR O QUE FAZ PARA QUE SERVE
MANUAL *Pode ser definido apenas * Volte o selector do forno * Permite-lhe funcionar com | « Para cozinhar os pratos
um modo de cozedura. Nao | para a posigao "stop". o forno. desejados.
se acerta o relégio.
+ Pressione duas vezes o + Durante a contagem + Um sinal sonoro é emitido | + E possivel ligar o forno
botao de programagao, o decrescente, o visor, mostra | g final do tempo como relégio com alarme,
visor mostrara "BEL", ‘:g;g?\g’;‘:r:‘tfé’n:e;‘igﬁtos . seleccionado. mesmo sem o forno estar
seguido por: "---". ligado para cozinhar.
CELTEILTTE )| Dgefina 5ma hora rodando | dépois em segundos. No gacop
max. 90 min. o botdo de programac&o. final da"cont?gem 0 visor
VISOR mostra OOQ alternado e
emite um sinal sonoro. Este
"BEL” sinal sonoro parara por si
s6, contudo pode ser
parado automaticamente
pressionado o botdo de
programagao.
+ . Seleccione primeiro a *» No final do tempo * Permite pre-definir o + No final do tempo
funcao de cozedura e a seleccionado, o visor tempo de cozedura para a | seleccionado o forno
temperatura desejada. mostra "END", o indicador | receita seleccionada. desligar-se-a
+ Pressione uma vez o luminoso Duragéo fica automaticamante sendo
botdo de programacgo. O | intermitente e o forno emito um sinal sonoro.
visor mostra "DUR" e o desliga-se
indicador luminoso automaticamente. Um sinal
DURACAO fica sonoro é emitido, para o
SELECCAO DO | intermitente. gesllgar pressione é) botzo
. i 5 e programagéo. Caso
Ui prse?IeerSﬂ?; ?O?j:#ézg: © deseje reniciar a cozedura,
COZEDURA botéo de programagéo. O volte a pressionar o botao
max 24 H tempo remanescente & de programagéo. Rode o
VISOR indicado e o indicador :ﬁlsei;tﬁoor gt% ;orgopg:;?vgl
"DUR" ::;;r;)oso de Duragdo esta cancelar ou modificar a
) duragao da cozedura
durante a operacao do
forno.
+ Seleccione primeiro a * No final do tempo de * Permite programar o Exemplo. Sao 10H da
fungéo de cozedura e a cozedura seleccionado, o | forno para que a receita manha. A receita tem que
temperatura desejada. forno ira desligar-se-a esteja pronta a hora estar a cozinhar durante
;g;ii?é%’; :rgﬁr;zggaé?ga automaticamente e sera desejada. 45 min e necessita de
as instrugGes em cima emltldq um_smal sonoro. estar pror_lta as 12H.~
"Selecgao do tempo de Para silenciar o sinal 1. Seleccione a fungéo e a
INICIOEFIM | cozedura - "DUR". sonoro pressione o botdo temperatura desejada,
DO TEMPO DE | * Pressione uma segunda de programagao. 2. programe uma duragao
COZEDURA | V&% © Visor mostrara "PAU" Pressione segunda vez, de 45 min, 3. programe o
seguido de "—", o indicador | ge desejar reiniciar a tempo de pausa de 75 min
Max Pause de inicio ficara intermitente. cozedura. Rode o selector (10H/11H15). O forno
Time 24 H "):izcac:]‘igg g;?mggrdffomo_ do fomo para a posigéo ficara em pausa durante
VISOR Durante a pausa, o fomo ndo | StOP- E possivel cancelar as 10H e as 11H15,
“PAU" cozinha, o visor mostra ou modificar a duragéo da iniciara a cozedura as
continuamente a duragdo do cozedura durante a 11H15 e desllga
tempo remanescente de operagéao do forno. automaticamente as 12H
pausa, ambos os indicadores
luminosos, Start e Stop estéo
ligados. Quando a contagem
termina, o forno iniciara a
cozedura e apenas o
indicador stop fica iluminado.




UTILIZAGAO DO PROGRAMADOR ELECTRONICO (Type A)

Luzes: conta

&

Relégio/ 6] . .
minutos /automético _ Temperatura __ — Botdode selecgéo 1. Luzes: conta minutos /automatico
_ ° 2. Luzes
< 7. »|&2 Ju-coor* . 3. Fungao com ventilacéo
g < ,’ ,J : ,’_,' ,’_,' o5 © 4. Funcao VARIOFAN
= o — 5. Descongelar
: * 6. Relogio / Temperatura
-+ 7. Botdes de regulamento
[ o | o | - 5 8. Botao de selecgao
- = = 9. Bot&o selector de fungdes *
Botées de regulamento & 5
Luzes: & Fungao com ventilagdo —

& &
AN
@ Botdo selector de
— fungbes*®
AVISO!

U-cook Fungdo VARIOFAN

% Descongelar

A primeira operagao a efectuar, apoés o forno ser instalado ou apés uma interrupgao de fornecimento

*de acordo com o modelo

de energia (¢ indicado pelo visor, que mostrara 12:00 a piscar) é programar a hora correcta.

E‘ E E * O indicador luminoso da temperatura ira piscar até a temperatura programada ser atingida.

HOT

MODO SILENCIOSO

HOT Quente: quando um programa de cozedura termina, se o forno ainda estiver quente, sera visivel a palavra “HOT” no
visor, em alternancia com a hora, mesmo que o selector de programas esteja na posi¢cao OFF (desligado).

COMO ACTIVAR?

COMO DESLIGAR?

O QUE FAZ?

PARA QUE SERVE?

* Rode o selector de
funcdes (esquerdo) para
a posi¢cdo modo silencioso

* Rode o selector de
funcdes para a posi¢cao
OFF.

» Permite desligar o sinal
sonoro do contaminutos

* Desliga o sinal sonoro do
conta minutos

PROGRAMAR
A HORA

)

* Rode o selector de
funcdes (esquerdo) para
a posicao programar a
hora

« Utilize os botbes “+” ou
“-* para acertar a hora

* Rode o selector de
funcdes para a posi¢cao
OFF.

* Permite acertar a hora do
relégio que é visivel no
mostrador

* Acerta a hora

NB: Programe e hora
quando o forno for
instalado ou quando
falta a luz (o reldgio
mostrara 12.00 a piscar)

* Rode o selector de fungdes
(direito) para a posi¢édo de
uma fungao de cozedura.
*Rode o selector de fungdes
(esquerdo) para a posigao

*Quando a duragao do tempo
de cozedura termina, o forno
desl iga- se automaticamente
e um alarme sonoro soara
durante alguns segundos.
Para desligar a duracéo do

*Permite programar a
duragéo do tempo de
cozedura para a receita
escolhida.

*Quando a duracgao do tempo
de cozedura foi prédefinido,

« Para cozinhar as receitas
desejados

QA

Minute Minder (Conta Minutos)
*Programe o tempo de
cozedura utilizando os botdes
47 g

de fungdes (esquerdo)
para a posicdo OFF e
utilizando o botao “-*

no final do tempo
programado

DURAGAO DO “duracéo do tempo de
» tempo de cozedura antes do | rode o selector para a
TEMPO DE cozedura e :
COZEDURA « Programe a duracéo d programado, rode o selector | posi¢cdo OFF para voltar a
ograme a du agao. ) o de fung¢des para a posicao hora actual.
. tempo de cozedura ufilizando| oFF ou programe o reldgio | +Para visualizar a durag&o do
G’/ os botdes "+" e *-* para 00.00 rodando o selectof tempo de cozedura
start * Os indicadores luminosos | de fungdes (esquerdo) para a| selecccionada, rode o
AUTO (Automatico) acendem| posicéo duragio do tempo selector de fungdes
de cozedura e utilizando os | (esquerdo) para a posicdo
botées “+” e *-* duragéo do tempo de
cozedura.
* Rode o selector de * Quando o reldgio atinge a | * Permite programar a hora + Esta funcéo é utilizada para
funcdes (direito) para a hora do fim da cozedura, o de term!nar a cozedura cozinhar quando se pretende
posicdo de uma fungdo de fornodesliga-se pretendida. . programar antecipadamente.
cozedura. automaticamente. : Q“a”go a f“”gao f:cm do | Por exemplo, a receita
« Rode o selector de « Para desligar a funcéo, €mpo de cozedura 1ol necessita de estar a
5 5 pre-definido, rode o cozinhar durante 45 min
FIM DO TEMPO fungdes (esquerdo) para a rode o selector de fungdes <= z
oA i o5 selector para a posi¢ao e estar pronta as 12:30 pm
DE COZEDURA | posicéo “fim do tempo de para a posigéo OFF. OFF para voltar & hora rpronta as 125U pm.
cozedura” actual O cozinhado ira iniciar
& * Programe a hora utilizando + Para visualizar a duragéo ?;’ .tgg] at'zc.?,’g];nti o 45
end 0s botdes “+” e “-* do tempo de cozedura N ¢ 1enos
« Os indicadores luminosos selecccionada, rode o min)  ird e;lrmlnar' definid
AUTO (Automat ico) selector de fungbes apenas na hora predefinida
acendem (esquerdo) para a posigao | como “Fim de i
duragio do tempo de Tempo de Cozedura,
cozedura. depois o forno desligarse-
a automaticamente.
CONTA * Rode o selector de funcdes | - Programe o relogio para » Soara um sinal sonoro * Permite utilizar o alarme
MINUTOS (esquerdo) para a posicéo 00.00, rodando o selector durante alguns segundos do forno mesmo quando

este esta desligado

BLOQUEIO
PARACRIANCAS

&

* Rode o selector de
funcdes (esquerdo) para a
posicéo Bloqueio para
criangas. Pressione o botao
“+” durante 3 segundos.

* Bloqueio de criangas esta
activado quando a palavra
“STOP” aparece no visor

* Rode o selector de
funcdes para a posigao
OFF e Pressione o botédo
“+” durante 3 segundos.
* Aindicacdo“STOP”
desaparece

+*O forno nao pode ser
utilizado

* Especialmante uti lize
quando as criancgas estao
em casa




INSTRUCOES DE OPERACAO

Botao de
selecgdo
de fungdes

Programagao
daT®°C nos
modelos com
programa or
electrénico
(Type A)

T°C
programada
Modelo com
termostato

Funcgdo de acordo com modelo

Acende a luz interna do forno.

XA

DESCONGELAGAOQ i
Funcionamento da turbina de cozedura que ventila o ar no interior do forno. Optimo para
descongelar os alimentos antes de serem cozinhados.

Sprinter=

MAX

MAX

Sprinter Esta posigdo regula um aguecimento prévio rapido do forno. Uma vez seleccionada
esta fungéo, o %rno € imediatamente aquecido (sendo necessarios apenas 8 minutos, por
exemplo, para aquecer o forno a 200°C); a temperatura pretendida pode ser regulada com
o botao de regulagdo da temperatura. O fim da fase de aquecimento prévio € assinalado pelo
apagamento do indicador luminoso do termostato "°C". Concluida esta fase, pode seleccionar
a fungdo de cozedura pretendida e introduzir no forno os alimentos a cozinhar. Preste atengo,

ara ndo introduzir os alimentos no forno durante a fase de aquecimento prévio, pois, se 0
izer, os alimentos podem ficar estragados.

(+)

* %

220
50 = 240

50 + MAX

COZEDURA COMUM

Utilizagao simultanea da resisténcia da base e da parte superior. Pré-aquecer o forno durante
cerca de dez minutos. Esta func¢éo é ideal para qualquer cozinhado & maneira antiga, alourar
e assar carnes vermelhas, rosbife, perna de cabrito, caga, pao, massa folhada... Colocar o
recipiente com o alimento a cozinhar ao nivel do patamar central.

&
2

*

200

50 = 230

50 + MAX

CIRCULAGAO DE AR QUENTE (a)

Utilizag@o simultanea da resisténcia da base e da parte superior do forno e ainda da turbina
que ventila o ar pelo interior do forno. Esta fun¢éo é recomendada para aves, bolos, peixes,
legumes... O calor penetra melhor no interior do alimento e reduz o tempo de cozedura, assim
como o tempo de préaquecimento. Pode proceder-se a cozeduras simultineas com preparagao
idéntica ou ndo, num ou em dois patamares do forno. Este modo de cozedura garante
efectivamente uma reparticdo homogénea do ar quente e ndo mistura os cheiros. Prever cerca
de 10 minutos a mais no caso de cozedura em conjunto

Soft
cook

200
50 =230

Soft Cook (a) A fungéo Soft cook é a ideal para a confecgéo de bolos, artigos de pastelaria
e pao. Gragas a velocidade reduzida da ventoinha, esta fungdo aumenta a humidade existente
no interior do forno. Um teor de humidade mais elevado cria as condig¢des ideais para os
alimentos que tém necessidade de manter uma consisténcia elastica durante a sua cozedura
(como é o caso, por ex., das tartes, dos bolos, do pao e dos biscoitos), evitando, desta forma,
que a sua superficie se quebre.

160
50 + 220

50 + MAX

BASE VENTILADA (a)

Utilizagao da resisténcia da base mais da turbina que ventila o ar pelo interior do forno. Esta
fung@o é ideal para tartes de frutos sumarentos, quiches, empadas...., pois evita que os
alimentos sequem e faz com que estes cres¢am melhor, como no caso de bolo inglé€s, da
massa e de outras cozeduras por baixo. Colocar o alimento no patamar inferior do forno.

Nivel 4
1+4

50 + MAX

GRELHADOR utiliza-se com a porta fechada:

Utilizagao da resisténcia da parte superior do forno, com a possibilidade de regular o nivel da
temperatura. E preciso préaquecer o forno durante 5 minutos, para que a resisténcia fique ao
rubro. E o sucesso seguro de grelhados, espetadas e gratinados. As carnes brancas devem
ficar afastadas do grelhador; 0 tempo de cozedura sera maior, mas a carne fica mais saborosa.
No que se refere as carnes vermelhas e filetes de peixe, podem ser colocados na grelha com
o tabuleiro de recolha de sucos por baixo.

Nivel 4
1:4

50 + MAX

SUPER GRELHADOR: o forno tem duas posigdes Grelhador
Grelhador : 2200 W Super Grelhador : 3000 W

190
180 = 200

50 = 200

TURBOGRELHADOR éa) utiliza-se com a porta fechada:

Utiliza o da resisténcia da parte superior do forno mais da turbina que ventila o ar pelo interior
do forno. E preciso pré-aquecer o forno para as carnes vermelhas; para as carnes brancas
néo é necessario. Ideal para alimentos espessos, pegas inteiras, tais como: lombo de porco,
aves, etc. Colocar o alimento directamente na grelha ao centro do forno, num nivel médio.
Introduzir o tabuleiro de recolha de sucos J>or baixo da grelha, de forma a recuperar a gordura.
((j:ertifica(rj'-se de que o alimento ndo fica demasiado perto do grelhador. Voltar a pega a meio

a cozedura.

I

Nivel 4
1:4

50 = 200

Grill mais espeto giratorio
Grelhador/espeto rotativo.
Esta funcéo é utilizada para assar alimentos com o espeto.

220

50 - MAX

Modo de cozedura de pizzas o .
O calor intenso produzido durante este modo de cozedura é similar ao produzido nos fornos
de lenha tradicionais, especiais para a cozedura de pizzas.

(a) de acordo com modelo: funcione com Vario Fan - O sistema Vario Fan ¢ o sistema exclusivo de funcionamento, desenvolvido pela
Candy, para optimizar os resultados da cozedura, a gestéo da temperatura e a gestdo da humidade. O sistema Vario Fan modifica automaticamente
a velocidade de rotagdo para todas as cozeduras no modo de operagdo multifungdes. Este sistema é automaticamente activado sempre que é
seleccionada uma das fungbes que esta indicada no interior da area tracejada do painel de comandos.

Testado de acordo com a norma CENELEC EN 50304 ¥

utilizada para definicéo da classe energética.

Testado de acordo com a norma CENELEC EN 50304




TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Os tempos sugeridos nas tabelas que se seguem revestem-se de mero caracter orientativo, podendo variar em fungéo da qualidade, da frescura,
da dimensao e da espessura dos alimentos e ainda segundo o seu gosto pessoal. Deixe sempre os alimentos cozinhados repousarem alguns
minutos antes de os servir, pois todos os alimentos continuam a cozer depois de serem retirados do forno

Conselhos tteis:Desligue o forno pelo menos 10 minutos antes do
tempo indicado, deixando os alimentos no seu interior. Esta medida,
além do mais, permitir-lhe-a poupar energia e completar a cozedura
a seu gosto. Para que a superficie dos alimentos nao fique
demasiado seca é indispensavel reduzir a temperatura.

Alimentos

+ Massas

Lasanha

Quantidade

Kg 3,5

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

70 +75

Posigao da prateleira

Forno com ventoinha eléctrico

i)

Tempe-
ratura
do forno

Nivel

220

Tempo de
cozedura
em minutos

60 + 65

Tempe-
ratura
do forno

N
N

200

Observagoes

Coloque a lasanha no forno quando ele
estiver frio

Cannellonis

Kg 1,8

50 + 60

220

40 + 50

200

Coloque a lasanha no forno quando ele
estiver frio

Massa cazinhada
no forno

* Pao, pizzas

Kg 2,5

55 + 60

220

45 + 50

200

—n
N
N

Cologue a lasanha no forno quando ele
estiver frio

Dé a forma de umpéo a massa e faca

e Carne

Kg 1 35 30 + 35 uma cruz com uma faca no topo. Deixe
Pao 2 - 200 2 . 180 a massa levedar durante, pelo menos,
de massa prerisc.10 prerisc.10 2 horas. Unte a forma e coloque a

massa do pao no mediodela
Aqueca previamente o forno durante 15
minutos e coloque as pizzas numa
Pizzas Kg 1 1 25 + 35 190 1 20+ 25 190 forma previamente untada. Guarneca a
base da pizza com tomate, queijo,

fiambre, 6leo, sal e oregaos.
Pastéis (congelados n° 24 . " Coloque os 24 vol au vents no forno e

vol au vents) unids. 1 30 +35 220 2 25+30 200 deixe-os cozinhar

Aqueca previamente o forno durante 15
gr. 200 minutos, unte a forma, tempera as 4
i . . fogacas com 6leo e sal e deixe-as
4 fogacas decn;(?:sa 2 25+ 30 200 2 20 + 25 180 levedar, a4 temperatura ambiente,

Todos os tipos de carne podem ser cozinhados em recipientes tanto de bordos altos como de bordos baixos. Se optar por um recipiente
de bordos baixos, € aconselhavel tapa-lo, a fim de evitar que o forno fique sujo com os salpicos dos condimentos utilizados no tempero
da carne. As carnes confeccionadas em recipientes cobertos ficam mais macias e com mais sucos, enquanto que as carnes cozinhadas
em recipientes descobertos resultam mais tostadas. Os tempos de cozedura indicados aplicam-se tanto a cozedura em recipientes
cobertos como a cozedura em recipientes descobertos.

durante pelo menos 2 horas antes de
as colocarno forno

*» Peixe

Coloque a carne num pirex de bordo
::r’:tae(-}i?ade vaca Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 | alto com sal e pimenta. Vire a carne a
meio da cozedura.
Lombo d Tempere a carne com sal, pimenta,
0mba de parco Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 6leo, manteiga e temperos naturais e
assado leve-a ao forno num pirex tapado.
Lombo de vitela Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Idem.
assado
Lombo de vaca Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Idem.
assado

Cozinhe as trutas num pirex, coberto,

Truta 3interas/Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | o0 oleo, sal e cebolas.
= 700 gr.em . . Cozinhe o salmdo num pirex sem
Salméo g%sgaesesepg,sigg 2 30 +35 220 2 30 +25 200 tampa, com sal, pimenta & 6lec.
. . . Cozinhe a solha temperada com sal e
Solha Filetes /Kg1| 2 40+ 45 220 2 35+ 40 200 | 7oZee S S e
Dourada 2inteiras | 2 40 + 45 20 | 2 35 + 40 200 | Sozinhe emrecipiente coberto, com leq

esal.




TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

0, O ele O€ d 0, = m nto )
Tempo de | Tempe- Tempo de | Tempe- .
Alimentos Quantidade | Nivel cozedura ratura | Nivel cozedura ratura Observagoes
em minutos | do forno em minutos |do forno

« Avex, coelho

Tempere a galinha com condimentos

Galinha Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 naturais e muito pouco éleo e coloque-
anum pirex de bordos altos
Frango Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 Idem.

Coloque os pedacos de coelho, de
Coelho a0s d[mensée;s semelhantes, na

Kg1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 piingadeira e tempere com
pedagos condimentos naturais. Se necessario,
vire a carne ameio da cozedura.

* Doces e pastelaria

Tarte de chocolate 1 55 180 1 50 160 | Em forma de tarte de 22 cm de @.
na forma Aqueca previamente o forno (10 min.).
Torta de cenoura . Em forma de tarte de 22 cm de @.
na forma ! 55 7 i 40+45 160 Aqueca previamente o forno (10 min.).
Torte de fruta

. Em forma de tarte de 22 c¢cm de @.
g?gg:?:g?s ou 700 gr i 65 180 i 50+ 60 160 Aquega previamente o forno (10 min.).

* Legumes

Coloque o funcho partido em 4 bocados
com a parte de dentro voltada para
cima, tem-perados com manteiga e sal
num pirex e cubra.

; . Corte em fatias e coza num pirex,
Abobrinha 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 cobertas, com manteiga e sal,
Corte em bocados iguais e cozinhe

Funcho 800 gr 1 70+ 80 220 1 60 +70 200

Batatas 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 num pirex coberto com dleo, sal,
oregéos ou rosmaninho

Cenouras 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 | Corte as rode-las, e cozinhe num pirex
tapado.

Magas inteiras Kg 1 1 45 + 55 220 | 2 45+ 55 200 | S e oo e oo
Péras Kg 1 1 45+55 | 220 | 2 | 45+55 | 200 |idem.
Péssegos Kg 1 1 45+55 | 220 | 2 | 45%55 | 200 |idem.

« Grelhados

Coloque o pdo sobre a grelha. Volte as

Pao de forma fatias a meio. Atengao: deixe o pao ficar no

tostado 4 fatias 4 5 (pré-agec.: |Grelhador| 4 5 (%>ré—qqec.: Grelhador| fyndo do forno, a repousar, antes de servir
5 min.) 0 min.) (forno desligado).
A . Coloque as tostas sobre a grelha apoiada
;rggﬁ?asédas 4 3 10 (gré-a ec.: |Grelhador 3 5/81(8rfni?]q)ec" Grelhador| na pingadeira: volte-as quando ficarem
min. : douradas.
Corte-as ao meio e coloque-as sobre a
grelha (parte de dentro voltada para cima).
. 25/30 15/12 Volte ameio da cozedura. Atengdo: convém
Salsichas n°6/Kg 0,9 4 (pré-agec.: Grelhador| 4 (pré-agec.: Grelhador| controlar visualmente a uniformidade da
5 min.) . 10 min ) cozedura. Se esta ndo se apresentar
. . uniforme, troque a posi¢do das salsichas
mais passadas com as menos passadas.
o 25 (pré-agec.: 15/20 Certifique-se de que o entrecosto esta
Entrecosto n4/Kg 15 “ gmm- Gl o . (pré-agec.: Grelhador exposto aos efeitos totais do grelhador
5 min.) principal.
5 50/60 i ;
Coxas de frango| n°4/ Kg 1,5 3 50/60 (pré- |Grelhador| 3 : . Tempere com condimentos naturais e volte
9 g agec.:5 min.) (Q]rg'%?ﬁ(): Grelhador| gevez em quando.




O6wue pekomeHgaLuu

BHAMATENBHO NPOHMTANTE MHCTPYKLMM, NPUBEAEHHBIE B AAHHOM PYKOBOACTBE, 4TOOHI NOMYYNTb HAUNYHLLMA PE3YNLTAT OT MCNONb30BaHMS BaWeR Ayxosku. B
HUX NpuBEAEHbI Ba>XHble YKa3aHuA no 6e3onacHocTy YCTaHOBKMW K NCNONb30BAHKA, TEKYLLEro OGCJ'IY)KMBaHVIﬂ K O4UCTKE, a TAKXKE HeKOTOpbIe pekoMeHaauum no
ONTUMAaNbHOMY KCNONb30BAHUIO AYXOBKMK. Eepe>K|-|o XpaHuTe 3TO PyKOBOACTBO NO 3KCnayaTayun Ansa noucka oTeeTa Ha no6ble BOMPOCHI, KOTOPbIE BOSHUKHYT Y
Bac B npouecce nonb30Banns nprbopom. MNepes ycTaHoBkoM nprbopa 3anuiunTe B NPUBEAEHHON HKe TABNMLE ero CEpHitHbI HOMED, KOTOPLIN CnepyeT coobLaTh

npy 06pALLEHU B CEPBUCHBIA LEHTP.

Mocne pacnakoBbiBaHus Npnbopa y6EAUTECH, YTO OH HE NOBPEXAEH. [P BO3HUKHOBEHMM MANENLINX COMHEHMIA B CNPABHOCTM Nprbopa HE NONb3YWTECH WM, a

cpasy 06paTUTeCh B ABTOPU30BAHHbIA CEPBUCHBIN LEHTP.

Bce ynakoBO4Hble MaTepuanbl, TakKne Kak nONU3TUNEHOBLIE MELLKK, AeTanyM U3 neHonnacra unu reo3an, cnegyet y6paTb B HEAOCTYyNHOEe AnA JETEN MECTo,

MOCKONbKY OHW NPEACTABNAT ANA HUX ONACHOCTb.

Bce [OCTynHbIE fETanm CUbHO HArPEBAOTCS BO BpEMS paboThbl Mpubopa, ByAsTe OCTOPOXHBI M HE MPUKACARTECH K HUM. [pn NEPBOM BKIHOHEHUA NAUTLI MOXET
NOSIBUTLCA bIM C PE3KMM 3amaxoM. ITO NPOMCXOLUT NMPK NEPBOM HArPEBE TEPMOUONSALIMM JYXOBKN U CHKTAETCS HOPMANbHBIM ABNEHMEM. [locne TOro, Kak AbiM
MEPECTAHET BbIAENATLCS, B AYXOBKY MOXHO NOMELLATL NPOAYKTbI ANS NPUTOTOBNEHMS.

[JlyxoBKa BO Bpems paboThl CHNBHO HArPEBAETCS, 0COBEHHO CTEKNO ABEPUbI. He paspeluaiTe AeTaM HAXOAMTLCS PSAOM C JyXOBKOW BO Bpemst ee paboThl, 0COBGEHHO

NPKU UCNONb30BAHKU TPUNIA.

lexnapauusa cooTBeTCTBUS.

*YacTn gaHHoro npubopa, MMEILLME HEMOCPEACTBEHHBIN KOHTAKT ¢
MPOAYKTaMM NUTaHNs, COOTBETCTBYIOT Npeanucanmam aupextnebl CEE
89/109. lMpubop cooTBeTCcTBYET EBPONEickim aupexTusam 73/23/EEC n

c E 89/336/EEC, BmecTO KOTOPLIX Ebinn NpuHATHI 2006/95/EC 1 2004/108/EC
C MOCNEAYOLLIMMM U3MEHEHWSMM A ONONHEHMSIMA.

MHCTPYKLIUA NO BE3OMNACHOCTHU

70T NpUbOP JOMKEH UCTIONB30BATLCA TONBKO B LENSAX, ANS KOTOPbIX OH Bbin
CKOHCTPYMPOBAH, TO €CTb ANS NPUrOTOBNEHUS NMULUW B AOMALLHUX YCIOBHUSIX.
Wcnonb3osanne npubopa Ans Kakux-nu6o Apyrux uenei (Hanpumep, ans
060rpeBa NOMELLEHNS) CYUTAETCS UCTION3OBAHNEM HE NO HA3HAYEHMIO, TO
€CTb NPEACTABNAOLMM ONACHOCTb.
Ourpma-nNpon3BoAUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTL 32 YLUEPO, KOTOPbIA MOXET
BO3HMKHY Tb BCIEACTBAE MCMONB30BaHNS JaHHOrO Npibopa He No Ha3HaueHuto,
a Takxe BCNEACTBME HAPYWeEHMS NpaBun €ro 3kcnnyarauuu.
IMpu NONb30BaHMM 3NEKTPUYECKMMU Npubopamu cnegyeT cobnoaath pag
OCHOBHbIX NpaBun 6e30MacHOCTH.
- Bce gocTynHble feTanu cuabHO HarpeBaoTCes BO BpeMs paboThl npubopa,
6yabTe OCTOPOXHbI U HE MPUKACANTECH K HUM.
-He TsHuTE wWHYp nuTanus, 4To6bl BbIHYTb BUAKY M3 PO3ETKM.
- He npukacanTech K fyxoBke MOKPbIMU UM BNAXHbIMK PYKAMM I HOTaMM.
- He nonb3yiTeck ayxoBKO#, ecnv Bel pasyTbl.
- He paspewwaiite nonb30BaTLCS AyX0BKOH 63 NpreMOTpa AETAM UK G0NbHBIM
NIOASM.
- He pexomengyeTcs ucnonb3oBaTb afanTepbl, TPOUHUKK U YASIMHUTENM.
- B cnyyae HeyucnpasHOCTW /NN OTKMOHEHNS OT HOPMAnbHOTO PEXUMA
paboThl AyX0BKY CNedyeT BbIKMIOUUTL WU HE NbITAThCA CaMOCTOATENbHO
OTPEMOHTUPOBATb.
- B cnyvae nospexxgenns LUHypa ero CNeayeT, He OTKNaAbIBas, 3aMeHTb,
ANS YEro BbINONHUTE CRedyroLLmne onepauy:
OTKpOIATE KPBILLKY KIEMMHOIA KOPOOKY, OTCOBAMHMTE LUHYP NUTAHMS U 3aMEHNTE
€r0 Ha HOBbIi WHYp Tpebyemon anuubl (Tun HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-
F), cootBeTCTBYIOWMIA MOWHOCTM npubopa. [anHas onepauns JOMXKHA
BbINONHATLCS KBANUPULMPOBAHHBIM CNELMANUCTOM. 3a3eMNSOLLIMA NPOBOA
(>xenTo-3eneHblin) fomkeH 06513aTeNbHO EbITb NPUMEPHO HA 10 MM ANWHHEE
OCTasIbHbIX MPOBOAOB.
Mpn HE06Xx0aMMOCTM NMPOBEAEHMS PEMOHTA CneayeT obpawartses B
ABTOPM30BAHHbIA CEPBUCHDII LEHTP, MCMONb3YHOLLVIA OPUTAHAMBHBIE 3arACHbIE
yacTu. Hecobniogenne npasun, M3NOXEHHBIX BbILE, MOXET NPUBECTH K
HapyLeHnio 6e30nacHOCTH Npubopa.
- [lyxoBKa 06nagaet TOYHO 3a4aHHBIMM TEXHUHECKMMM XapaKkTepUCTMKaMM,
NO3TOMY B HEE HEBO3MOXHO BHOCUTb M3MEHEHMS.
- Henb3s nonb3oBatbCs npubopamu, OHMLWAKLLIMMK NPKU NOMOLUY napa nog
BbICOKMM [aBIEHNEM.
- Henb3s cTaBuTb B fyXOBKY BOCIAMEHSIOLLMECS NpeamMeTbl. [pn cry4anHoM
BKJTOHEHUM OHIK MOTYT 3arOpeTLCS.
- He o6nokauusaiiTech M He caxxailTe feTel Ha ABepuy AYXOBKM.
- Y7066 NOCTABUTL B AYXOBKY M BbIHYTb W3 Hee nocyay, 6noaa v
HONONHUTENbHOE 060PYAOBAHNS NONb3YUTECH CNELManbHON pyKaBULEH.
- [lyxoBka He npegycMOTPEHa ANs MCMONb30BaHNs NIOALMM (BKNKOYAs AETEN)
C OrpaHU4YEHHbIMU (PU3NHECKUMU, CEHCOPHBIMUA MM YMCTBEHHBIMK
BO3MOXHOCTSIMK, €CMIW TONBKO OHM HE HAxXoAsTCs noj HabNIOAEHNEM
OTBETCTBEHHBbIX 3a UX 6€30MaCHOCTb NuL.
- Cnepunte, 4TOOLI AETH HE Urpanu ¢ Ay XOBKOM.

YCTAHOBKA

YeTanoska nprbopa nponaBoanTCS 3a CHET nokynaTens. GupMa-npoussoauTeNb
He HeceT 06513aTensCTB Mo AaHHOA yenyre. Ha peMOHT, KOTOpbIA MOXET 6bITh
BbI3BaH HENPABMILHOM YCTAHOBKOM, HE PACTIPOCTPAHAETCSA rapaHTus, 1 chupma-
MPON3BOANTENb €70 HE KOMMEHCUPYET.

YCTaHOBKA [AOMXHA NPOM3BOANTLCH B COOTBETCTBAM C WHCTPYKLUMER
KBanMULUMPOBaHHbIM CNELUManAcToM. HenpaeunbHas ycTaHoBka npuéopa
MOXET MPUBECTM K TPABMUPOBAHMIO NMIOZER N XUBOTHBIX, & TAKXKE HAHECTH
yuwep6 nMywecTsy, 3a 4TO (PUpMa-npor3BOANTENbL HEe OyAeT HECTK
OTBETCTBEHHOCTb.

MeGenb, B KOTOpYHO IONKHA BCTPaMBATLCS [yXOBKA, ONKHA 6bITb BLINONHEHA
13 MaTepuanoB YCTONUMBLIX K BLICOKUM TEMMEPATYPaM.

[lyxoBKa MOXeT BCTPauBaThCs Kak NOA CTONELIHMLY, TaK W B KOMOHKY.
Meped KpenneHueM: HeOGXOAMMO NPEeyCMOTPETL XOPOLLYKD BEHTUNALMIO
NOMELLEHUS, TAe YCTaHaBNMBAETCS NPUGOp, YTOGbI 0GECTIEYUTb HOPMANbHYHO
LUMPKYNSILMIC BO3AYXA, HEOGXOAMMOTO ANt OXNAXK AEHUA BHY TPEHHUX AeTaNei.
Lnst 3TOI'(; cnegayeT NpefyCMOTPETb CrIELMAbHbIE OTBEPCTHA (CM. MOCTEHIOK
CTpaHuLy).

YcTaHoBKa AyX0BOro LKaga B KyXOHHbIA rapHNTYp

MomecTUTe AyXOBOW LKad B OTBEAEHHOE ANS HEro MECTO; OH MOXET GbiTb
MOMELLEH Kak Moj CTONELLHMLY, TaK U B BepTUKaNbHbIA WKad). 3akpenuTe
[IyXOBKY, NUBMHTMB €€ 4epes CrieLanbHble OTBEPCTVS AN Kpenexa Ha pame
(CM. PMCYHOK Ha MOCNeHel CTpaHuLe). YToBbl HalTh OTBECTS ANt Kpenexa,
OTKDOWTE ABEPLY M 3arNsHUTE BHYTPb. YT0GbI 06ECNEYMTb HEOBXOAMMYIO
BEHTUISIIMIO, NAPaMETPbl M PACCTOSHUS, YKa3aHHbIe B varpaMme Ha nocneHen
CTPaHMLIE, 0NKHbI HEYKOCHUTENbHO COBNIOAATLEA NpU yCTaHoBke, O6patnTe
BHUMaHWe: ANA JlyXOBbIX WKAOB, KOMGUHMPOBAHHBIX C BAPOUHOM NaHENbHO,
HEO6XOAMMO CNEAOBaTb MHCTPYKUMSM ANS BApOYHOW NaHenw.

ANEKTPUMECKOE NOAKNHOYEHME

YCTAHOBKA AYXOBKM AOMXHA NPONU3BOAUTLCA COTPYAHMKOM
ABTOPU30BAHHOI O CEPBUCHOIO LIEHTPA MU CNELIMATTIMCTOM,
MMEKLWKWM COOTBETCTBYKOWYK KBAMWOUKALWIO.
[JaHHbiii npubop AOMKeH YCTaHaBNMBATLCS B COOTBETCTBIAM C JEHCTBYHOLMMM
HOpMaMm¥ 11 NpaBunamu.

B cnyyae HecobntofeHUs 3TUX HopM PpMa-NpPON3BOANUTENb HE HECET HUKAKOW
OTBETCTBEHHOCTH.

[JyxoBka cooTBeTCTBYeT TpeGoBaHusM 6e30MacHOCTH, NPEeAYCMOTPEHHbLIM
HOPMaMK, U JOKHA BbITb CHaBXXeHa TPEXMONIOCHON BIANIKOW C 3a3€MMNEHHbBIM
noMocoM, 06eCneuMBaloLLIMM HAAEXHOE 333eMNeHMe.

MMpn 3neKTpU4EcKOM NOAKMICHEHNM CneayeT NpesycMOTpeTb YCTaHOBKY
COOTBETCTBYHOLLMX NPeAoXpaH1Teneli U ucnonb3osaThb Kabesb ¢ JOCTATOUHbIM
AN HOPMAanbHOrO (YHKUMOHMPOBAHWUSA AYXOBKM CEYEHMEM.

MOAKITHOYEHUE:

JaHHblin nprBop YKOMNNEKTOBaH LUHYPOM NUTaHUS ANS MPMCOEAMHEHNS TOMBKO
K anexTpoobopyaoBaHuto ¢ HanpsxxeHnem 230 B ~ mexay ason nnu mexay
a3oit 1 HeRTpanbIo.

lNepea noAKNIO4EHNEM CNeAYeT NpOBEpUTL:

- HaNPsXXeHMe, YKa3aHHoe Ha INEKTPUHECKOM CHETHMKE,

- Hann4Me aBTOMAaTUYECKOro BbIKAKOHATENS.

3azemnsioLLmil NPOBOA (XENTO-3€NEHbI) AYXOBKM SOMKEH BbITb COEANHEH K
3aszemnsioweMy ycTpoWcTBy anekTpoo6opynoBaHus joma.
HaneXXHoCTb 3a3eMMSOLLEr0 YCTPOICTBA 3NEKTPOOBOPYAOBaHUS AOMA AOMKHO
6bITb NPOBEPEHO KBANMHULMPOBAHHBIM SNEKTPUKOM Neped 3NeKTpUHeckM
NOAKIIOYEHNEM.

MpumMeyanue: He 3abydsTe, YTO MOXET BO3HUKHYTb HEOBXOAMMOCTb B
TeXHUueckoM oBcnyxusaHun nputopa, Kotopoe ACMKEH NMPOU3BOAUTHL
cepBiCHbIiA LEHTp. lNoatoMy cnefyeT o6ecneunTb Nerkuin JocTyn K BUNKe.
3ameHa WHypa NUTaHus ONXKHA NPOU3BOANTLCS COTPYAHMKOM CEPBUCHOTO
LEHTpa MM kBanuuuUMpoBaHHbIM crieunanucToM. lpu 3ameHe cnegyeT
PYKOBOACTBOBATbCS YKa3aHHbIMWM XapakTepucTukamu npubopa.

JOMOJIHUTENIbHOE OBOPYAOBAHUE YXOBKHU

Mepen nepBbiM MCNONb30OBaHWEM NPeAMETOB ROMONHMTENBHOrO
060pyAOBaHNA NX CNEAYET NOMBIT, HCMONb3YA ry6KY. 3aTeM Kak cnefyet
ONONOCHUTE NX YNCTON BOAON 1 BLITPUTE HACYXO.

MMpocTas peleTka CnyXnT Ans pasmeLLeHus

(bOpM ANs BbINEYKK W NOCYLbI. @
PelneTtka ¢ HanpasnaowuMk Ans NnoAA0HOB

MCNONb3yeTCcsl, B 4aCTHOCTW, Ans ;
NPUroTOBNEHNA MACA HA rpune, Tak Kak K Hei
KPEMUTCS K MOALOH Ansi c60pa BbIAENSIOLLEr0CA
B NPOLIECCE Xapku Xupa.

CneynanbHble TEnecKONMYecKMe Hanpasnsowmne 06ecneynBaioT

rOPN3OHTANBHOE MOMNOXEHNE PELIETOK NMPH BbIHUMAHUM UX U3 [y XOBKH, UTO
NpeLoTBPALLaET ONpOKMAbIBAHKE NMOCYyabl.




ongoH cnyxuT Ans c60pa COKa, BbIAENSIOLIEr0Cs BO BPEMS NOHIOTOBJIEHHS HA rpUSTE.
OH HCrONb3yYETCs TONBKO DU MOUrOTOBJIEHUA HA TPUAE, HA BEDTENE, MJM HA TDUAE C BEHTUSTALMEN (B 3aBHCUMOCTY OT MOJEIH);

He vcnonbayiiTe nopaoH Ans c60pa coka B ka4ecTBe NPOTUBHS AN KAPKW, NOCKOMbKY NPW 3TOM 06PA3YETCs AbIM M XKW OCAAET Ha CTEHKAX AyXOBKU.

1Py UCNONb30BAHNN OCTANIbHBIX PEXXUMOB €ro C/Ie[yeT BbIHNMATb U3 AYXOBKH.

HABOP ANA NULLUBI paspabotan ans
NPUrOTOBNEHUS Nuuubl. YTOBLI NONy4UThL
HaunyuWwne pesynetatbl €ro HeoBXoaMMo
WCr0Nb30BATL BMECTE C (hyHKumei «Muyuax»

LY XOBKM

PeluieTka Ans rpuns. VigeansHa Ans NpuroTOBNEHNS HA rpune.
Wcnonb3yitre BMeCTe ¢ noAncHOM Ana c6opa coka. B komnnexT
BXOAWNT PyYKa, Mpu NOMOLUM KOTOPOI MOXHO 6e3onacHo
nepegBsuratb 06a atv npeameTa. He ocTaenainTe pyyky BRYTPU

Ecnu npegMeTbl AONONHUTENIBHOTO oﬁopynoaanuﬂ HE UCNONb3YIOTCA, UX CNeayeT BbiHYTb U3 AYXOBKMW.

CUCTEMA BE3OMNACHOCTHU NOJOK

[lyxoBoit wkad 060pyLOBAH CUCTEMON
6GesonacHocTv nonok. OHa NO3BONSET BLIABUTaTh
nonku Ans npoeepkn 6nopa 6e3 pucka ero
€OCKanb3blBaHUA UMK CNy4aiiHoro BbiNajeHus
nonku 3 AyxoBoro wkada. YTabsl NONHOCTLIO
BbIHYTb MOMKY noTsaHUTE eé K cebe u BBEpX.

NPUrOTOBJNIEHUE HA FPUJIE

Ipu MCnonb30BaHUW FPUAS MOXKHO BLICTPO NPUrOTOBUTL 6MI0J0 € PYMSHOI
KOpOUKoi. [Ins NOAPYMAHUBAHMS PEKOMEHYeTCS YCTaHOBUTL PeLleTKy Ha
YeTBEPTbI YPOBEHb, B 3aBMCUMOCTU OT pasmepa 6mtoga (cM. cTp. 65).
MpakTu4ecky nofble NPOAYKTbI MOXKHO TOTOBUTL Ha rpUMe, KPOME 04eHb
NOCTHOW AV4M U MSICHBIX PYneTosB.

Msco u pbiby nepes NPUroToBNEHNEM Ha Fpune cnedyeT cMasaTb Macrnom.

MogeEmn U.COOK

Mogenn U-COOIK  ocHaLLEHbI 3NEKTPOHHLIM YNPABNIGHNEM CKOPCCTH
KOHBEKLMM, 3anaTeHTOBaHHOE Ha3eaHue koteporo Vario Fan. Bo Bpems
MPUrOTOB/IEHNS 3Ta CUCTEMA ABTOMATMHECKN MEHSET CKOPOCTb KOHBEKLMM (B
MHOTODYHKUMOHANBbHOW MOAENN), 4TO6bI ONTUMMU3MPOBATL MOTOK BO3AyXa U
BHYTPEHHIOK TEMNEPaTyPy AYXOBKM.
Bce AyxoBkit U-COOK ocHallieHbl dyHkumein 28T
Brarogaps 3TOMy MOXHO YNpaBnsiTb PACNPeAeNEHNEM BNXKHOCTH
== W TeMNepaTypbl. 3TO CHUKAET NOTEPHO BNXKHOCTYH HA 50%, UTO
06eCneUMBaET HEXHOCTD U OTNINHHBIA BKYC 61104, OTO AENMKATHBIN
C€noco6 NPUroTOBNEHNS, PEKOMEHAOBAHHBIA ANA BbiNeuku xneba
W KOHAUTEPCKNX M3AENNA.

YMEHbLULAET BPEMsA NPEABAPUTENBLHOMO Harpesa AyxoBku: 200
rpagycos no Lenbcmio gocturaiTcs Bcero 3a 8 MUMHYT.
[enaeT BO3MOXHbIM YCTAHABAMBATL YPOBEHb U MHTEHCUBHOCTb
MOAKAPMBAHNS Ha rpune, A0 50% NPOLEHTOB GONbLUE MOLHOCTH
M0 CPABHEHMIO C TPAANLIMOHHON MHOTOCYHKLIMOHAMBHOMW BYXOBKOM.

HexoTopsle Ayx0BKM OGHaLEHb! ABEPUEA HOBOR KOHCTPYKUMMWIDE DOOR,
CTEKNI0 KOTOPOH GOMbLUIEro pasmepa, YTO Mo3BONAET Ny4Lle YXaXKMBaTh 3a
OyXOBKOW K 06€CneunBaeT NyuLLyr TEPMOM3CNALMIO.

3amena noacsetkv B Mogern U.See

370 cucTemMa NOACBETKW, KOTOPAs 3aMEHAET OObI4HYI0 Namnoyky.

14 ¢BETOAMOAO0B BCTPOEHL! B ABEPLY. OHU CBETATCS SPKUM GENbIM CBETOM,

KOTOPbI MO3BONSET XOPOLIO BUAETH BHYTPEHHEE MPOCTPAHCTBO AyX0BKK 663

3aTE@MHEHUA Ha BCEX YPOBHAX.

TMpeumyuecTaa:

Cuerema U.SEE, noMvMo OTIMHHOTO OCBELLEHHUS, OTANHAETCS 60MBLUMM CPOKOM

CNy>XGbl N0 CPABHEHMIO C 06bIHHON NAMMNOUKOH, YXO4 38 HEWl npolue U OHA

Gonee 3kOHOMMYHA B NOTPEGNEHN SHEPTUK. il

- OTnuyHbIN 0630p ¥

- fonroseyHocTs

- Huakoe aHepronotpebnerme, Ha 95% MeHblue
00bIMHON NAMMOYKN

- Belcokoe kauecTso

Tpubop ¢ ocselLermneM caeTogmosamy 6enoro yseta kiacca 1M s cootsetctam ¢ IEC

60825-1:1993 +A1:1997 + A2:2001 (akBuBaneHT EN 60825-1: 1994 + A1:2002 + A2:2001);

MakcumansHas ucxogsiyas ontuqeckas Mowrocts N459nm < 150uW.

He CMOTPETb HEMOCPEACTBEHHO HA UCTOYHUKM CBETA TPU NOMOLLN ONTUHECKUX npnﬁopos.

BPEMSA NPUIrOTOBNEHWA

anI NepBoM UCNONb30BAHWK AyXOBKW ANA pacyeTa BPpeMeHU NPUroToBneHns
cneayet obpawartses K Tabnuue Ha cTpaHuuax 65-66. BnocneacTsum Bbl
MOXXETe U3MEHATL 3TO BPEeMA B 3aBUCUMOCTMN OT BaLLUUX NU4HBIX NPEANOYTEHUN
M onbITa.

KATANMMTUMECKASA CAMOOYHLLIAIOLLIAACA AYXOBKA

CneunanbHble NaHerm, NOKPbITbIE 3MATBI0 C MUKPOMOPUCTOA CTPYKTYPOH,
NpoAaBaeMbIe B KAUECTBE AOMONHUTENLHOrO 06OPYAOBAHNS ANS BCEX MOAENEN,
0CBOBOXAAOT OT HEOBXOAMMOCTY OHMLLATL AYXOBKY BPYUHYHO.

g

AKup, 0cenalwmin Ha CTeHKax AyXOBKW B MPOLECCE NPUrOTOBNEHMS,
pacLLennseTca 3Manbio NOCPEACTBOM KATANMTMHECKOr0 NPOLIECCA OKMCNEHNS
¥ npecbpasyeTcsa B ra3oo6pasHoe BELLECTBO.

BpeI3ry xupa MOryT 3akynopuTb NOpPbl M, TakuM 06PasoM, NoMeLaTsb
CamMo04MCTKE. 3TO CBOWCTBO 3ALUMTHBLIX MAHENEeH MOXHO BOCCTAHOBUTD,
Harpeeas nycTyl ayxoBky B TeueHne 10-20 MUHYT npu MakCUManbsHOR
TeMnepaType. He nonbaywTtech abpasvBHbLIMK MOIOLLMMU CREACTBAMY,
MOHANKaMm M3 CTaIbHO MPOBOMCKN, OCTPLIMA MPEAMETAMM, KECTKUMM ryBKamu,
XMMAYECKMMMW BELLECTBAMW MM MOIOLUMMN CPEACTBAMM, KOTOPbIE MOTYT
HEMOMPABYMMO NOBPEANTL 3MaSTb. PEKOMEHAYETCS TakKe NoNb30BATLECA NOCYA0H
C BbICOKUMM 60PTUKAMM B Cly4ae NPUroToBREHNs OCOBEHHO XUPHBIX 61104
(>KapKoro 1 T.A.), @ NPV XXapke Ha rpune CNeAyeT NCMoNb30BaTh NPOTUBEHD.
Ecnvn3-3a 0c060ro xapakTepa 3arpsi3HeHus, BbILLENepeUmncneHHblx Mep byaeT
HEAOCTATO4HO, PEKOMEHAYETCS YAANMTb XKMP NPH NOMOLLM MATKOW TKaHW nin
ry6Kku, CMOYEHHBIX ropsdei Bogoi. MopueToCTb 3ManK SBASETCSA OCHOBHBIM
ycnoeneMm Ans obecnedeHns camoounwarnwero 3ddexra.

N.B Mpnmeqanne: Boe camooqmiyarotnecs Manes, MMEILLMECS B NPOAAXE,
paccynTaHbi MPHOM3NTENbHO Ha 300 Yacos pabotei yxosku. [locne aroro
CDOKA NaHeM CeayeT 3aMeHNTb.

YXOA4 U OYUCTKA

- [epen TeM Kaxk npuCTynaTh K 04MCTKe NpuBopa, CneayeT nogoxaaTth, noka
OH OCTbIHET.

- Henb3s ucnonb3oBatb abpasvBHble MOKOLWME CPEACTBA, MOHANKN U3
METaNNYeCKON NPOBONIOKN WUAN PEXYLIME NPEAMETbI, KOTOPbIE MOTyT
NOBPEANTb 3MANMPOBAHHYIO U CTambHYO NOBEPXHOCTH.

- Ucnonb3yidTe MbinbHBIA PACTBOP WM CPEACTBA HA OCHOBE ammuaxa.
JYXOBKA — QueHb BaXKHO BbIMbITb AYXOBKY NOCNE KAXAOT0 UCTONb30BAHM.
Bo Bpems npuroToBNEHNs Ha CTEHKAX AyX0BKW oceaaeT xup. Npu nocneayrowem
MCMONMb30BAHWA 3TOT XXMP MOXET M3AaBaTb HEMPUATHBINA 3anax u MOXeT
NOBNMATL HA KQYeCTBO 6nr0Aa. [ns 04MCTKM AyXOBKM UCMONL3YMTE BOAY M
MOKOLWEe CPEeACTBO, TWATENbHO NPOMbLIBAWTE YUCTOW BOAOH.
CTEKNAHHLIE AETANN

lMocne Kaxxaoro Uenonb30BaHMs AyXOBKM BbITPUTE CTEKIO ABEPLIbI BYMaXKHBIM
nonoteHueM. Ecim Ha noBepxHOCTH OCTANMCh CAULWKOM 60MbLLME NATHA OT
XKUpa, CMOUTE NPK MOMOLLM Ty6KM M MOIOLLEro CpepcTBa. MpomonTe umeTon
BOAOW 1 BbITPUTE HACyx0. Henb3s ncnonb3oBaTh abpasnBHbIe CPEACTBA UMK
pexyLwve npeameTsl. [poknagky ABepubl CredyeT uMwaTh NP NOMOLLM
ry6Ki1 1 MOIOLLIETO CPeacTBa.

AONONHNUTENBHOE OE0PYAOBAHUE

Cnepyet ounwWaTb NPU NOMOLLM ryBKM, CMOHEHHOW B MbIIbHOM PacTBOpe,
3aTEM BbIMbITb YMCTOI BOAOW 1 BBITEPETH HACYXO.

noaacH

lMocne NpuroToBAEHMA Ha rPUNe BbIHBTE NOAROH U3 AyX0BKW. Bbineiite ero
COAGPXKUMOE B Kakyto-HuGyab NOCYAY, NOMOWTE ropsHei BOAOH N CMOYEHHON
MOHOLLVM CPEACTBOM ryBKOM, B 3aKITHOHEHME BbIMOWUTE ropsHei BOJOM W BbITPUTE
Hacyx0. [ina Toro 4To6bl yAANUTL NPUrOPEBLLME OCTATKN MULLM, 3aMOUnTE
noaAoH B BoJe, A06aBMB Mowowwee cPeacTBO.MOAA0H MOXHO MbiTb B
NOCYAOMOEHHOW MALLMHE WM MPY NOMOLLM CNELMAnbHBIX CPEACTB, MMEHOLLMXCSA
B npogaxe. Hukorga He ocTaBnaiTe rpsasHbid NOAAOH B JyXOBKE.

MOACBETKA IYXOBKU

Mepea Ka>xaoi Onepauumi N0 QUUCTKE UK 3aMEHE NAMMOYKN BEIHUMANTE BUITKY
13 po3eTkn. Jlamnouka u 3aLI.lVITHbIﬁ KONMNaK M3roToBneHbl U3 MaTepuarnos,
YCTOMHMBBIX K BbICOKMM TEMNEpaTypam.

TexHuueckune XaPAKTEPUCTUKA NAMNOYKK:

230 B~ - 25 Bt - uokons E 14 - Temnepatypa 300°C.

Ecm H606XQAMMO 3aMEHUTL HEUCTPABHYH NaMno4Ky, CneayeT CHATbL 3ALMTHBIA
CTEKNAHHBLIM KONNAK, BbIKPYTUTH NAMNOU4KY, 3aMEHUTL €€ Ha aHanoru4Hyto
HOBYHO W YCTAaHOBUTb HAa MECTO 3aWUUTHbIM CTEKNAHHbIM Konnak.

CEPBUCHOE OBCJ1Y>XUBAHUE

[Mepen TeM Kak o6pallaTbcst B CEPBUCHBIA LEHTP.

B cnyyae ecnm ayxoBka He paboTaeT, pekoMeHayem Bam:

- NMPOBEPUTb, MPAaBMNBHO NW BCTABNEHA BWNKA B PO3ETKY;
Ecnu He yaacTcs 06HapyX1Tb NPUUMHY HENCNPABHOCTH:

Buikniounte npu6op, HE NPEANPMHUMANTE NONLITOK CAMOCTOATENLHO
OTPEMOHTMPOBATL €r0 M NO3BOHNTE B aBTOPU30BAHHbIA CEPBUCHBIA LIEHTP.
[Mpu o6palLieHnn B aBTOPU30BAHHLI CEPBMCHDBIN LEHTP 0643aTenbHo cneayet
COO06LLMTb Ha3BaHWE MOAENM Y CEPUitHBIA HOMEP M3aenus, KoTopble Bbl MoXeTe
HaNTW B rAPAHTNAHOM CBUAETENILCTBE MW HA MAPKMPOBOYHON TaBnnuKe.
Knapenvio npunaraeres rapaHTuitHoe CBUAETENBCTBO, HA OCHOBAHNM KOTOPOTO
OHO 6yneT 6ecnnaTHO OTPEMOHTMPOBAHO B 8BTOPU30BAHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE
B TEYEHWE rapaHTHIAHOrO cpoKa.



UCMOJIb30BAHUE TAUMEPA

[ns ycTaHoBKM BpeMeHM

3ByYatb 3BYKOBOVI curHan.

Yacosas cTpenka MwuHyTHas cTpenka ‘KHonka

NCNOJIb30BAHUE 3JIEKTPOHHOIO NPOrPAMMATOPA

Taitmep

COBMECTUTE yKaaaTerb pyuku ¢ TpeGyeMbiM
BpEMEHEM, N0 UCTeYEeHUM YCTaHOBNEHHOrO
nepuosa B Te4eHMe HECKObKUX MUHYT GyneT

UCMONb30BAHUE TAUMEPA OKOHYAHKA
BPEMEHU NPUrOTOBJIEHUA

Mp¥ NOMOLLM 3TOM CHYHKLIMKM MOXKHO YCTAHOBU T
TpebyeMoe BpeMs NpUroToBNEHNs (Makc. 120
MMH), N0 WCTEYEHUN KOTOPOTO AYXOBKA
aBTOMATUYECKM BbIKNHOUMTCS.

Tarmep OTCUMTAET BPEMS OT YCTAHOBNEHHOTO
40 nonoxeHnus 0 U aBTOMATMUYECKM
BLIK/HOUMTCS.

[ns ucnonb3oBaHus AyXOBKM B OOBBIYHOM
pexuMe, ycTaHosute nonoxenume & .

NPUroTOBJIEHUS

[inst BKNKOUEHUS MM TLI NPOBEPLTE, YTOOL! TAMMED HE HAXORWNCS B NONOXEHUM 0.

YcTaHoBKa aHanoroBoro nporpammaropa:
Koraa Bbl HaXUMaeTe Ha KHOMKY ,MUHYTHas! CTpenka CABUraeTcs Ha ofHy
MUHYTY Bnepea. Ecnu Bel GyaeTte yaepXuBaTh KHOMKY HaXKaTOW, CTPEnkKU
Ha4HyT ABUraTbCs Brepen GhiCTpo.

BknioyeHue

OTKnoYeHue

YT10 BbINONHAET

Onsa vero

» Haxxmute LeHTpanbHyo
KHOMKY 1 pasa

+ Korga yctaHoenenHoe
BpPEMSs UCTEYET, pa3gacTcsi
3BYKOBOW curHan. No
MCTeYeHUN 7 MUHYT cUrHan
NPeKpaTUTCA aBTOMaTUYECKN,
OH TaKKe MOXET ObITb
OCTAHOBMEH HaXaTuem
KHOMKKM Select.

+ BrnrouaeT 3ByKOBO# CHrHan no
OKOHYaHWUMK YCTAHOBNEHHOr o
BPEMEHU

« B xoge npouecca Ha gucnnee
oTpaxaeTca ocTaBlUeecs BpeMs:
MWH., Cek.

+ 972 (yHKUMA no3BoONseT
MCMONb30BaTh AYXOBKY B
KayecTBe ByaunbHMKA (MOXHO
MCMONb30BATb KaK Mpw
BKMIOYEHHOM, TaK M npu
BbIKMIOYEHHOW AYXOBKE)

PyuHoit pexum

* HaxxmuTe LeHTpanbHyo

KHOMKy 1 pasa

* YCTaHOBUTE PYYHOU PEXMUM
Bbl6Opa hyHKLMA
NPUrOTOBNEHNS

« YcTaHoBWTE pyuKy BbIGOpa
byHKumii B nonoxenue 0.

« [osBonsieT BKKOYATL Ay XOBKY

« ins nuroToBneHus 6noa no
MHAUBMAYANbHbBIM peLenTam

« Haxmute LeHTpanbHy0 KHOMKY

2 pasa

+ Haxuute kHonku ( (W] ).
unu ((A]). AN yCTaHOBKM

+ Mo ucTEUEHUM YCTHOBNEHHOTO
BPEMEHK yXOBKA OTKITKOUMTCS
aBTOMaTHU4YeCku. Ecnu BbI
XOTHTE BbIKIIOUUTL €€ PaHbLUE,

+[losBonseT ycTaHOBMUTb
Tpebyemoe Bpems
NPUroToBNEeHUA BblﬁpaHHbIX
6niog

«[ina npekpalleHus curHana
HaXXMUTe MoBYI0 KHOMKY.
HaxxmuTe LieHTpanbHyio KHOMKY,
YT006bI BEPHYTLCA K PyHKLIUM
4acoB

+ YCTaHOBUTE PEXUM
MPUrOTOBAEHUS MPU NOMOLLM
pyuku BbibOpa yHKUMH

BpeMﬂ TPE6YEMOro BPEMEHH YCTAHOBUTE pyuKy BbIGOpa |+ YT06bI NPOBEPUTL, CKOMbKO
NPUIrOTOBNEHUS | NpuUroTOBIIEHMS (OYHKUMA B NONOXEHME O UNM | BPEMEHM OCTANOCH, HAXKMUTE
« OTnyCTUTE KHOMKM ycTaosute Bpems 0:00SELECT|  kHonky SELECT
+ YCTaHOBHTE PeskuM ¥ kHonku ( (V) [].) « [Ins u3MeHeHus!
NPUrOTOBNEHUS NPH NOMOLLM YCTAHOBJIEHHOTO BDEMEHH
pyukW BbIOGOpA (DYHKLM HKMUTE SELECT U KHOMKAY] [A]
+ Haxkmure ueHTpanbHyto kvorky [+ B ycTaHoBneHHoe Bpewms [+ M03BONSET yCTaHOBMTL BPEMS
3 pasa LYXOBKa BbIKIOUMTCS. [Insi| OKOHYAHWS NPUrOTOBNEHMS
« Haxmute kHonku ( [W]).| PY4HOrO BbIKNHOUEHMS 5 * Y106b1 NpOBEPUTHL, CKOMBKO
unu ( [A] ). ANsi yCTAHOBKM NOBEPHUTE PYUKY BLIOOPA| BpeMeHW OCTANOCH,
OkoHuaHue Bpehgeﬁ (gTKJ'IPOL)IIeHMﬂ yHKuKit B nonoxenue 0. Hpammme LUEHTParnbHYIo
NpUroToBNEHMS |. OtnycTUTE KHOMKM KHOMky 3 pasa

[Ins uaMeHeHust
YCTaHOBNEHHOTO BPEMEHM
HavkmMuTe END 1 kHonkm (V14|

YCTAHOBKA TOYHOIO BPEMEHH

- Haxmute UueHTparnbHyto KHOTKY 4 pasa
-YoTaHoBMTE BPEMS C NOMOLLbIO KHOMOK [V (A

2 BEHE =
Hi ° [
.* uisees
O av mem v ]
- SELECT +
-OTnycTUTE KHOMKM
BHUMAHUE :

MPEAYNPEXXAEHUE: ycTaHOBKa BpeMeHW NPOM3BOAMTCS BEPBbIE MOC/E YCTAHOBKM
AYXOBKW WK NOCNE OTKNIOUEHUS 3NEKTPUYECTBa (HEOOXOAMMOCTL B 3TOM OyaeT
otobpaxkena B BuAe nynscupytowero aucnnes [0 ).
YCTaHoBKa BpEMEHM JOCTUIaeTcs CELyOLLMM MyTeMm:

[JlyxoBKa GyfieT paboTaTh TONLKO B TOM CIly4ae, €CIH YCTAHOBIEHO BPEMS HITH PY4HOR PEXNM ynpaBneHnus
MpuMeyaHme : Ha HEKOTOPBIX MOAENsIX cHMBONBI [W] [A] 3aMeHenb! [+] [-]

+ 3Ta ¢hyHKUMS 06bIYHO
ucnonb3yeTca BMecTe C
(pyHKLMEN «Bpems
NpUroToBneHus». Hanpumep,
ecnu 600 JOMKHO
rOTOBUTLCA 45 MUHYT U OMXKHO
6bITb roToBO K 12:30, nNpocTo
BbIGepUTe Tpebyemyo
(PYHKLMIO, YCTAHOBUTE BpeMs
NPUroTOBNEeHUs 45 MUHYT U
BPEMsi OKOHYaHMS

o MCTEUEHM YCTAHOBNEHHOTO
BPEMEHHM JyXO0BKA OTKITHOUUTCS
aBTOMAaTHYECKH ¥ paspacTes
3BYKOBOM CyrHan.
NPUrOTOBNEHME HAYHETCS
aBToMaTuyecky B 11:45 (12:30
MUHYC 45 MUHYT) U NIPOOMKUTCS
OO BPEMEHW OKOHYAHMA
NPUroTOBMEHMS, NOCNE Yero
AYXOBKa aBTOMAaTMYECKH
BbIKITHOUMTCSI.
NPEAYNPEXXAEHUE:

Ecnu BbiGpaHa dyHKuust END
6es YCTAaHOBKM
NPOAONXKHUTENbBHOCTH
NpUroToBNEHUA, AYXOBKa
HauHeT paboTaTb cpasy M
OCTaHOBMTCS B KOHLE paHee
YCTaHOBNEHHOro BpEMEHM
NpUroTOBNEHUS.




UCTNONb30BAHUE AHAJIOrOBOI0 TAMMEPA/MPOrPAMMATOPA
YCTAHOBKA TEKYLLEFO BPEMEHM

*HaxkMWTe KHOMKY YCTAaHOBKW W yAepXuBailTe ee B HaxkaToMm
nonoxeHnn B TeueHMe 4 c¢. Ha pgucnnee nosiBnsietca "SET"
(YCTAHOBKA). MopaeTcs 3BykOBOW curHan.

« YcTaHOBWTE Tekyllee BpemMa C MNOMOLULIO HaKaTUA KHOMKW.

[ ] d,.,-r’m(z,:‘ Wnaukatop
Vnaukarop % 7 Jy(Havana
Q

BpEMEHU

. 3 BpallieHne kHOMKN yBennuneaeT BpeMs Wwaramu no 1 muHyTe. Onsa
f OLICTPOro YyBENMYEHNUA YCTAHOBKN YAepKMBalTe KHOMKY B HaXkaToM
/=il NOMOoXEeHUN.
5 e Y
_? ) 7" Bce onepayuu Q0/MKHbI 8bINONHAMBECS 8 meveHue 4 cekyHO. B
Orobpanerie komara| Kronka MPOMUBHOM Crly4ae OHU OMMEHSIIOMCS.
—_— lycraHosku lIpodomxumenbHocmb UNU MeKyuwee epems Mozaym

omobpaxkambCs 110 YMONYaHUK, He fpUHUMalime 5mo 60 8HUMaHUe.

Kak ee AKTUBUPOBATb

Kak ee BbIKNO4MTH

Yto oHa BLINONHAET

Ons 4yero oHa HY>XHa

* OHa MoxeT ObITb BbliOpaHa

* BepHuTe pyyku

+ OHa no3BonseT Bam

« ns npUroToBAeHns Numn

"BEL" (3BOHOK)

Moxete B noboe BpeMA UBMEHNTL
NN OTMEHNTL YCTaHOBKY
HanoMMHaHusA ob ocTaBlLeMcA
BpeMeHU.

PYYHOE @
TONbKO BMECTE C PEXUMOM [ narynposkn B NOMOXeHWe | ynpasnaTb paboToii neun. C MCNOMb30BaHNEM HYXHBIX
YMPABMEHUE | NpuroToBnenus nuum. 6es | nerone peLenTos
YCTaHOBOK TanmMepa.
* Haxkmute kHonk * Bo spems BuinonHenva * B koH HHOT * MNo3BonseT Bam
a € o y 06paTHoro OTCcYeTa BpeMeHN Ha oHue 3a'qa oro O3B0, € a
YCTaHOBKW ABa pasa, Ha AUCNNEe NOCTOSIHHO VHTepBana BpeMeHn MCMOSb30BaTH Nevb B
HANOMUHAHWE | nyicnnee otoBpakaetces oToBpaxaeTcs ocTabLueecs spems| MOAAETCA 3BYKOBOI CUrHan. | kadecTse
OB OCTABLUEMCA| "BEL" 1 "---". B MUHyTax n B cexyHaax. Mocne CUTHaNM3NPYIOLLEero
BPEMEHM « YcTaHoBUTE BpeMs ¢ OKOH4YaHUA 0GpaTHOrO OTCYeTa YCTPOWCTBA, Aake ecnn
NOMOLLBIO BpaLleHns BDEMEHM Ha Auennee HaunHaer neyb BhIKMIOYEHA.
makc. 90 MuH. KHOMKM YCTaHOBKN MuraTh 900 , N nopaercsa
) 3BYKOBOW CUrHan oKOH4YaHWA
HA QUCNJIEE umKna. Ytobbl OTKMIOUNTE ero,
OTOEPA)KAETCH Ha>XMNTe KHOMKY YCTaHOBKWU. Bbl

« . Mpexae Bcero,
BbIGepuTe (OyHKLMIO
NPUroTOBNEHUA MULLU N

+ Mocne okoHYaHus nepuoga
0obpaTHoro oTcueTa BpeMeHn
Ha gucrinee otobpaxaercs
"END" (OKOHYAHMUE),

« MNosBonseT Bam 3aaaTb
BpEMSI MPUroTOBIMEHUS
nuLM, HeoBxoaumoe Ansa

* Nocne okoHYaHus
3agaHHoro neproaa
BpeMEHM NPUroTOBEHUS

"PAU" (AY3A)

"cTon". Mocne oKoH4aHusA
nepuoaa obpaTHOro oTcyeTa
Ha1MHaeTca NPUroToBneHne
MUK, U FOPUT TONBKO
nHaukaTop "cton”.

NnUKn Bbl MOXXETE OTMEHUTbL
nnn N3MEeHNTb YCTaHOBKY
NpOAOIMKUTENBHOCTU Nay3bl
N1 NpoOAOINKUTENbHOCTU
NPUroToBNEeHns nNuLn.

I:I}’{)KHYI‘O TeMnepartypy. HauUHaeT MUFaTh MHAUKATOp Bbl6paHHOr0 pedenTa. nuwin nevb
BPEMA EKMUTE KHOMKY NPOAOIMKUTENBHOCTH, U NeYb aBTOMaTU4ecku
MPUrOTOBNEHUSA YCTaHOBKU O4UH pa3. Ha aBTOMAaTHNYECKN BBIKITHOYAETCS. BbIKJ'II'O‘-I?eTCFl, U nogaetcsa
aucnnee 0T06pa)KaeTCFl MopaeTcsi 3BykoBOM cUrHan 3BYKOBOU cUrHan.
nuLin “DUR", n muraet OKOHYaHWA NPUrOTOBNEHNS
Makc. 24 yaca | UHAMKaTop . Ytobbl BLIKIKOYNTL €ro,
NPOSOIMKUTENBHOCTU. HaXKMUTE KHOMNKY YCTAHOBKU.
HAAUCNNEE | | BbIBepuTe HYXHYIO Ecnu Bbl XoTUTe cHOBa HavaTb
OTOBPAXAETCA | nponomkutensHOCTL ¢ MPUTOTOBIEHAS MUALLK,
“"DUR" MOMOLLbIO BPALYEHNS HaXKMUTE KHOTIKY YCTaHOBKM
eule pas. BepHute pydkm
(MPOOMKMTENLHOCTE)| KHOMKM ycTaHoBKM. Ha perynupoBKM B MornoxeHue
Aucnnee otobpaxaercs "cTon". Bl MOXETE OTMEHUTL
ocTaBLUeecs Bpems, U UNU M3MEHNTL BPEMS
3aropaeTcs UHOUKaTop NpUroTOBNEHUSA NULU BO
NPOLOMKUTENLHOCTU. Bpems paboTbl neun.
« Mpexae Bcero, BuiGepute *B koHUe 3agaHHOro nepnoaa * [lo3BonsaeTt Bam Hanpmmep . 3agepxka
HyXHYl0 TEMnepaTypy U BPEMEHU MPUrOTOBNEHNS 3anporpaMmupoBaTh neds | BpeMeHu 10 yacos.
YHKUMIO NPUTOTOBAEHMA UL | 1111 ey aBTOMATUYECKN
« HaxmWTe oauH pas ans TaKnm 06p630M, yTOObI I'Imu.la AO0IMKHa roToBUTbCA
AVH pas 4 BbIknovaeTcs. Mogaercs
YCTaHOBKM NPOAOIIKNTENBHOCT. o npurotToeneHne nuu nNo B TeueHue 45 MUH., n
NPUrOTOBNEHUE 3BYKOBOW CUTHAs OKOHYaHWsI
BeinonHute npusenentsie eolte | BbIOpaHHOMY peLenTy JorxkHa ObITb rotoBa B 12
"Boems PUrOTOBIEHWA MUK, U NeYb
niwm e MHCTPYKLM “Bp Ha4anocb B HyXHoe yacos.
MPUrCTOBREHUS MNLLW - aBTOMAaTN4ECKN 1. BuiG
NONHOCTLIO MpOROMKMTENBHOCTS" Beikniouaetcs. Mogaercs BPEMS1. - BbIOEPUTE HYXKHYIO
ABTOMATUYECKOM| ° HaxmunTe BTOpOM pas, Ha 3BYKOBOU CUrHan. Y106bI (byHKLIMI'O n TeMnepaTtypy.
avcnnee otoGparkaerca "PAU" BLIKIIOUYNTL 3BYKOBOW CUrHarn, 2. YcTaHoBUTE
PEXUME (MAY3A) n "---", HaumHaeT HaXXMUTE KHONKY yCTaHOBKW. NPOAOIMKUTENBHOCTb,
MakcumanbHoe | ATt MHAVKATOP sanycka. HaxammTe KHonky elue pas, aBHylo 45 MuHyT. 3.
- Nepep Tem kak BKIIOMTE NeYb, | ecriv BbI XOTUTE CHOBA HaYaTh S, T z BUTE N y BH
BpeMA nay3bl YCTaHOBUTE NPOAOIMKNTENEHOCTb | broToBNEHME MUY CTaHOBUTE Nay3y, PaBHYO
24 vaca naysbl. Bo Bpems naysbl nuwa YcTaHoBuTe pydku 75 MuHyT (10H/11H15).
He roToBUTCA, Ha aucnee perynupoBKY B NONoXeHne MNeub BygeT HaxoauTLCA B
HA OUCTINEE NocTosHHO oToBpaxaeTcs "eron”. pexume nayabl ot 10
OcCTaBlleecs BpeMa nayabl, N
OTOBPAXAETCA | ropst nhaukatops! "nyck” u Bo Bpemst NpUrotosrneHus vyacos o 11 yacos 15

MUHYT; B 11 yacos 15
MUWHYT OHa BKNKOUUTCSA, U
aBTOMaTU4eCcKkun
BbIKMOUMTCA B 12 4acos.




NUCNOJIb30BAHUE JJIEKTPOHHOI O NMPOIrPAMMATOPA (Type A)
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KoHTposibHble TaMmodKu:
EITaﬁmep/AB'roma'mqecKMﬁ Bpems/Temnepatypa
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Kuonku ycTaHoBKu

KoHTponbHbie
NaMnoYKH:

8

&2 PeXuM ¢ KoHBeKLuel EI
U-cooK PeuM BapbUpyeMOii KOHB eKLVK El

% PasmopaxuBaHue El

Pyyka Bbi6opa yHKuwiA *
n

]

1 KOHTpOnbHbIE NaMnoyku:
TaiMep/ABTOMaTHYECKMA pEXUM

2. KOHTpOnbHbIe NaMnoyki

3. Pexxum ¢ KoHBeKLmei

4. PexuMm BapbUpyeMmOil KOHBEKLMW

5. Pasmopaxusanue

6. Bpems/TemnepaTtypa

7. KHOMKM yCTaHoBKM

8. Pyuka Bbifopa pyHKuuiA *

9. Pydka Taiimepa

* B 3aBHCUMOCTH OT MOJeH

@ NPEAYNMPEXEHN

g. Tocne ycTaHOBKM Wi nocne npepbiBaHus NoAaUu aneKTpodHeprum (06 3ToM coobIMT MUratme aucnnes v Bpems 12:00)
" cnefyer, npeXne BCero, ycTaHoOBUTb NpaBUNbHOE BPEMS.

200" Koutponbras namnodka TeMnepatypbi mysbCupyeT 0 TeX 1op, 1I0ka He OyAeT AOCTHIHYTa yCTAHOBIEHHAS TEMNEPAaTypa.

HOT

OTKnwo4vYeHune
3BYKOBOIO CUrHana

Korpa nporpamma nipuroToB/ieHus 3aBepLUIEHa M JyX0BKa etije He OCTbUTA, Ha Auchiee mosBnsetcs Hagmcy ‘HOT” (ropsivo), nonepeMeno ¢ TekyLLmM
BPEMEHEM, Jaxe B TOM Cryyae, Korja 06e pyyku Belbopa QyHKUW HaxoBsTes B nosoxerm BbIKJT

Bkno4yeHue

BbiKnioyeHue

YT0 BbINONHAET

Ons vero

- MNoBepHuTe neByw pyuKy
BbIGOpa hyHKLMIA B NONKEHNE
«OTKJIO4EHME 3BYKa»

« [loBepHuUTE py4Ky BbliGOpa
thyHKUMH B nonoxxenmne BbIKIT

«Mo3sonfeT BBIKNKUMTL
3BYKOBOJ CUrHan Taiimepa

« [ng 0TKNIOYEHNS 3BYKOBOO
curHana TaiMepa

YcTaHoBKa BpeMeHun

)

[oBepHWUTe NEBYHD pyuKy
BbI6Opa PYHKLMA B NONOXKEHNE
«YCTaHOBKA BpPEMEHU»
Mcnonb3yiTe KHOMKKM «+» /N
«- » ANSl YCTAHOBKW BPEMEHN

 YcTaHoBUTE pyuKy BhIGOpa
thyHkumii B nonoxxenne BbIKJT

« Mo3BonsieT yeTaHOBUTL Bpems,
KOTOPOE BbICBEYMBAETCS HA
aucnnee

« Ons YCTaHOBKK BpeMeHWn

MPUMEYAHUE: YctaHosute
BpeMs cpasy nocne yCTaHoBKK
LYXOBKM WM cpasy nocne
nepepbisa B NOAa4e

3NeKTPO3Heprun (Ha 4vacax
6ypeT muratb Bpemsi 12:00)

Bpems

npuroToBJyieHUA

v
start

.

Mpu nomowwn npaBon PyyKn
BbiGopa yHKUMI yCTaHOBUTE
pexuMm

+ YCTaHOBUTE NEBYIO PYy4Ky
Bbl6opa (pyHKUMIA B NONOXeHNe
«Bpemsi npurotoBneHus»
YcTaHoBuTE Bpemst
NPUroTOBAEHNS, WCMONbL3YS
KHONKW «+» U «- »

MosBuTcs Hapnuce Auto

.

.

+ 10 MCTEYEHUN BpPEMEHM
NpUroToBNeHns AyxoBKa
aBTOMATUYECKV BbIKITIOHNTLCS U
B TE@YEHNE HECKONbKUX CEKYH
6yneT 3By4aTh 3BYKOBOW CurHan
[ins BOCPOYHOrO OTKNIOYEHUS
pexuma npuroToBNEHuWs,
YCTaHOBUTE PYUKY YNpaB/eHns B
nonoxexune BbIKIT unau
yctanosute spems 00:00,
nosopaunBas pyuky Bbibopa
pyHKUniA HaA Bpems
NPUTOTOBNEHNUS U MCNONL3YA
KHOMKK «+» U «- »

- [o3BonseT YyCTaHOBUTH
TpebyeMoe Bpemsi
NpUrOTOBNEHMUS AN
BbIGPaHHOro 6nroaa
lMocne ycTaHOBKM BpeMmeHn
NpUroTOBNEHUS YCTAHOBUTE
py4Ky BbI6Opa %) HKUMA_ B
nonoxenue BbIKJI, yTo6bt
BEPHYTbCA K TeKyleMmy
BPEMEHN
« ing BocnpousBeneHuns
BblGpPaHHOr0 BpeMeHH,
YyCTAHOBUTE NEBYIO PY4Ky
Bbl6opa thyHKLMIA B NONOXKEHNE
«BPEMS TPUrOTOBAEHUS»

« [Ins npuroToBnexus
BbIGpaHHbIX 610,

OKoHuyaHue
BpPeMEHM
npuroToBneHus

v
end

MMpu nomoLmn npasoin pyukn
BbIGOpa (PYHKLMA yCTAHOBUTE
PeXuMm

YcTaHOBMTE NEBYK PyuKy
Bbl6opa thyHKLMIA B NONOXEHWE
«QOKOHYaHWe NPUroTOBNEHUS»
+ YCTaHOBMTE BPEMS OKOHHAHMSA
NPUrOTOBNEHNS, NCNONb3YA
KHOMKW «+» N «=- »

MossuTcs Haanuce Auto

« 10 ncTeveHnn Bpemenu
NPUroTOBNEHUS AYXOBKA
aBTOMATUYECKN BbIK/IOHNTLCS
[ins BOCPOUHOrO OTKIIOYEHUS
pexuMa nNpUroToBAeHMS,
YCTaHOBHTE PyUKy ynpaBneHus
B nonoxenve BbIKI1

- [lo3BonseT ycTaHoBMTL
OKOH4YaHWe BPeMeHu
NPUroTOB/EHNS

« [locne ycTaHOBKM BpemeHu

NPUrOTOBNEHUS YCTAHOBUTE

pyuky Bbifopa (pyHKUMA B

nonoxenne BbIKM, 4T06bI

BEPHYTbLCA K TEeKyllemy

BpEMEHN

[ina Bocnpon3BepeHns

BbIGPAHHOIO BPEMEHM,

YCTaHOBUTE NIEBYK PYHKY

BbI6Opa PYHKLMIA B NONIOKEHNE

«OKOH4aH1e BPEMEHH

NPUroTOBNEHUS»

Taiimep

QA

YcTaHOBUTE NEBYHO PYyUKY
Bbl6opa chyHKLIMiA B NONOXeH1e
«Taiimep»

YcraHoBuTe Bpems
NpUroTOBEHNS, UCMONb3Ys
KHOMKW «+» N «= »

« YcranosuTe Bpems Ha 00:00,
noBopa4MBas NeBylo py4Ky
BbI6Opa PYHKLMIA B NONOXEHWE
«Taiimep» 1 UCroNb3ys KHOMKM

«+» U «=-»

« Mo OKOHUAHM yYCTAHOBNIEHHOTO
BpEMeHM pa3facTcs 3BYKOBOH
curHan

+ 3Ta PyHKUMS NCnonb3yeTcs
LN OTNIOXKEHHOTO BKITHOYEHMS
LYXOBKH

Hanpumep, ecnu 651040 BOMKHO

TOTOBUTLCA 45 MUHYT U JOMXHO

6b1Tb roToBoO K 12:30, npocTo

YyCTaHOBUTE BpeMms

npuroToBneHus 6nioaa 45 MuHyT

W OKOHYaHUe NpOroTOBMEHNS

12:30.

lMpuroTosnexre aBTOMaTUYECKA

HaveHTca B 11:45 (12:30 Munyc

45 MuHyT)

Mo ncTeveHun yCTaHOBIIEHHOTO

BpeMeH! AyXoBKa

aBTOMATMYECKN BbIKITIOUNTCS

« Mo3Bonsetr wncnonb3oBaTth
JYXOBKY B Ka4ecTBe
6yoMnbHUKA, JaXe KOrga oHa
BbIKNIOYeHa

3awmTa oT geTen

&

.

YcTaHoBNUTE NEBYI0 pYy4Ky
Bbl6opa (hyHKLMIA B NONOXeHWe
«3awuTa ot feTei»
HaXMuTe KHOMKY «+» B
TeyeHue 3 cekyHf

OyHKuMa BKIIOYUTCS, Nocne
TOTO KaK Ha gucriiee NosBuTCs
Hagnuce “STOP”

+ YCTaHoBUTE NEBYIO pYyuKy
Bblfopa (hyHKLMIA B NONOXEHWe
«3awuTa ot aeTe»
HaxXmute KHOMKY «+» B
TeyeHue 3 cekyHf
Haanues*STOP” Ha  amcnnee
nc4eaHeT

LlyxosKon HeJlb34 NONb30BATbLCA

MoneaHo, npexne Bcero, Koraa
[0Ma HaxooaTca neTu




WHCTPYKLIMX NO NPUMEHEHWNIO

CumBon
(yHKLUK

npeAVCTaHOBHEHHZi{

W 3agaHHaa T °C
Mogenb ¢
3NEKTPOHHBIM
NpOrpaMMaTopM

(Type A)

YcTaHoBKa
T°C
Mogenb ¢
TepMoCTaToM

(DyHKLIVIﬂ B COOTBETCTBUU C MOAEIbIO

5

—

Bknouaet noaceeTky

Q2 He

Paamopaxusanue. Korga ycTaHOBNEH 3TOT PEXWM, BEHTUNSTOP PasroHsieT BO3AYX KOMHATHOM
TeMnepaTypbl BOKPYT 3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTOB, YTOOLI OHY PA3MOPO3UIMCH 38 HECKOJBKO MUHYT
6e3 M3MEHEHUS UNM MOBPEXAEHUS MX KA4eCTBa

Sprinter=

MAX

MAX

CrpuHTEp. 3TOT PEXXUM YCKOPSET BPEMS NPEABAPUTENBHOrO Harpesa. 1ocne ero yCTaHOBKMA LyX0BKa
Cpas3y Xe HarpeBaeTcs (HanpuMmep Ans JocTvxkeHus Temnepatypbl 200°C TpedyeTtcs 8 MUHYT).

OXKHO YCTAHOBMTb TPEBYEMYHO TEMMEPATYPY NPN MOMOLLM KHOMKW perynmpoBKu TéMnepartypbl. 06
OKOHY2HWM BPEMEHI NPEABAPUTENBHOMO HAarpeBa ONOBECTUT HAANMCL «°C» HA MAHENM YNPABREHMS.
Liukn npeBapuTeNbHOMO HArpeBa 3akaHMBAETCS, KOrfd NOracHET KOHTPONbHAs namnodka «C» n
MOXHO BbIOUPATb PEXNM NPUTOTOBIIEHNS. PEKOMEHYETCS He CTaBUTL 600 B AYXOBKY 40 OKOHUAHMS
LMK/1A NPEBADUTENLHOrO HArpesa, 4Tobbl He MCNOPTUTD ero.

* %

220
50 = 240

50 ~ MAX

OBbIuHbIA peXUM . .
Mcnonb3yoTcs BEPXHUIA U HWXKHWIA HarpeBaTenbHble 3neMeHTbl. [peasapuTensHo pasorpeiTe
LYXOBKY B TEYEHWUE NPUENINTENBHO BECATU MUAHYT. JTOT PEXMM UAeaneH Ans TpasuUMOHHOrO
NOAKapnBaHns W BbINeukn. [ins nofxxapueaHUs roBsAUHLI, TENSTUHBI U CBUHWHDI, MDUrOTOBAEHNS
pocTbucha, 6apaHbeid HOr, anuun, xneba, NPoJyKTOB, 3aBEPHYTHIX B UONLIY, U3AENUIA U3 CIIOEHOrO
TecTa. PasmecTute 611040 B LyXOBKE HA CPEAHEM YPOBHE.

&
&3

*

200

50 = 230

50 - MAX

|,\'|ApMFOTOBJ16HVIe ¢ KOHBeKLMei (a) .
bl COBETYEM UCMONL30BATL 3TOT PEXUM ANS MPUrOTOBNEHNS KYpULIbI, BbINEYKM, Pblbl U OBOLLEH.
>Kap nyulile NPOHMKAET B NPOAYKTHI M COKPALIAETCS, Kak BPEMs NPEABAPUTENBHOTO HATrpeBa, TaK
W BPEMS NPUroTOBMEHMS. MOXHO roToBMTb pasHble 6/1toAa 0AHOBPEMEHHO C M 683 0AMHAKOBOMA
npenBapuUTENbHON NOArOTOBKM HA OAHOM UMW HECKOMLKMX YPOBHSIX. DTOT PEXXVM pacnpefenseT Xxap
W 3arnaxu He cMeLmBatoTes. Mpy 0AHOBPEMEHHOM MPUTOTOBNEHUM HECKONBKUX ONHOL TpebyeTcs Ha
LEeCTb MUHYT 60NbLLE BPEMEHMU.

Soft
cook

200
50 = 230

Soft cook (a)

12 hyHKUMS ANS NPUrOTOBREHNS KOHAMTEPCKNX M3AENMiA n xneba. bnaroaaps CHKEHHOM CKOPOCTA
KOHBEKLM YBENNIMBAETCS BNAXHOCTb BHYTPN BYX0BKK. MOBBILLEHHES BNEXHOCTb CO3AET MAEANbHBIE
YCNOBMS NPUTOTOBNEHNS A1 BNIOA, KOHCUCTEHUMS KOTOPBLIX A0MXHA ObITb 3MACTUYHOW B NpoLIEcce
NPUroTOB/EHNS (HANPUMEp, NUPOru, xneb, NeYeHbEe) U HE JONYCKAETCS PACTPECKMBAHME.

160
50 = 220

50 = MAX

KoHBEKLMA + HWKHWIA HarpeBaTenbHbIi 3neMeHT (a) .

HWKHMi HarpesaTenbHbIi 3MIEMEHT UCTIONb3YETCS C KOHBEKLMEN, KOTOpas 06ECneUnBaET LIMPKYNSLMIO
BO3[lyXa B [IyX0BKE. ITOT PEXIM MACANEH /S NPUTrOTOBIEHNS U3AENUHA U3 CIIOEHOrQ TECTa, TApTaNeToK
W nalTeToB. MpefoTBpaLLaEeT BbiCbixaHUe NPOJYKTOB U CNOCOOCTBYET TOMY, YTOOI «MOJHAMANNCE»
nuporn, xneé n apyrue 6nioja, NPUroTaBNMBAEMbIE HA HUXKHEM YpoBHE. PasmecTuTe 611040 Ha
HUXHEM YPOBHE.

YpoBeHb 4
1=-4

50 = MAX

punb: Npu Hcnonb3oBaHUKM [PUNA ABepLa A0MHKHA 0CTABaTbCA 3aKpPbITON.

CNONb3YETCS TONBKO BEPXHUA HArPEBATENbHbIA 3NEMEHT M MOXHO PETYNMPOBATL TEMMEPATYPY.
TpebyeTCs NSTb MAHYT NPEABAPUTENILHOMO HArpeBa, Ans TOr¢ YTOOb! HArpeBaTENbHbIA 3NEMEHT
CTan packaneHHbiM gokpacHa. [Moaxoput ans npuroToBREHNs Msica rpunb, Nionsi-ke6ab v 1.40. benoe
MSICO CielyeT Pa3MECTUTb HA PACCTOSHUM OT FPUNSL: BPEMS NPUrOTOBNEHNs ByaeT AonbLue, HO 6nono
nonyuuTCs BKYCHee. MoXXHO MONMXUTL KPAcHOe MSCO U PbiBHOE ¢hune Ha PELLIETKE ¢ NOAJ0HOM AfS
cbopa coka nop HUM.

Super
grill

{6

YpoBeHb 4
1=:4

50 + MAX

Cynep rpunb: B AYXOBKE NPEAYCMOTPEHbl ABA pexuma pns rpuns
Mpunb: 2200 BT lpunb CYNEP: 3000 Bt

190
180 = 200

50 + 200

Tpunb ¢ kgHBEKUMER (a): NPy HCNONb30BaHUM FPUNSA ¢ KOHBEKLMEH ABepLUA AOMKHA 0CTaBaTbCA
3aKpbITOM.

BengMVl HarpeBaTenbHblid 3MEMEHT UCMONb3yeTCs BMECTE C KOHBngMeVI, KoTopas obecreumsaeT
LMpKyNsLMIO BO3ayxa B AyxoBke. [peBapuTeNbHblii HArpeB HEOOXOANUM NPU NPUrOTOBNEHUU
KPaCHOro Msica, HO Npy MPUrOTOB/IEHK BENOr0 Msica Takoi HEOBXOAUMOCTM HET. PEXUM naeansHo
NoAX0AUT ANS NPUrOTOB/EHUS TONCTBIX KYCKOB MSICA, LEMbIX TYLIEK, KaK >XapeHblid MOPOCEHOK,
Kypuua v T.4. NMonoxuTe 6100 B LEHTPE PELLIETKH, KOTOPYIO CREayeT YCTaHOBUTL HA CPEaHUIA
ypoBeHb. [Insi c6opa coka BCTABLTE NMOA PELIETKY CreumManbHbIi nopaoH. Mposepete, utobsl 611040
He pacnonaranock CAALKOM 6M3Kko K rpunto. M0 npoLUeCTBUM NMOMIOBMHBLI BDEMEHN NPUrOTOBNEHNS,
nepesepHuTe 611040.

I

YpoBeHb 4
14

50 + 200

50 BepTen: npu MCNoNb30BaHWM_BEpTena ABepua [ONXKHA 0CTABATbCS 3aKPLITON
B atom PeXUME UCNONb3YeTCA BEPXHNU HAarpeBaTesIbHbIN 3/IEMEHT. TemnepaTypa Harpeea MOXeT
peryniapoBaTbCa B COOTBETCTBUU C TpGﬁOBaHMﬂMM. BepTen Niydlle BCero ucnonb3oBatb Ansa
MPUrOTOBAEHNS MPOAYKTOB CPEAHEN0 PasMepa. 3TOT PEXNM MAEANEH ANs NOA4EPKNBAHMS BKYCa
MsiCa, MOMKAPEHHOrO TPAANLMOHHLIM Crnoco6oM. [Ins NpuroTOBNEHMS HA BEpTene He TpebyeTes
NpEABAPUTENBHOMO HAarpesa

220

50 = MAX

Pe)xum nuuya .
B 3TOM pexxume ropsumii BO3gyx LMPKY/IMDYET B lXOBKE, 06ecneunBas OTNUYHBIA PE3YNLTAT ANs
Takux 6MOA, KaK nuLLa NIn NTanbSHCKA MUpor chokayya

(a) B HEKOTOPBIX MOAENSIX: PEXMM C U3MEHSIEMO CKOPOCTLIO KOHBEKLMK “Vario Fan” sBnsieTcs 3KCKII03MBHOI pa3paboTkoi Candy, co3gaHHOM Ans ynyylieHus
PE3YNLTATOB NPUrOTOBIIEHNS, PETYNIMPOBAHUSA TEMNEPATYDbI M BIIKHOCTY. “Vario Fan” — CaMoCTOATENbHO BKIIIOUAIOLLAACS CUCTEMA, KOTOPAS aBTOMATUYECKN
MEHSIET CKOPOCTb KOHBEKLMM, Npu BLIGOPE COOTBETCTBYIOWLEr0 peXuMa: 37a yHKuMs 0603HaYeHa B BbIAENEHHON YacT NAHENM ynpasieHus.

* Weneitano B cooteeTctem ¢ CENELEC EN 50304
** UcnbitaHo B cooteeTcTBUM ¢ CENELEC EN 50304 ans onpefenerus knacca noTpednenns aneKTpo3Heprim.




PEKOMEHAALIUA NO NMPUITOTOBJIEHNIO

TemnepaTypa 1 BpeMs MPUroTOBNEHNS YKa3aHb! TONLKO A5 MHGopMaumm, H4To6bl 0611ErYnTb NONb30BAHNE JYXOBKOW. JINUHBIA ONbIT NOACKAKET, KAKME PEXXMMBI
nydLwe BbIOUPATL B COOTBETCTBUM C BALLIMM BKYCOM W NpuBbLIYKaMu. CnefyeT y4ecTb, YTO NpY NPUroTOBNEHUN MPU BLICOKMX TEMNEPATYPax COK Opbi3raeT Ha
CTEHKW JyXOBKMW, YTO BbI3bIBAET €€ 3arpsAsHEHNE 1 06pasoBaHue AbiMa. Jlyulie HEMHOrO CHU3UTL TEMNEPATYPY NPUIOTOBIIEHNS, AXKE ECNW 3TO NPUBERET K
YBEMHEHUIO BPEMEHU NPUTOTOBNEHNS.

B #yxoBKE MMEETCS HECKONBKO YPOBHEH, HYMEPALIMA KOTOPbIX HAYMHAETCS CHU3Y.

PblBA

Cnocob

NpUroToBNeHUA YpoBeHb

bnioao KonuuyectBo Temnepatypa°C | Bpems npurotoBneHus

220°C
220°C
160° C
275°C

OkyHb niv popaga EcTecTBeHHas KoHBeKUUs 1 Kr LienvKoMm 30 MuH

EcTecTBEHHAs KOHBEKLMS 1kr 30 MWH

MpuHyanTensHas
KOHBEKLMSA

Jlococh

MopcKoii f3bIk 6 KycKoB 15-20 MWH

6 cune

2X5 MVH

Pbi6a Ha rpune Mpunb

OBOLLM U NPOYEE

Cnoco6 Bpemsi

CoBertbl

Bniogo

NPUroToBACHUA

KonuyectBo

Temnepatypa °C

NPUroToBNEeHNA

TyweHas kanycTa

EcTecTBEHHAS KOHBEKLMSA

Ha 6 nepcoH

200-220°C

1 vyac

3aneYeHHblid nawTeT

EcTecTBEHHAS KOHBEKLMS

200-220°C

1 yac/kr

Linkopuia ¢ coipom

[MpuHyauTENbHARA
KOHBEKLMS

Ha 6 nepcot

180-200° C

25-30 MUH

QapLumpoBaHHble
MOMUAOPEI

[MpuHyauTenbHas
KOHBEKLMS

6-8 nepcon

200-220°C

40-45 MuH

JlykoBbI nupor

TTpUHYAUTESbHAS
KOHBEKLUS

Ha 6 nepcot

220°C

35-40 MUH

3anekaHka

[MpuHyauTensHas
KOHBEKLMSA

Ha 6 nepcot

220°C

40-45 muH

TocTbl ¢ 0BEYBNM CbIpOM™

Typ6orpunb

Ha 6 nepcot

210°C

3 MUHYTBI Ha KaXayto
CTOPOHY +
4 MUHYTBI C CbIPOM

bnogo ans rpuns

IpaTuH godmHya

Typ6orpunb

Ha 6 nepcot

200°GC

45 MWH

Kon6ackn no-tynyscku

Typ6orpunb

Ha 4 nepcoHbl

210°C

45 MVH

Cycbne coneHoe/cnaakoe

lMpuryauTensHas
KOHBEKLMA

Ha 6 nepcot

180-200° C

2 pasa no 10 MuHyT,
MEPEBEPHYTH NO
npowecTBhU NONOBUHBI
BPEMEHU NPUroTOBINEHNA

bnogo ans rpuns

Bce 6nioga rotoumek Ha 1 YPOBHe, Kpome 610 NOMEYEHHBIX «*», KOTOpble FOTOBATLCA Ha CpeiHeM YpOBHe

B cootsetcTavn ¢ EBponeiickon gupexTusoi 2002/96/CE 06 yTunnsaumm anekTprHeckux 1 anekTpoHHbIx npudopos (WEEE) Ha aTOM anexTpobbiToBOM
npubope MMEETCA CMELMaNbHBIA 3HaK.

YA0CTOBEPMBLLMCH B TOM, HTO 3TOT NPUGOP YTUNIM3MPOBAH COrNACHO CYLLECTBYHOLLMM HOPMaM, Bbl nomosxeTe nabexxaTs 0TpuuaTenbHbIX NOCNeACTBIN
ANs OKPY>KAtOLLEN cpefbl U 3A0POBLI0 NMIOAEN, KOTOPbIE MOryT ObiTb BbI3BAHLI HEMPABUILHON NEPepadoTKoN N0 OKOHYAHMM CPOKA CTy>KObI.
YTuansauus npubopa AomKHA NPOUSBOANTCS B COOTBETCTBUM C AEACTBYIOLLMM NPUPOJOOXPaHHLIM 3aKOHOJATENECTBOM M NPaBUNaMm1 yTunaaLmm
0TX0/0B.

[ns nonyyeHus 6onee noapobHOK HGOPMALKMM NO BTOPUUHOK nepepabaTke aToro npubopa cregyeT 06pallaTses B COOTBETCTBYHOLLEE BEJOMCTBO
(RenapTameHT 3KONOrvM U OXPaHbl OKPY>KAIOLEH CPefbl), B CyXO0y O4MCTKA UM B MarasuH, rae Bel npuobpenw npnbop.




MACO

ﬂquue COMUTb MACO MO OKOHYaHWU NPUrOTOBNIEHUA, TaK KaK COMb CI'IOCOGCTByGT BbIACNEHUIO XKMUPa, YTO YBENUUUBAET 3arpsA3HeHune xapquoﬁ KaMepbl 1 BblAENEHne
nbiMa.

MpeoHasHau4eHHble ANst XXapky TENATUHY, 6apaHuHy, CBUHUHY W PbiGY MOXHO CTaBUTL B XONOAHYHO AyXOBKY. Bpems NpUroToBNEHMSA YBENMHMBAETCS N0 CPABHEHNIO
C NPEeABapMTENbHO PA30rPETON AYXOBKOM, 0BHAKO MPOHMKHOBEHME TENMNA K LIEHTPY NPOAYKTOB NPONCX0AMT 60MEE NOCTENEHHO, YTO AAET yullme pesynsraTsl.
npaBMﬂbelﬁ npenBapuTenbH bIiA pasorpeB AyXOBKW TrapaHTUpPyeT XOopolwwue pe3ynbTaTbhl NPUroTOBMIEHUA TOBAAWHbI WU CBWHWHGLI.
rPUNb

I'Iepe,u TEM KaK CTaBUTb 6J'IPO,I10 B AYXOBKY: NOCTAHLTE MACO M3 XONOAMJIbHUKA 3a HECKOJIbKO YacoB A0 MPpUroToBJiIEHMA. PeKOMeH,IlyeTCﬂ NOJIOXKUTL €ro Ha
BNUTLIBAIOLLYIO GyMary, TakuM 06pasoM, MSICO NMOMy4UTCS 60Mee HEXXHbIM, BKYCHBIM W He OKaXeTCs XON0odHbIM BHYTPW. Tepe ] XapKoi Msico credyeT nockinats
CneunsmMn, He CoNUTEe OO OKOHYAHUSA NPUrOTOBNIEHNA, NHAYE MACO OKAXKETCA MEHEE HEXHBIM U BKYCHLIM.

TwaTtenbHO CMaXbTe OfIMBKOBbIM MAcMoM NpW MOMOWM KUCTOUKM, Nyylle BCEro WCMONb30BATh LWWMPOKYD M MNIOCKYH KUCTOUKY.
[o6aBbTe NepeL v cneumn,

Bo Bpemst npuroToBnEHMs: HUKOra He NpoTbIKaiTe NPOSYKTbI BO BPEMS NPUrOTOBEHAS, JaXe NPW NepeBOPauMBaHUM, MHAYE BECH COK BLITEYET 1 MSICO NOMYUMTCS

CyXUM.

bniogo Cnoco6 npuroToBneHns Konunyectso Temnepatypa °C Bpems npurotosnetna CoBeThl

Msco ¢ MOpKOBbLIO EcTtecTBEHHAs KOHBEKUMA Ha 6 nepcoH 200-220°C Okono 1 4aca

YTKa EctecTBeHHas KoHBEKUMS 1,5kr 200-220° C 11/2yaca

WHpevika EctecTBenHas KoHBekUus 5/6 Kr 160-180°C 22 - 3vaca

lycb EctecTBeHHas KOHBEKLMSI 3/4 kr 160-180°C 2-21'2vaca

BapaHbs Hora EcTecTBenHas koHBeKLMA 200-220°C 10 MyHyT/KT

LibinneHok EctecTBeHHas KOHBEKLUS 11,5 kr 220°C Oxono 1 yaca

Poctéuch EctecTBeHHAs KOHBEKLMS 240°C 10 MuHYT/Kr*

Kponw IPHRYIITe ok 800-1 kr 200-220° C 50-60 MHyT

[oBsgnHa Bepten 1kr 275°C 15-20 MuHyT E:gollggggapmenworo

BapanuHa Bepten 1kr 275°C 20 -25 MuHyT Eggollggggapmenworo
lepeBepHyTb NO

Jlons-ke6ab puns 6 WTyK 275°C 2X8 MUHYT MPOLIECTBMM MONOBMHBI
BPEMEHM NPUroTOBEHUS
MepesepHyTb MO

Cauhnna ownb 6 KycKkoB 275°C 2X8 MAHYT NPOLLECTBUMU MONOBMUHbI
BPEMEHM NPUrOTOBNEHMS

* Bee 6ntoa rotoBumck Ha 1 ypoBHe

BbINEYKA U KOHAUTEPCKUE U3AENNUA

W3beraliTe MCNoNb30BaHNsA BAECTALMX (hHOPM, MOCKOMLKY OHU OTPXKAIOT TEMNNO, M BEPXHAA HYaCTb U3AENNa MOXET NoAropeTs. Ecnmn u3fenue cnuwkom 6eicTpo
NOAPYMSHWUBAETCS, HAKPOUTE ero GyMaroi Ans BbINEKaHNs WK antioMuHUEBON Honbroi.

BHuMaHve: KnaguTe (onbry NpaBunbHOA CTOPOHOM, BMECTALLAsA CTOPOHA A0MKHA BbITh NOBEPHYTA K U3AENUIO, MHAYe Tenno 6yAeT 0TpaXxaThCs U He MPOHUKHET
BHYTPb NPOAYKTa.

CrapaifTech He OTKPbIBATL ABEPLIY B TEUEHUE NEPBbIX 20-25 MUHYT BhINEUKI, MHAUE BCE KOHAMTEPCKMUE N3LENUs, KOTOPbIE AOMKHbI MOJA0MTY BO BPEMS NPUTOTOBIIEHMS,
Takue Kak cychne, 6ynouku v T. . HemedneHHo onagyT. [1ns KoHTpons npouecca NPUroTOBAEHNS BOTKHUTE B LIEHTP Ne3BME HOXa Mnn 3ybouncTky. Ecnu Tecto
HE MPUIKMNO, 3HAUMT, U3JENUe rOTOBO M MOXHO BBIKNIOYATL AYXOBKY. ECin ne3sme Cbipoe Mnu K HeMy NPUAMNAO TECTO, MPOSOKUTE NPUTOTOBNEHME, Cherka
y6aBuB TeMneparypy, 4tobsl BEpX U3ENUid He npuropen.

n Bpems
bnioao npur?n%?a%iuua Konnyectso Temnepatypa °C npuro}r)an T YpoBeHb CoBeTbl
Bynoykm np%ﬂ’éﬁ%”aﬂ 800 rp 200°C 40 MuH 1
vpor ¢ kanycToi np%ﬂ";ﬁ%“aﬂ 40 KyckoB 190°C 35 MuH 1/3 2 NpOTMBHA
OcHoBa ans Topta npﬂ:ﬂgﬁlﬂ?aﬂ Ha 6 nepcoH 180-220°C 20-30 MnH 1 227
vpoxHoe 13 3aBapHoro|  lMpuHyouTensHas o g
phae KOHBEKLIAS 6 WTyK 200°C 15-20 MuH 1
5 KoHBEKUMS C HMXKHAM 1 ,
£3e HarpeBarenbHbIM 1 npoTMBEHS 80-85°C 4 yaca 30 MuH  npochuponUn
371EMEHTOM”
KOHBEKLIMS C HYXKHNM R
OpyKTOBbINA TOPT HarpeLnlaaTe TIbHbIM Ha 6 nepcoH 220°C 35-40 MuH 1
3NeMEHTOM”
K
MupoxxHoe CanT OHope °J‘§§)"ei”§§ ngMH)E,T,,MM 6 WryK 190°C 30-35 MnH 1
anemMeHToM"

* anI MCNOSIb30BaHUMN peXXuMma «KOHBEKLUA C HUXXKHUM HarpeBaTtefibHbIM 3IEMEHTOM» DEKOMEHAYEM npe,uBapreanblﬁ Harpes NpU NOMOLLUM KOHBEKLMK Ons

IKOHOMWUN BpeMEHN



WSKAZOWKI OGOLNE

Dzigkujemy za wybér jednego z naszych produktéw. Aby wykorzystaé go w maksymalnym stopniu zalecamy:
+ uwaznie zapozna¢ sie ze wskazéwkami zawartymi w niniejszej ksigzeczce

+ zachowac¢ jg na wypadek ewentualnej konsultacji.

Po pierwszym wigczeniu piekarnika moze wydobywaé sie z urzadzenia dym o ostrym zapachu, pochodzacym z pierwszego podgrzania
kleju, ktérym przymocowane sa plyty izolacyjne stanowiace wyktadzineg piekarnika. Jest to zjawisko catkowicie normalne i w przypadku
jego wystapienia nalezy poczeka¢ az dym przestanie sie wydobywaé i dopiero wtedy mozna umiesci¢ w piekarniku zywno$é.
Sam piecyk, ze swojej natury, jest urzadzeniem rozgrzewajacym sie, co szczegélnie dotyczy przeszklonych drzwiczek. Dlatego tez
wyraznym zaleceniem jest niepozwalanie dzieciom na zblizanie sie do piekarnika w czasie jego pracy, a w szczegdlnosci gdy pracuje

grill.

DEKLARACJA ZGODNOSsCI

Niniejsze urzadzenie w czesciach przeznaczonych do stykania
sie z Zywnoscig, zgodne jest z zapisami dyrektywy CEE 89/109
i Dekretu z mocag ustawy numer 108 z 25.01.1992 r.
Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywami Europejskimi 73/23/CEE
c E i 89/336/CEE zastapionymi odpowiednio przez Dyrektywy
2006/95/CE i 2004/108/CE z nastepnymi modyfikacjami.

UWAGA

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do stosowania tylko i

wylacznie w celu, do ktérego zostato zaprojektowane, tzn. do

wypieku produktow zywnosciowych.

Wszelkie inne zastosowanie, (jak np. podgrzewanie otoczenia)

jest uwazane za niewtasciwe, a tym samym niebezpieczne.

Konstruktor nie odpowiada za ewentualne szkody wynikajace z

niewtadciwego uzycia, btednego i nieracjonalnego zastosowania.

Podczas pracy piekarnik nagrzewa sie, nalezy wigc uwazaé aby

nie dotyka¢ grzatek wewnatrz piekarnika. Nalezy takze pilnowac,

aby dzieci nie zblizaly sie do pracujacego piekarnika.

Wykorzystywanie dowolnego urzadzenia elektrycznego wigze sie

z koniecznoscig przestrzegania niektérych podstawowych regut,

w szczegdlnosci:

- Nie nalezy pociagaé za kabel zasilajgcy w celu wyjecia wiyczki
z gniazdka sieciowego,

- Nie nalezy dotyka¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi rekami
lub stopami.

- Nie nalezy obstugiwa¢ urzadzenia stojac boso.

- Nie wolno pozwala¢ aby urzadzenie bylo obstugiwane przez
dzieci lub osoby nie zaznajomione z nim bez wiasciwego nadzoru.

- Ogdlnie odradza sie stosowanie adapteréw, rozdzielaczy lub
przedtuzaczy. W przypadku awarii lub niewlasciwego dziatania
urzgdzenia nalezy je natychmiast wytaczy¢ i nie postugiwaé sie nim.
W przypadku uszkodzenia kabla zasilajacego nalezy natychmiast
wymienié go, postepujac w sposdéb nastepujacy:

- otworzy¢ wieczko skrzynki zaciskowej odtaczyé kabel zasilajacy
i zastapi¢ go innym o odpowiedniej dtugosci, izolowanym guma
(typu HO5 RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F) i przystosowanym do
mocy urzgdzenia.

Czynnosci takiej powinna dokonaé¢ osoba o odpowiednich

kwalifikacjach. Przewéd uziemiajacy (26to-zielony), powinien

obowiazkowo by¢ diuzszy o ok. 10 mm od przewodéw sieci

zasilajacej.

O ewentualne naprawy nalezy prosi¢ wytacznie upowaznione

punkty serwisowe i zgdaé stosowania oryginalnych czesci

zamiennych. Niestosowanie sie do powyzszych wskazéwek moze

powaznie ograniczy¢ poziom bezpieczentwa urzadzenia.

- To urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez dzieci
lub osoby nie posiadajace wiedzy do jego uzytkowania, chyba
Ze pozostaja pod nadzorem lub zostaty przeszkolone w zakresie
obstugi urzadzenia przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo.

- Prosze nadzorowa¢ dzieci tak aby nie bawity sig urzgdzeniem.

INSTALACJA

Instalacja odbywa sie na koszt nabywcy i producent zwolniony
jest z tej ustugi.

Instalacja powinna by¢ dokonana zgodnie z instrukcjg, i tylko przez
wykwalifikowany personel. Btedna instalacja moze spowodowaé
obrazenia osob, zwierzat i szkody przedmiotéw, za ktére producent
nie jest odpowiedzialny.

OSADZENIE URZADZENIA W OBUDOWIE

Nalezy umiescié urzadzenie we wnece szafki (pod blatem
kuchennym lub w pionowej szafce). Mocowanie odbywa sie za
pomoca czterech srub przykrecanych w otworach widocznych po
otwarciu drzwiczek.

Aby zapewni¢ najlepszg wentylacje w szafce, nalezy wycigé w
niej otwory, zgodnie z wymiarami i odlegtosciami wskazanymi na
rysunku na stronie 78.

Uwagal!

W przypadku piekarnikéw taczonych z ptytg kuchenng konieczne
jest przestrzeganie zalecen zamieszczonych w instrukcji dotaczonej
do kombinowanego urzadzenia.

Uwagal!

W celu zagwarantowania wtasciwego funkcjonowania urzadzenia
zabudowanego, konieczne jest, aby szafka lub wneka
charakteryzowaty sig odpowiednimi parametrami. Scianki mebli
sasiadujgcych z piekarnikiem powinny by¢ wykonane z materiatu
odpornego na wysokg temperature. Obowiazuje to szczegdlinie
w przypadku szafek wykonanych z ptyty pilSniowej lub
pazdzierzowej, wykorzystujacej klej, ktdéry powinien by¢ odporny
na temperature 120° C. Szafki sklejane a nieodporne na te
temperature moga, staé sie przyczyna odksztatcen lub odklejania
sig warstwy laminatu. Wedtug norm bezpieczenstwa z chwilg
osadzenia urzadzenia w zabudowie nie powinno sie wykonywaé
Zzadnych potaczen z elementami elektrycznymi.

Wszystkie elementy stanowigce ostone urzadzenia powinny zostaé
zamocowane w taki sposéb, aby nie mozna ich byto zdja¢ bez
uciekania sie do pomocy narzedzi.

Aby zapewni¢ dobrg wentylacje, konieczne jest usuniecie tylnej
$cianki szafki, pomiedzy $ciang i plyta kuchenng, powinna istnie¢
wolna przestrzen o rozmiarach co najmniej 45 mm.

Podtaczenie elektryczne

Nalezy wetkna¢ wtyczke w gniazdko sieciowe wyposazone w
bolec potaczony z uziemieniem. Samo uziemienie powinno byé
wykonane w sposab prawidtowy. W przypadku modeli bez wtyczki
nalezy zamontowac na kablu zasilajgcym wtyczke znormalizowana,
zdolng wytrzymaé obciazenie wskazane na tabliczce znamionowej.
Przewdd uziemiajacy jest oznaczony kolorem zotym i zielonym.
Montazu wtyczki powinna dokona¢ osoba wykwalifikowana., W
przypadku niedopasowania gniazdka i wtyczki urzadzenia nalezy
zamieni¢ gniazdko na inne - odpowiedniego typu, zas samej
wymiany powinna dokonaé osoba wykwalifikowana. Powinna ona
réwniez upewnié sie, czy powierzchnia przekroju kabli w gniazdku
jest odpowiednia dla mocy pobieranej przez urzadzenie. Mozna
réwniez dokona¢ podtaczenia do sieci, wstawiajgc pomiedzy
urzadzenie i sama sie¢ przetacznik wielobiegunowy
charakteryzujacy sie minimalng odlegtoscia pomiedzy stykami w
pozycji otwarcia réwng 3 mm, dostosowanego do obcigzenia i
odpowiadajacego obowigzujacym normom. zétto-zielony kabel
uziemiajacy nie moze byé przerwany zadnym przetacznikiem.
Stosowane gniazdko lub przetacznik wielobiegunowy powinny
by¢ tatwo dostepne dla uzytkownika lub przedstawiciela serwisu
Uwaga: Podczas instalacji kabel zasilajacy nalezy umiesci¢ tak,
aby w zadnym jego punkcie temperatura otoczenia nie byta wyzsza
niz 50 stopni C.

Urzagdzenie zgodne jest z wymaganiami bezpieczeAstwa
przewidzianymi przez odpowiednie instytucje normatywne.
Bezpieczenstwo elektryczne niniejszego urzadzenia zapewnione
jest jedynie wtedy, gdy jest ono prawidtowo podtaczone do sprawnej
instalacji uziemiajacej, zgodnie z obowigzujgcymi normami
bezpieczenstwa elektrycznego.

Jest absolutnie niezbedne sprawdzenie tego podstawowego
zalecenia bezpieczenstwa, zas w przypadku watpliwosci nalezy
zazadac¢ doktadnego sprawdzenia instalacji przez wykwalifikowany
personel. Nalezy sprawdzi¢ czy moc elektryczna instalacji i
gniazdek sieciowych odpowiadaja maksymalnej mocy urzadzenia
wskazanej na tablicy znamionowej. W przypadku watpliwosci
nalezy zwrdci¢ sie do osoby wykwalifikowanej.

Uwaga: Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
ewentualne szkody uczynione osobom lub rzeczom
spowodowane brakiem potgczenia z instalacjg uziemiajaca.
UWAGA: Napiecie i czestotliwosé zasilania wskazane sg na
tabliczce znamionowej - rys. 4, s. 78.



WYPOSAZENIE PIEKARNIKA
(Dostepne tylko w niektérych modelach)

Przed pierwszym uzyciem piekarnika konieczne jest wykonanie
wstepnego oczyszczenia elementow jego wyposazenia. Nalezy
umyé¢ je gabka, a nastepnie oplukaé i wysuszyé.

Ruszt stuzy za podstawe dla
tortownic, naczyn zaroodpornych i
foremek do ciast. Stuzy takze do
pieczenia miges , poniewaz
dotaczona jest do niego brytwanna,
na ktéra moze kapaé tluszcz z
pieczonego miesa.

UZTECZNE WSKAZOWKI
Ruszty piekarnika - system blokady

Piekarnik wyposaZony jest w
nowy system blokady rusztow.
System ten pozwala na niemal
catkowite wysuniecie rusztéw,
bez groZby wypadnigcia ich z
piekarnika, z jednoczesnym
utrzymaniem_ ich pozycji
poziomej, umoZnliwiajac w ten
sposéb sprawdzenie i
wymieszanie potrawy w sposob
jak najbardziej pewny i cichy.
Aby wyciagnagé ruszty, wystarczy,
jak wskazuje rysunek, uniesé je,
chwytajac za przednig czes¢ |
pociggnaé w swoim kierunku.

PIECZENIE Z GRILLEM

Ten typ pieczenia pozwala na szybkie zarumienienie potraw.
Do tego celu zaleca si¢ umieszczenie rusztu na poziomie 3 lub
4, zaleZnie od wymiaréw potraw (str.74).

Na grillu moZna piec niemal wszystkie rodzaje migs, z wyjatkiem
niektérych chudych mies z dziczyzny oraz pulpetéw.
Mieso i ryby do pieczenia na grillu naleZy lekko natrzec oliwa,

MODELE U-CooK

U-COOK ma elektronicznie sterowany wentylator, rozwiazanie
opatentowane VARIOFAN. Podczas pieczenia system zmienia
automatycznie obroty wentylatora (w trybie wielofunkcyjnym) w
celu optymalizacji temperatury i przeplywu powietrza wewnatrz
piekarnika.

Sof

U.CcooK ma funkcje Softcook 2043, ktora kontroluje
rozklad wilgotnosci i temperatury.

Zmniejsza ona o okolo 50% utrate wilgotnosci przez co

potrawy sa bardziej delikatne. Jest to szczegolnie

przydatne przy wypiekach chleba i ciast.

gmgg)e(%szta cz_aé r(l)z_grzewania piekarnika: tylko 8 minut
o stopni Celsjusza.

Umozliwia ustawienie mocy grillowania, do 50 % mocy
wiecej niz w tradycyjnym piekarniku.

W niektorych modelach wystepuja drzwi|WIDE DOOR)|z wieksza
szyba, co ulatwia czyszczenie piekarnika
i poprawia jego izolacje termiczna.

Zaleznie od modelu |J.Sece

System oswietlenia zastepujacy tradycyjna zarowke.

14 diod LED zintegrowanych z drzwiami. Wytwarzaja biale jasne
swiatlo co umozliwia dokladne oswietlenie wnetrza piekarnika bez
cieni.

Zalety :

U.SEE system poza lepszym oswietleniem
zapewnia tez wieksza niezawodnosc

niz tradycyjne zarowki i 0szczedza energie
elekiryczna.

- Optymalne oswietlenie

- Long life - duza trwalosc

- Bardzo niskie zuzycie energii,

- 95% w porownaniu do tradycyjnego.

Zestaw do pizzy, idealny do jej
pieczenia, powinien by¢ stosowany
gdy witgczamy funkcje PIZZA.

Taca odciekowa stuzy do zbierania
soku z grillowanych potraw.

Ruszt wraz z ociekaczem do
ttuszczu przeznaczony jest do
grilowania.

Ruszt wyposazony jest w specjalny
uchwyt umozliwiajacy wyjecie go z
piekarnika.

Nie nalezy pozostawia¢ uchwytu we
wnetrzu piekarnika.

CZASY WYPIEKU

Na stronach 74, 75 zamieszczona jest orientacyjna tabela, w ktorej
wskazane sg czasy i temperatury dla pierwszych wypiekéw. Wraz
z nabywanym doswiadczeniem moZna, zaleZnie od gustu, zmienia¢
wartosci w tabeli.

Katalitycznypiekarnik samooczyszczajacy sie

Specjalne samooczyszczajace sie piyty, pokryte lakierem o
strukturze mikroporowatej, oferowane dla wszystkich modeli jako
akcesoria opcjonalne eliminuja koniecznos$¢ recznego czyszczenia
piekarnika.

Krople tluszczu osadzajace sig na Sciankach podczas pieczenia
roztoZone zostajg przez emalig w procesie katalitycznym utleniania
i przeksztalcajq sie na produkty gazowe.

Zbyt duZe plamy moga, zatka¢ mikropory i tym samym przeszkodzic¢
w automatycznym czyszczeniu. Odzyskanie wtasciwosci
samooczyszczania uzyskuje sie za posrednictwem podgrzania
pustego piekarnika przez okres okoto 10 - 20 minut, nastawiajac
pokretto piekarnika na maksymalng temperature.
Nie wolno stosowaé produktéw ciernych, druciakéw, ostrych
przedmiotow, szorstkich sciereczek, produktow chemicznych lub
detergentéw mogacych nieodwracalnie zniszczyé powierzchnie
emalii.

Zaleca si¢ ponadto stosowanie garnkéw giebokich w przypadku
pieczenia potraw szczegélnie tustych (pieczenie, itd.), zas w
przypadku pieczenia na grillu - stosowanie brytfanny.

Ta prosta wskazéwka pozwala na stworzenie idealnych warunkéw
i temperatury dla czyszczenia katalitycznego

Jesli, z powodu znacznego zabrudzenia piekarnika, nie jest
moZliwe samooczyszczanie, zaleca si¢ usunag¢ ttuszcz za pomoca,
wilgotnej szmatki lub gabki zanurzonej w cieptej wodzie.
Porowato$¢ emalii jest jej podstawowg cecha gwarantujacq
dziatanie samooczyszczajace.

Uwaga: Wszystkie ptyty samooczyszczajgce sig, dostepne w
handlu, charakteryzuja sie skutecznos$cia dziatania przez okres
okoto 300 godzin pracy piekarnika. Po uptywie tego okresu
eksploatacji naleZy plyty te wymienié.

,Urzqdzenie z bialym zrédlem swiatta LED klasy 1M,
zgodnie z IEC 60825-1:1993 + Al: 1997 + A2: 2001 (co
odpowiada EN 60825-1: 1994 + Al: 2002 + A2: 2001);
maksymalna moc emisji $wiatta dla 459nm < 150uW. Nie
obserwowac bezposrednio urzqdzeniami optycznymi.”



CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Powierzchnie ze stali nierdzewnej i powierzchnie emaliowane
naleZy my¢ w letniej wodzie z dodatkiem mydta, ewentualnie z
uZyciem srodkéw dostepnych w handlu, absolutnie unikajac
stosowania proszkéw ciernych, ktére mogtyby uszkodzié
powierzchnie i czesci ozdobne.

Bardzo waZnym zagadnieniem jest utrzymywanie w piekarniku
czystosci, czyszczenie piekarnika naleZy przeprowadzaé po
kaZdorazowym wykorzystaniu go. Na $ciankach piekarnika w
czasie wypieku osadzajg sie tluszcze, ktdére mogg, w trakcie
kolejnego uruchomienia, wytwarzaé nieprzyjemne zapachy,
pogarszajace wynik pieczenia. Do czyszczenia wnetrza piekarnika
naleZy stosowaé cieptg wode i Srodek myjacy, na zakonczenie
naleZy odpowiednio optuka¢ scianki piekarnika.

MoZliwe jest unikniecie tej niewygodnej czynnosci dzieki
pokryciu Scianek, we wszystkich modelach piekarnika,
specjalnymi ptytami samooczyszczajacymi si¢, oferowanymi
jako akcesoria na Zyczenie: patrz odpowiedni paragraf
“KATALITYCZNY PIEKARNIK SAMOOCZYSZCZAJACY SIE”.
Do rusztéw ze stali nierdzewnej naleZy uZywaé detergentéw i
stalowych druciakéw. Czyszczenie powierzchni ze szkta
hartowanego naleZy wykonywa¢ gdy powierzchnie te sg ostudzone.
Pekniecia powierzchni szklanych wynikte z nieprzestrzegania tego
zalecenia nie sa objete gwarancja. |

Zaroéwke oswietleniowg piekarnika moZna wymieni¢ odtaczywszy
wczesniej urzadzenie od zasilania i odkrecajac klosz. NaleZy
wymieni¢ Zaréwke na nowa, o tej samej odpornosci na wysokie
temperatury.

SERWIS TECHNICZNY

Przed zwrdceniem sie do Centrum Serwisowego

Jesli piekarnik nie dziata, radzimy sprawdzi¢, czy prawidtowo
zostata wetknieta wtyczka do gniazdka sieciowego.

Jesli nie moZna wykryé przyczyny usterki:

NaleZy odtaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego, nie dotykaé
urzadzenia | wezwa¢ technika serwisowego. ]

Przed zawiadomieniem Centrum Serwisowego naleZy
zanotowa¢ numer seryjny, znajdujgcy sie na tabliczce
zZnamionowej.

GWARANCJA

Niniejsze urzadzenie dostarczane jest wraz ze swiadectwem
gwarancji uprawniajacym do bezptatnego korzystania z serwisu
technicznego, w okresie gwarancyjnym na warunkach okreslonych
w karcie gwarancyjne;j.

To urzadzenie elekiryczne jest oznakowane zgodnie z
Dyrektywa Europejskga 2002/96/CE dotyczacg $mieci
tworzonych przez zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny
mm (WEEE)
Zapewniajgc wilasciwg utylizacje tego sprzetu elekirycznego
przyczynicie sie do unikniecia szkodliwych dla zdrowia ludzi i
srodowiska naturalnego konsekwencji, wynikajacych z niewtasciwej
utylizacji takiego sprzetu .
Symbol umieszczony na urzgdzeniu oznacza, ze sprzet ten nie moze
by¢ traktowany tak samo jak inne $mieci domowe.
Musi zosta¢ oddany do najblizszego punktu zbiérki i utylizacji
zuzytych urzadzen elektrycznych i elektronicznych.
Utylizacja musi by¢ wykonana zgodnie z aktualnymi przepisami o
utylizacji tego typu $mieci.
Aby uzyska¢ doktadne informacje na temat postepowania w sprawie
tego typu $mieci prosze skontaktowaé sie z odpowiednim biurem w
departamencie Ministerstwa Ochrony Srodowiska lub
z Zaktadem Oczyszczania Miasta w waszym miejscu zamieszkania,
lub tez ze sklepem w kitérym sprzet zostat zakupiony.




KORZYSTANIE Z MINUTNIKA

pieczenia.

Wskazdwka
godzinowa

Wskazowka
minutowa

KORZYSTANIE Z PROGRAMATORA ELEKTRONICZNEGO

Nacisnaé
pokretto

Aby ustawi¢ wybrany czas zakonczenia
pieczenia nalezy wykona¢ petny obrét
pokrettem, aby powr6ci¢ wskaznikiem
na pozycje odpowiadajacg wybranemu
czasowi. Kiedy uplynie ustawiony czas,
po kilku sekundach rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy, sygnalizujacy koniec

KORZYSTANIE Z WYLACZNIKA
KONCA PIECZENIA

Mechanizm ten pozwala
zaprogramowa¢ w minutach czas
pieczenia i automatyczne wytaczenie
sie piekarnika w ustawionym czasie
(max. 120 minut)

Po uplywie wybranego czasu pokretto
programatora obréci sie na pozycje 0
(pozycja sygnatu dzwiekowego), w
ktérej piekarnik automatycznie sie
wylaczy.

Piekarnik moze by¢ wiaczony jedynie

wtedy gdy ustawimy czas pieczenia lub
gdy przekrecimy pokretto na pozycje |

Ustawienia analogowego programatora

Po naci$nigciu pokretta, wskazowka przesunie sie o minute do przodu.
Jezeli przytrzymamy wcisniete pokretto diuzej, wskazowka bedzie
przesuwata sie szybciej do przodu.

Jak wiaczyé

Jak wylaczyé

Jak dziata Do czego stuzy

*Weisna¢ przycisk srodkowy
(centralny) 1 raz
*Ustawi¢ czas trwania

* Po zakoriczeniu ustawionego
czasu, funkcja sama sig
wytgczy i rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy, ktory wylaczy sie

» Po zakonczeniu
ustawionego czasu rozlega
sie sygnat dzwickowy

» Pozwala na uzycie
programatora jako budzika.
Mozna go uzywac przy

wyboru funkgii.

Minutnik gig;zc?snli?ﬁciisliajac bo chwili. Po 7 minutach, Aby | * P0dczas pracy wyswietlacz | wigczonym lub wytaczonym
« Zwolnic przyciski wylaczy¢ natychmiast sygnat | POkazuje pozostaty czas: piekarniku.
) dzwickowy nalezy weisnaé min. , sek.
przycisk SELECT
Exgﬂtsrg%cy §3f12¥;3|25k $rodkowy | | 5pracic pokretio wyboru * Uruchamia funkcje * Realizuje przebieg
Ustawianie - Wybra funkcje pieczenia | funkcji na pozycj 0. piekamika wybranych funkgiji
reczne obracajgc pokretlem

Czas trwania
pieczenia

» Wcisna¢ przycisk
Srodkowy (centralny) 2 razy
+ Ustawi¢ czas trwania
pieczenia przyciskiem

* Zwolni¢ przyciski

ATy

+ Wybraé funkcje za
pomoca pokretta wyboru

» Po zakonczeniu
ustawionego czasu piekarnik
sam sie wylgczy.

« Jesli trzeba wytgczy¢
piekarnik wczesniej nalezy
obracié pokretto wyboru
funkgcji na pozycje 0 lub
ustawi¢ czas pieczenia na
0:00(przyciskami SELECT

» Pozwala ustawi¢ czas
trwania pieczenia

» Aby pokaza¢ czas
pozostaty do konca
pieczenia nalezy wcisngé
przycisk SELECT 2 Razy

* Aby zmieni¢ czas pozostaty
do konca pieczenia nalezy
wcisng¢ przycisk SELECET

+ Aby wylgczy¢ sygnat (alarm)
wcisnaé jakikolwiek przycisk.
Aby przywr6cic¢ dziatanie
zegara wcisngc przycisk
$rdkowy (centralny)

Zakonczenie

funkgji LA vi(a

*Wcisnaé przycisk srodkowy | * O ustawionej godzinie + Ustawia godzine konca Zwykle uzywa sie tej funkcj!

(centralny) 3 razy piekarnik sam sig wylgczy pieczenia. razem z funkcjg Czas trwania
+ Jesli trzeba go wytaczy¢ + Aby pokazac pieczenia: np. potrawa ma sie

+ Ustawi¢ godzine
zakohczenia pieczenia
przyciskami [V]i [A]

wczeséniej nalezy ustawi¢
pokretto wyboru funkcji na

zaprogramowang godzine
nalezy Wcisna¢ przycisk

piec przez 45 min. i chcemy,
Zeby byta gotowa o godz.

pieczenia ' i 8 pozycje 0 srodkowy (centralny) 3razy |12:30. A zatem nalezy:
Zwolnic¢ przyciski ) + Aby zmienié -Wybraé odpowiednig funkcje
* Wybra¢ funkcje pieczenia zaprogramowang godzine pieczenia
za pomocy pokretta wyboru wcis_nﬁ': przycisk SELECT+  [-Ustawi¢ czas trwania
funkji. i pieczenia na 45 mm (Timer+
[V]ifA] )
» Po zakonczeniu ustawionego
USTAWIANIE ZEGARA czasu piekarnik wylgczy sie i

UWAGA

Aty  Maw P

50000 2

o= SELECT

Pierwsza czynnoscia po zainstalowaniu piekarnika lub po przerwie
w doptywie pradu jest ustawienia zegara. (brak ustawienia jest
sygnalizowany znakiem {1} na wyswietlaczu)

] Aby ustawié zegar nalezy:

+ » Weisngc przycisk srodkowy 4 razy.

UWAGA: piekarnik dziata gdy jest ustawiony na sterowanie reczne lub gdy jest zaprogramowane

pieczenie.

UWAGA: Do ustawiania funkcji piekarnika w niektérych modelach wystepuja symbole (Vi [Ala

w innych [+] i [=]

« Ustawi¢ godzing przyciskami [V i[A]

+ Zwolni¢ przyciski

rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy.

- Ustawi¢ koniec pieczenia na
godz. 12:30 (END + [V]i[4]
Pieczenie wylaczy sie
automatycznie o godz. 11:45
(12:30 - 45 min.) O
ustawionej godzinie konca
pieczenia piekarnik
automatycznie sie wylaczy.
UWAGA

Jesli ustawimy tylko koniec
pieczenia, bez czasu trwania
pieczenia, piekarnik wtaczy
sig natychmiast i wylaczy o
ustawionej godzinie.




KORZYSTANIE Z PROGRAMATORA ANALOGOWEGO

Kontrolka
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USTAWIENIE AKTUALNEGO CZASU

« Nacisng¢ i, przez 4 sekundy, przytrzymaé wcisnigty przycisk
ustawien. Na wyswietlaczu pojawi sig "SET". Brzgczyk wyemituje
sygnhat dZzwigkowy.
« Ustawi¢ aktualny czas naciskajgc na przycisk ustawien. Ruch
obrotowy odbywa sie w odstepie minutowym.
automatycznego przyspieszenia
przytrzymad przycisk w stanie weisnigtym.

W celu

ruchu obrotowego, nalezy

Kazda operacja musi by¢ wykonana w ciggu 4 sekund, w przeciwnym

Wyswietlacz polecer Przycisk razie bedzie anulowana. _ .
_ Lustawien Czas moze byc wyswietlany jako warto$¢ domy$ina, nie nalezy tego
brac pod uwage.
URUCHOMIENIE WYLACZENIE DZIALANIE PRZEZNACZENIE

» Mozliwy do ustawienia

+ Ustawi¢ wszystkie pokretta

« Umozliwia reczne

+ Do przyrzadzania potraw

dowolnym czasie, mozna
zmodyfikowa¢ lub anulowaé
ustawienie minutnika.

TRYB wylacznie w trybie pieczenia. S ani ‘A ni ki i
RECZNY Bez Zadnych ustawien na w potozeniu poczgtkowym. sterowanie piekarnikiem. wedlug wiasnych przepisow.
programatorze.
» Nacisng¢ dwa razy * W trakcie odliczania czasu, na| « Po uplywie ustawionego « Umozliwia uzywanie
przycisk ustawien, na wyswietlaczu wyswietlany jest | czasu, emitowany jest piekarnika tak jak budzika,
wyswietlaczu pojawi sie w sposob ciagly pozostaly czas | gygnat dzwigkowy. nawet przy wytaczonym
symbol "BEL" | "---". w minutach, a potem'w ] piekarniku.
MINUTNIK 2 . sekundach. Po zakorczeniu
* Ustawic czas obracajac odliczania, na wyswietlaczu
max 90 min. przycisk ustawien. e yswietacz.
)i pojawi sie pulsujgce "000" i
WYSWIETLANY wyemitowany zostanie sygnat
dzwickowy. Aby wytaczy¢
SYMBOL sygnat dzwickowy, nalezy
"BEL" nacisna¢ przycisk ustawien. W

CZAS PIECZENIA

* Przede wszystkim,
nalezy wybra¢ wymagang
funkcje pieczenia i
temperature.

» Nacisng¢ jednokrotnie na
przycisk ustawien. Na
wyswietlaczu pojawi sie
"DUR" i zacznie pulsowacé
wskaznik czasu pieczenia.

« Po zakonczeniu odliczania
czasu pieczenia, na
wyswietlaczu pojawi si¢ "END",
wskaznik czasu pieczenia
zacznie pulsowac i piekarnik
wylaczy sie automatycznie.
Brzeczyk wyemituje sygnat
dzwiekowy zakonczenia
pieczenia. Aby wylaczy¢é sygnat
dzwiekowy, nalezy nacisng¢
przycisk ustawien.

« Umozliwia ustawienie
czasu pieczenia
wymaganego dla potrawy
przyrzadzanej wedtug
wybranego przepisu.

* Po uptywie ustawionego
czasu pieczenia, piekarnik
wylgczy sie automatycznie
i zostanie wyemitowany
sygnat dzwigkowy.

pozostaly czas oczekiwania na
rozpoczecie pieczenia, zarowno
wskaznik rozpoczecia jak i
zakoriczenia pieczenia sg
zapalone. Po uplywie czasu
oczekiwania, piekarnik
rozpoczyna pieczenie, jedynie
wskaznik zakorczenia pieczenia
pozostaje zapalony.

Podczas pracy piekarnika
istnieje mozliwos¢
zmodyfikowania lub
anulowania zaréwno czasu
oczekiwania jak tez czasu
pieczenia.

« Ustawi¢ wymagany czas < .
max 24h pieczenia obracajac W razie potrzeby, nacisna¢ po
WYSWIETLANY przyciskiem ustawier. Na raz drugi przycisk ustawien w
SYMBOL A A celu ponownego uruchomienia
wyswietlaczu pojawi sie piekarnika.
"DUR" pozostaly czas, a ] Ustawié pokretla sterujace w
wskaznik czasu pieczenia | potozeniu poczatkowym.
zapali sie. Podczas pracy piekarnika
istnieje mozliwosé
zmodyfikowania lub
anulowania czasu pieczenia.
* Przede wszystkim, nalezy | « Po zakonczeniu czasu + Umozliwia Przykiad : Jest godzina
\f’:?rl\tlirc?g \’I)Vi)érgzasnéilga temperature i pieczenia, piekarnik wytaczy | zaprogramowanie 10:00. _ .
) Nacianéjednokrotnie przydisk sig au_tor_natycznle. Brzeczyk | piekarnika tak, aby Potrawa wymaga pieczenia
w celu ustawienia czasu wyemituje sygnat . potrawa byta gotowa w przez 45 minut i musi by¢
pieczenia. Postepowaé zgodnie z| dzwigkowy zakornczenia wymaganym czasie. gotowa na godzine 12:00.
pgwyzszymi ins_trukgjami dla pieczenia. Aby wylaczyc 1. Wybra¢ wymagang funkcje
"Czasu pieczenia - Dur". nat dzwiekowy, nalez i temperature. 2. Ustawic
RIECZENIE » Nacisnac po raz drugi przycisk 2);%::] d(': rg (?isli/,us?a?Ni)éh czeas p?e?:zuer?ia nal\J éslf;a mi(r:1ut
AUTOMATYCZNE | ustawien, na wyswietlaczu pojawi _a przy ” . p - . "
sie symbol "PAU" i ", wskaznik| YV razie potrzeby, nacisngc 3. Ustawi¢ czas oczekiwania
Max czas rozpoczecia pieczenia zacznie po raz drugi przycisk na 75 minut (10:00/11:15).
wani pulsowag. ustawien w celu ponownego Piekarnik bedzie oczekiwat
ocze!( wania 24 b | [ ianic czas OCze'Siwav{/“a na | yruchomienia piepkarnika. ’ na uruchonﬁenie od 10:00 do
WYSWIETLANY poliaind p")?eclfaer”r:i nie_ 2% | Ustawié pokretta sterujace 11:15; Pieczenie rozpocznie
SYMBOL piecze, na W’yéwieﬂaczu w w potozeniu sig 0 11:151i _zakoﬁczy sie
"PAU" sposodb ciggly wySwietlany jest | poczatkowym. automatycznie o 12:00.




PROGRAMATOR ELEKTRONICZNY (TypeA)

Minutnik Czas / E L s
EI /A"::tlom — Temperatura EI . Pokretlo Wybor funkeji* _ 1 Minutrik lub Auto
° ;
: Q &/u. * 2. Swiatla
& o : { E "l’_-l, l’_-l' : y/ = 9 3. Wentylator
g — 4. VARIOFAN
- o+ ) % 5. Rozmrazanie
_ 6. Temperatura lub czas
pe 2 (o] . = 8 7. Przyciski +-
JARN 7| Przyciski +- 2 - 8. Wybor funkgji
El 3 - B 9. Timer
| (=] Timer Swaiatia: & Wentylator 3] —
U-coo V:S%:;ﬂ El * w zaleznosci od modeiu
IZ' % Pokretlo Wybdr funkcji* EI
@ ' Po zainstalowaniu piekarnika albo po zaniku napiecia zasilania nalezy jako pierwsze ustawic godzine
UWAGA! (wyswietlacz pokazuje 12:00 pulsujace).
00 Led“” temperatury miga az do osiagniecia ustawionej wartosci.

HOT

HOT :Po zakonczeniu pieczenia kiedy piekarnik jest goracy, « HOT » jest wyswietlone na przemian z godzina
nawet jezeli oba pokretla ustawione sa na OFF.

FUNKCJA

JAK URUCHOMIC?

JAK WYLACZYC?

CO ONA ROBI?

DO CZEGO SLUZY?

)

" Ustawienie godziny”,
» Ustaw godzine " +"

CICHY +» Obroc lewe pokretlo +» Obroc pokretlo do » Wylacza dzwiek » Wylacza dzwiek minutnika
@ w pozycje "Cichy” pozycji OFF. minutnika
+ Obrocic lewe pokretlo +» Obroc pokretlo do « Ustawia godzine  Ustawia godzine
USTAW. GODZ. do pozyciji pozycji OFF.

UWAGA : konieczne
po zainstalowaniu
plekarnika

¢ Obroc prawe pokretlo
do pozycji

+» Po zakonczeniu pieczenia
piekarnik wylacza sie

* Umozliwia ustawienie czasu

pieczenia wedlug przepisu.

» Do ustwienia czasu
wedlug przepisu.

QA

do pozycji Minutnik
*Ustaw za pomoca

|

Minutnik wyzeruj za
pomoca “-”

sekund alarm po uplywie
ustawionego czasu.

pieczenia automa tycznie i rozlega sie | * Po ustawieniu czasu obroc
CZAS * Obroc lewe pokretlo kilkusekundowy sygnal programator na OFF
PIECZENIA do pozycji W celu weczesniejszego a pokaze sie godzina.
G/ "Czas pieczenia” zakonczenia pieczenia » Dia sprawdzenia
ot » Ustaw za pomoca ustaw programator na OFF ustawioneg6 czasu obroc
A i ustaw czas na 00:00. pokretlo na Czas Pieczenia.
» Miga Auto
* Obroc prawe pokretlo + Po zakonczeniu pieczenia | + Umozliwia ustawienie * Funkcja przydatna do
do pozycji pieczenia piekarnik wylacza sie czasu pieczenia. programowania pieczenia.
+ Obroc lewe pokretlo automatycznie. « Po ustawieniu czasu Na przyklad, czas pieczenia
do pozyciji + W celu wczesniejszego obroc programator na 45min, danie ma byc gotowe
"Koniec pieczenia" zakonczenia pieczenia OFF a pokaze sie godzina. | ha 12.30 Ustaw czas
CZAS + Ustaw za pomoca obroc pokretlo na OFF + Dla sprawdzenia pieczenia na 45min i czas
KONCA PIECZ. g UStaWiOnegO czasu obroc konca pieczenia na 12,30.
< - pokretlo na czas konca Pieczenie rozpocznie sie
end "Miga Auto. pieczenta. automatycznie 011.45
(12.30 minus 45 min) i
zakonczy 012,30 zgodnie
z wybranymi ustawieniami
po czym piekarnik wylaczy sie.
» Obroc lewe pokretlo * Przy pokretle w pozycji * Rozlega sie na kilka « Piekarnik mozna uzyc jako
MINUTNIK

alarm nawet jezell jest
wylaczony.

ZABEZPIECZ.

&

» Obroc lewe pokretlo do
pozycji Zabezpieczenie.
Przytrzymaj" + " przez 3
sekundy.

» Zabezpieczenie jest
aktywne przy STOP na
wyswietlaczu.

* Obroc lewe pokretlo do
pozycji Zabezpiecz,
Przytrzymaj " + " przez 3 s
ekundy

* Komunikat STOP zniknie

* Nie mozna uruchomtc

« Zabezpieczenie przed
dziecmi




INSTRUKCJE UZYTKOWANIA

T °C ustaw.
Pokrett oraz zakres TC
okretto model z fani H > &l
Wyboru program, | ustawienie Funkcja w zaleznosci od modelu
funkcii elektron. termostatem
(Type A)
N Po obréceniu pokretta sterowania na pozycje “zaréwka” lampka sygnalizacyjna pozostanie
O zapalona w trakcie wszystkich kolejnych operacji. Wiaczony zostanie réwniez wentylator
= chtodzacy
RozmraZanie .
63 ;’ 0 Pozycja ta umoZliwia obieg powietrza o temperaturze otoczenia wokdt zamraZonej potrawy,
0 rozmraZa jg w ciggu kilku minut, nie zmieniajgc przy tym zawartosci biatka.
Sprinter
Pozycja grzania wstepnego piekarnika. Jej wigczenie pozwala na prawie natychmiastowe
rozgrzanie piekarnika (np. Osiagniecie temperatury 2000C w 8 min..) Wymagana temperatura
: = jest ustawiana za pomaca, odpowiedniego pokretta. Kaniec grzania wstepnego jest sygnalizowany
Sprinters MAX MAX za pomaca kontrolki $wietlnej termostatu “C”, ktéra zgasgnie. Po zakoriczeniu tej fazy mozna
wybraé¢ zadang, funkcje pieczenia i wstawi¢ potrawe do piekarnika. Nalezy uwazac aby nie
wstawiaé¢ potraw do piekarnika w trakcie podgrzewania wstepnego , gdyz mogtoby to zepsué
efekt pieczenia.
Konwekcja naturalna
~— 220 Wiaczone sa obie grzatki: na dole i u géry piekarnika. Jest to tradycyjne pieczenie, doskonate
* 50 + MAX | do wypieku ud’céw, dziczyzny, idealna do biszkoptéw i przygotowywania potraw bardzo
N—t 50 = 240 kruchych. Dabre wyniki uzyskuje si” w przypadku wypiekéw na blasze z regulacja temperatury
* % od 50 do 240° C.
Pieczenie z nawiewem
% 200 Wiaczone sa, obie grzatki piekarnika: dolna i gérna oraz wewnetrzny wentylator. Funkcja ta
2, 50 + MAX | wskazana jest do pieczenia drobiu, ryb, chleba, pizzy itd.
50 = 230 Taki system pieczenia umozliwia pieczenie réznych potraw na réznych poziomach w tym
samym czasie ( np. miesa i ryb) a ich smaki i zapachy nie mieszaja sie.
x &
Soft Cook
Soft 200 _ Soft cook to funkcja przeznaczona do pieczenia ciast i chleba. Dzigki tagodnemu nawiewowi
cook zwieksza sie wilgotnos¢ wewnatrz piekarnika. Wilgotnos¢ stwarza warunki dogodne do pieczenia
50 = 230 potraw , ktére musza zachowac elastyczng konsytencje w trakcie pieczenia (np. Torty, chleb,
ciasteczka) aby po upieczeniu nie kruszyly sie.
6:2 160 50 = MAX Pieczenie z nawiewem i wigczona dolng grzatka
— 50 = 220 . Doskonate do delikatnych wypiekéw (torty, suflety)
Tradycyjne pieczenie na grillu przy zamknietych drzwiczkach
(e Stopnja 4 . W pozycji tej wiaczona zostaje grzatka grilla na promienie podczerwone
. 50 = MAX (gérna). Idealne przy pieczeniu migs o sredniej i matej grubesci (kietbaski,
1+4 Zeberka, bekon).
SL.'-HF':-: Stopnja 4 50 = MAX SUPER GRILL: pecica ima dve stopnji
grifi~ .y Grill: 2200W  Grill SUPER : 3000 W
Grill z nawiewem przy drzwiczkach zamknietych
190 Powietrze podgrzewane przez grzatke grilla zostaje zasysane przez wentylator kierujacy
o . strumien powietrza na potrawy, przy czym temperatura tego powietrza moZe wahac sie od
% 180 = 200 50+ 200 50 do 200° C. Funkcja grilla z nawiewem zastepuje z powodzeniem roZen cbrotowy i gwarantuje
: doskanate wyniki w przypadku pieczenia drobiu, kietbas i czerwonych migs, rawnieZ w duZych
kawalkach.
vy Stopnja 4 50 + 200 Wigczenie grzatki grilla oraz silnika obrotu roZna.
£—F 14 StuZy do pieczenia na roZnie (szasztyki).
. Funkcja pizzy
220 50 + MAX Rozprowadzone ciepto pozwala w tej funkcji uzyskaé réwnomierne pieczenie dla wszystkich

rodzajéw potraw (idealne dla pizzy).

(a) nekateri modeli: Funkcija Variofan je edinstvena in je bila razvita pri Candyju, da optimizira rezul-
tate pecenja in podajanje temperature v notranjosti pecice. Funkcija Variofan se aktivira samodejno
in spremeni avtomatsko hitrost vrtenja ventilatorja, kadar je le ta funkcija izbrana: vse funkcije z venti-
latorjem so ozna&ene na kontrolni plo3¢i.

** Program badan zgedny z CENELEC EN 50304.
** Program badari zgodny z CENELEC EN 50304 uzywany dla okreslenia klasy energetycznej.




TABELA CZASOW WYPIEKU

Sugerowane w poniZszych tabelach czasy wypieku majg charakter informacyjny i moga, zmieniaé sig w zaIe_Znoéci od jakosci, $wieZosci,
wymiaru i grubosci potraw, a takZe w zaleZnosci od gustu uZytkownika. Przed podawaniem potraw naleZy zawsze wszystkie potrawy
pozostawi¢ w piekarniku na kilka minut, po to aby po wyjeciu ich z piekarnika pozostawaty nadal swieZe.

Piekarnik statyczny
Wszelkie podane czasy wypieku nie obejmuja podgrzania wstepnego piekarnika, jesli nie jest
to wyraZnie wskazane w innym przypadku.

PoZyteczna rada: Na co najmniej 10 minut przed uptywem wskazanego czasu naleZy wytaczyé
piekarnik, pozostawiajac potrawy w jego wnetrzu. Pozwoli to, oprocz oszczednosci energii, upiec
potrawy zgodnie z wlasnym smakiem. Aby powierzchnie potraw nie byly zbyt suche, konieczne

jest obniZenie tem

peratury.

Potrawa

Lasagne

+ Produkty maczne

Kg 3,5

Czas
pieczenia
w minutach

Czas
pieczenia
w minutach

Wstawi¢ lasagne do zimnego piekarnika

Cannelloni

Kg 1,8

Wstawié¢ cannelloni do zimnego piekarnika.

Makaron
zapiekan

Chleb

Kg 2,5

» Produkty pieczone (nie cias

kg 1 ciasta
na chleb

t

)

35
10 (wstepne
podgrzanie)

30+ 35
10 (wstepne
podgrzanie)

Wstawi¢ makaron zapiekany do zimnego
piekarnika.

Przygotowa¢ ciasto w formie bochenka i
naciagé noZem gbérng powierzchnie
bochenka. Pozostawié¢ do rosnigcia na co
najmniej 2 godziny. Natrzeé thuszczem forme
i umiesci¢ bochenek doktadnie w srodku
formy.

Pizza

kg 1

25+ 35

20+ 25

Po wstepnym podgrzaniu piekarnika przez
okres 15 minut przygotowaé pizze w
nattuszczonej formie dodajac pomidory,
mozzarelle i szynke, olej, sél, oregano.

Paszteciki Vol
au vent (mroZone)

24 sztuki

30+ 35

25+ 30

Umiesci¢ w formie 24 paszteciki i upiec je.

Placki

200 g ciasta
na kaZda
sztuke

Wszystkie miesa moZna piec w pojemniku o wysokiej lub niskiej krawedzi.

Zaleca sie przykrycie pokrywka pojemnika niskiego, w celu uniknigcia zabrudzenia piekarnika plamami sosu. Migsa pieczone pod przykryciem
beda bardzie migkkie i soczyste, podczas gdy pieczone bez przykrycia stang sie bardziej kruche. Wskazane czasy wypieku obowiazujg dla
potraw w pojemnikach przykrytych lub odkrytych.

Podgrzaé wstepnie piekarnik przez 15
minut, nasmarowa¢ ttuszczem forme, 4
placki pokryte #tuszczem, olejem i posolone
pozostawi¢ do rosnigcia w temperaturze
otoczenia na okres co najmniej 2 godzin,
po czym wioZyé je do piekarnika.

Caly rostbef

1kg

3

70 = 80

220

50 + 60

200

Umiescié migso w glebokim talerzu ze szkta
Zaroodpornego, doprawi¢ sola i pieprzem.
Po uptywie potowy czasu odwrécié.

Pieczen wieprzowa
zawijana

1kg

100 + 110

220

80+ 90

200

Piec migso w przykrytym pojemniku ze
szkta Zaroodpornego z dodatkiem soli i
pieprzu, przypraw naturalnych, oleju i masta.

Pieczen cieleca
zawijana

1,3 kg

90 + 110

220

90 =100

200

Piec jak wyZej.

Pieczen wotowa,
filet

* Ryby

Pstrag

1 kg

3cale/1kg

80+ 90

220

80+ 90

200

Piec jak wyZej.

Piec pstragi pod przykryciem z dodatkiem
gleju soli i cebuli w pojemniku ze szkia
Zaroodpornego

tosos

700gw
plastrach
2,5 cm grubsci

Piec fososia bez przykrycia w naczyniu
Zaroodpornym z dodatkiem soli, pieprzu i
oleju.

Sola

Filety / 1 kg

Piec sole z dodatkiem soli i jedng tyZeczka
oleju.

Ztotnik

2 cate

Piec ztotniki w przykrytym naczyniu z
dodatkiem oleju i soli.
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Elektryczny piekarnik
statyczny

Potrawa

llosé

Ruszt

Czas
pieczenia

Tempe-
ratura

Ruszt

Czas
pieczenia

Tempe-
ratura

Uwagi

w minutach piekarnika w minutach piekarnika
+ Dréb, krélik

Umiesci¢ perliczke w gtebokim naczyniu

Zaroodpornym lub ceramicznym,
Perliczka 1kg-1.3kg 60 + 80 60 =70 przyprawiong przyprawami naturalnymi i
matg iloscig oleju.
Kurczak 1,5kg-1,7kg 2 110 =120 220 2 100 + 110 200 Piec jak wyZej
Krolik w ka W wysmarowanej ttuszczem formie
- - = umiesci¢ rowne kawatki migsa przyprawione
watkach 1kg-12kg 2 23 e et g S e naturalnymi przyprawami. W razie potrzeby

obraca¢ kawalki.

+ Ciastka, torty

W tortownicy o srednicy 22cm. Podgrzanie

Tort kakaowy pieczony w foremce 180 160 wstepne - 10 min.
Tort margherita 1 55 175 1 40 + 45 160 | Poggrzante Jistepne - 10 min. W tortownicy
Tort marchewkowy|  scatola 1 65 180 1 50 = 60 160 | -odgrzanie wstepne - 10 min. Wiortownicy

0 srednicy 22 cm.

Koper wioski

Ciasto morelowe

Q srednlci 22 cm.

700 gr

800 g

70 =+ 80

220

30 + 35

60 + 70

180

200

Podgrzanie wstgpne - 10 min. W tortownicy

W przykrytym naczyniu ze szkta
Zaroodpornego roztoZy¢ koper podzielony
na 4 czesci, z dodatkiem masta, soli,
najlepiej ze zwrdcong ku goérze czescig
wewnegtrzna,

Cukinia

800 g

70

220

60 +70

200

Pokroi¢ cukinie na plastry i piec ja w
przykrytym naczyniu ze szkta
Zaroodpornego z mastem i

Ziemniaki

800 g

60 + 65

220

60 + 65

200

W przykrytym naczyniu ze szkta
Zaroodpornego umiescic jednakowe kawadki
pokrojonych ziemniakéw; piec je z olejem,
sola, oregano i rozmarynem.

Marchew

800 g

80 + 85

70 + 80

Pokroi¢ marchewki na plasterki, przykry¢
je i piec w naczyniu ze szkta Zaroodpornego.

Piec owoce w odkrytym naczyniu ze szkia

Jabtka 45 + 55 45 + 55 Zaroodpornego lub ceramiki. Pozostawié
w piekarniku do ostygniecia.

Gruszki 1 kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Piec jak wyZej

Brzoskwinie 1kg 45 + 55 45 + 55 Piec jak wyZej

+ Pieczenie - grill

Pieczenie grillu wykonujemy ukladajac potrawy tuZ pod grillem elekirycznym na promienie podczerwone.
Uwaga: Podczas pracy grzatka grilla rozgrzewa si¢ do czerwonosci. Pod grill naleZy wstawié¢ brytfanne do zbierania soséw.

5 5 gmieé_cic’: kromki tostu na w:sporn(;ku grilla.

. ; ; ; q o pierwszym pieczeniu odwrdcic.

Tosty 4 kromki 4 |6 ogize\;]vg)nle Grill 4 (10 osgtrzer\lléa)tnle Grill | ywaga: Przed podaniem do stotu trzymat

wsliep wstep upieczone tosty w cieple na dnie piekarnika.

5 . 518 Umiesci¢ tosty na podstawie grilla. Kiedy

Tosty faszerowane| 4 sztuki 3 (5 ogrzewanie Girill 3 (10 ogrzewanie|  Grill sie zarumienia, odwrdci¢ tosty - aZ do

wstepne) wstepne) catkowitego zarumienienia.
Naciag kietbaski i umiescic na grillu czescig
wewnetrzng zwrocona ku gorze. W pofowie
i . 25/30 : 15/20 : pieczenia odwrdci¢ kietbaski.

Kietbaski n°6 sztuk / 4 (5 ogrzewanie| Grill 4 (10 ogrzewanie| Girill |Uwaga: Co jakis czas naleZy kontrolowac

0,9 kg wstepne) wstepne) réwnomiernosé pieczenia. W przypadku

! nierdwnaomiernego pieczenia zamienic¢

miejscami kietbaski mniej dopieczone z

bardziej wypieczonymi.
Zeberka wot 4 sztuki/ 4 5 25 Gl 4 10 15/20 Grill | Umiesci¢ Zeberka tuZ pod duZym grillem
eberka wotowe 1,5 kg (5 ogrzewanie ri (10 ogrzewanie ri i obrécié je dwukrotnie.

’ wstepne) wstepne)

: 50/60 50/60 i ; -

Udka kurczaka 41s§tukl§ / 3 | (50grzewanie|  Girill 3  |(10 ogrzewanie|  Giril E;‘;Li‘g”'fo B:m;ilgggl_ przyprawamt |
’ wstepne) wstepne)
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La Ditta costruttrice declina ogni responsabilita per eventuali errori di stampa contenuti nel presente libretto. Siriserva inoltre il diritto di apportare le modifiche
che si renderanno utili ai propri prodotti senza comprometiere le caratteristiche essenziali.

The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right to carry
out modifications to products as required, including the interests of consumption, without prejudice to the characteristics relating to safety or function.

La empresa constructora declina toda responsabilidad derivada de eventuales errores de impresion contenidos en el presente libro. Se reserva ademas el
derecho de realizar las modificaciones que se consideren Utiles a los productos sin comprometer las caracteristicas esenciales.

De fabrikant stelt zich niet aansprakelijk voor eventuele drukfouten in deze brochure. Kleine veranderingen en technische ontwikkelingen zijn voorbehouden.

Der Hersteller Gbernimmt keine Hauftung fir eventuelle Druck-oder Ubersetzungsfehler dieser Bedienungsanleitung. Der Hersteller behalt sich vor,
technische Anderungen zur Verbesserung der Produktqualitdt im Interesse des Endverbrauchers vorzunehmen.

Le constructeur décline toute responsabilité concernant d'éventuelles Inexacliudes Imputables a des erreurs d'impression ou de transcription contenue dans
cette notice. Le constructeur se réserve le droit de modifier les produits en cas de nécessité, méme dans l'intérét de I'utilisation, sans causer de préjudices
aux caractéristiques de fonctionnement de sécurité des appareils.

O fabricante declina toda e qualquer responsabilidade por gralhas, erros tipograficos ou de transcri¢gao/tradugao contidos neste manual. Reservamo-nos o
direito de Introduzir alteragdes nos nossos produtos, conforme necessario, tendo Inclusive em atengao os Interesses relativos ao respectivo consumo, sem
prejuizo das caracteristicas associadas a seguranga ou ao funcionamento dos electrodomésticos.

|_|pOI/I3BOFWITeJ'Ib He 6epeT Ha cebsi OTBETCTBEHHOCTb 32 OWMUGKM B AaHHOU WUHCTPYKUKUN, BO3HUKLLNE B NpoLecce nevaTtu. |_|pOI/I3BOFWITeJ'Ib nMeeT npaso
BHOCUTb B CBOMU n3genus UAMeHeHUs, KOTopble OH COYTET NONEe3HbIMKU ANA CBOUX n3genum, COXpaHss NPy 3TOM OCHOBHbIE XapaKTepUCTUKA.

Producent nie ponosi Zadnej odpowiedzialnosci za ewentualne bledy w druku ninigjszej instrukcji. Ponadto zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian
do wtasnych produktéw, uznanych przez niego za uzyteczne, bez pogarszania podstawowych parametréw.



