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Avvertenze

ATTENZIONE: Questo apparecchio e le
sue parti accessibili diventano molto caldi
durante l'uso. Bisogna fare attenzione ed
evitare di toccare gli elementi riscaldanti.
Tenere lontani i bambini inferiori agli 8
anni se non continuamente sorvegliati.
Il presente apparecchio pud essere
utilizzato dai bambini a partire dagli 8
anni e da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali oppure con
mancanza di esperienza e di conoscenza
se si trovano sotto adeguata sorveglianza
oppure se sono stati istruiti circa I'uso
dell’apparecchio in modo sicuro e se
si rendono conto dei pericoli correlati.
| bambini non devono giocare con
I'apparecchio. Le operazioni di pulizia
e di manutenzione non devono essere
effettuate dai bambini senza sorveglianza.

Non utilizzare prodotti abrasivi né spatole
di metallo taglienti per pulire lo sportello
in vetro del forno in quanto potrebbero
graffiare la superficie, provocando, cosi,
la frantumazione del vetro.

“‘Prima di attivare la funzione di pulizia

automatica:

* pulire la porta del forno

e con una spugna umida togliere
dall’interno del forno i residui piu
consistenti. Non usare detergenti;

« estrarre tutti gli accessori e il kit guide
scorrevoli (se presente);

 non lasciare strofinacci o presine sulla
maniglia.”

Durante la pulizia automatica, le superfici
possono diventare molto calde: tenere i
bambini a distanza.

Non utilizzare mai pulitori a vapore o ad alta
pressione per la pulizia dell’apparecchio.

ATTENZIONE: Assicurarsi che
I'apparecchio sia spento prima di sostituire
la lampada per evitare la possibilita di
scosse elettriche.

Warnings

WARNING: The appliance and its
accessible parts become hot during use.
Care should be taken to avoid touching
heating elements. Children less than 8
years of age shall be kept away unless
continuously supervised. This appliance
can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities
or lack of experience and knowledge
if they have been given supervision
or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and
user maintenance shall not be made by
children without supervision.

Do not use harsh abrasive cleaners or
sharp metal scrapers to clean the oven door
glass since they can scratch the surface,
which may result in shattering of the glass.

“Before initiating the automatic cleaning

cycle:

* clean the oven door;

* remove large or coarse food residues
from the inside of the oven using a
damp sponge. Do not use detergents;

« remove all accessories and the sliding
rack kit (where present);

 do not place tea towels”

Keep children away from the appliance
during the automatic cleaning cycle as
surfaces may become very hot.




Never use steam cleaners or pressure
cleaners on the appliance.

WARNING: Ensure that the appliance is
switched off before replacing the lamp to
avoid the possibility of electric shock.

Avertissements

ATTENTION : Cet appareil ainsi que
ses parties accessibles deviennent trés
chauds pendant leur fonctionnement.
Il faut faire attention a ne pas toucher
les éléments chauffants. Ne pas faire
approcher les enfants de moins de 8 ans
a moins qu'ils ne soient sous surveillance
constante. Le présent appareil peut
étre utilisé par des enfants de plus de
8 ans et par des personnes présentant
des capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites ou n’ayant pas
I’expérience ou les connaissances
indispensables, a condition qu'ils soient
sous bonne surveillance ou qu'ils aient
regu les instructions nécessaires pour une
utilisation de 'appareil en toute sécurité
et a condition qu’ils se rendent compte
des dangers encourus. Les enfants ne
doivent pas jouer avec l'appareil. Les
opérations de nettoyage et d’entretien
ne doivent pas étre effectuées par des
enfants non surveillés.

Ne pas utiliser de produits abrasifs ni
de spatules métalliques coupantes pour
nettoyer la porte du four en verre, sous peine
d’érafler la surface et de briser le verre.

Avant d’activer la fonction de nettoyage

automatique :

* nettoyer la porte du four

* enlever avec une éponge humide les
résidus les plus gros. Ne pas utiliser de
détergents ;

« sortir tous les accessoires ainsi que le
kit éventuel de glissieres coulissantes ;

* ne pas placer de torchons ou de
maniques sur la poignée du four.

Lors du nettoyage automatique, les
surfaces peuvent devenir chaudes, c’est
pourquoi il convient d’éloigner les jeunes
enfants.

Ne jamais nettoyer I'appareil avec des
nettoyeurs vapeur ou haute pression.

ATTENTION : s’assurer que I'appareil est
éteint avant de procéder au remplacement
de I'ampoule, afin d’éviter tout risque
d’électrocution.

Advertencias

ATENCION: Este aparato y sus partes
accesibles se vuelven muy calientes
durante el uso. Por lo tanto, es importante
evitar tocar los elementos calentadores.
Mantenga alejados a los niflos menores de
8 anos si no son continuamente vigilados.
El presente aparato puede ser utilizado por
ninos mayores de 8 afos y por personas
con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales disminuidas o sin experiencia ni
conocimientos, si se encuentran bajo una
adecuada vigilancia o si han sido instruidos
sobre el uso del aparato de modo seguroy
comprenden los peligros relacionados con
el mismo. Los nifos no deben jugar con
el aparato. Las operaciones de limpieza 'y
de mantenimiento no deben ser realizadas
por nifos sin vigilancia.

No utilice productos abrasivos ni espatulas
de metal cortantes para limpiar la puerta
de cristal del horno ya que podrian rayar
la superficie y quebrar el cristal.




Antes de activar la funcion de limpieza

automatica:

* limpie la puerta del horno

e con una esponja humeda quite los
residuos mas consistentes del interior
del horno. No utilice detergentes;

* quite todos los accesorios y el kit guias
deslizables (si existe);

* no deje panos de cocina o manoplas
en la manija.

Durante la limpieza automatica, las
superficies pueden calentarse mucho:
mantenga alejados a los nifos.

No utilice nunca limpiadores a vapor o de
alta presion para la limpieza del aparato.

ATENCION: Antes de sustituir la lampara
controle que el aparato esté apagado
para evitar la posibilidad de choques
eléctricos.

Adverténcias

ATENCAO: Este aparelho e as suas
partes acessiveis aquecem muito durante
a utilizacao. E preciso ter atengao e evitar
tocar os elementos que aguecem. Manter
afastadas as criancas com menos de 8
anos, caso nao estejam a ser vigiadas.
O presente aparelho pode ser utilizado
por criangcas com mais de 8 anos e
por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com
pouca experiéncia e conhecimentos,
caso sejam adequadamente vigiadas
ou caso tenham recebido instrugcdes
em relagdo ao uso do aparelho de
forma segura e tenham conhecimento
dos perigos associados. As criangas
nao devem brincar com o aparelho. As
operacodes de limpeza e manutengao nao
devem ser efectuadas por criangas sem
vigilancia.

N&ao utilizar produtos abrasivos nem
espatulas de metal cortantes para limpar
a porta em vidro do forno, uma vez que
pode riscar a superficie, provocando a
ruptura do vidro.

Antes de activar a funcdo de limpeza

automatica:

* limpe a porta do forno

e com uma esponja humida retire do
interior do forno os residuos maiores.
Nao utilize detergentes;

» remova todos os acessorios e o kit de
guias corredigas (se presentes);

* nao deixe panos de prato nem pegas
de tecido na macganeta.

Durante a limpeza automatica, as
superficies podem ficar muito quentes:
mantenha as criancas afastadas.

Nunca utilize equipamento de limpeza a
vapor ou de alta pressao para limpar o
aparelho.

ATENCAO: Assegure-se de que o
aparelho esteja desligado antes de
substituir a lampada, para evitar a
possibilidade de choques eléctricos.

Hinweise

ZUR BEACHTUNG: Bei Gebrauch wird
dieses Gerat und alle zuganglichen
Teile sehr heild. Es ist darauf zu achten,
dass die Heizelemente nicht beruhrt
werden. Kinder unter 8 Jahren, die nicht
standig beaufsichtigt sind, von dem
Gerat fernhalten. Das Gerat darf von
Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten korperlichen, geistigen
oder Wahrnehmungsfahigkeiten oder
aber ohne ausreichende Erfahrung
und Kenntnis verwendet werden,
vorausgesetzt sie werden ausreichend
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uberwacht oder sie wurden in den sicheren
Gebrauch des Gerats eingewiesen und
haben eine ausreichende Wahrnehmung
der mit dem Gebrauch des Gerats
verbundenen Gefahren. Erlauben Sie
Kindern nicht, mit dem Gerat zu spielen.
Reinigungs- und Wartungsarbeiten
durfen nicht von unbewachten Kindern
ausgefuhrt werden.

Verwenden Sie zur Reinigung der Glastur
des Backofens keine Scheuermittel
oder scharfkantige Metallspachtel, um
die Oberflache nicht zu zerkratzen und
so das Zerspringen des Glases zu
verursachen.

Verwenden Sie zur Reinigung des
Kochfeldes keine Dampf- oder
Hochdruckreinigungsgerate.

ZUR BEACHTUNG: Versichern Sie
sich, dass das Gerat ausgeschaltet
ist, bevor Sie die Lampe austauschen.
Stromschlaggefahr.

Vor der AKktivierung der

Selbstreinigungsfunktion:

* Reinigen Sie die Backofentur

» GroRere Speisereste aus dem
Backofeninneren mit einem feuchten
Schwamm entfernen. Keine
Reinigungsmittel verwenden.

* Entfernen Sie alle Zubehoére und
den Gleitschienen-Bausatz (wenn
vorhanden);

 Etwaige Geschirrticher oder Topflappen
vom Backofengriff entfernen.

Wahrend der automatischen Reinigung
konnen einzelne Ofenteile sehr heil}
werden. Kinder sind daher vom Backofen
fernzuhalten.

Belangrijk

PAS OP: Dit apparaat en zijn bereikbare
onderdelen worden tijdens gebruik zeer
heet. Zorg ervoor de verwarmende
elementen niet aan te raken. Zorg ervoor
dat kinderen die kleiner dan 8 jaar oud zijn
niet dichtbij het apparaat kunnen komen,
tenzij onder constant toezicht. Het huidige
apparaat mag alleen door kinderen van
8 jaar en ouder en door personen met
een beperkt lichamelijk, sensorieel of
geestelijk vermogen, of zonder ervaring
en kennis worden gebruikt, mits ze onder
adequaat toezicht zijn, of mits ze zijn
onderricht m.b.t. het veilige gebruik van
het apparaat en zich bewust zijn van
de betreffende gevaren. Voorkom dat
kinderen met het apparaat spelen. De
reinigings- en onderhoudshandelingen
mogen niet door kinderen worden
uitgevoerd, tenzij onder toezicht.

Gebruik geen schurende producten,
noch snijdende metalen spatels om de
glazen deur van de oven te reinigen,
aangezien deze het oppervlak zouden
kunnen krassen, en als gevolg het glas
doen verbrijzelen.

Voor het activeren van de functie

automatische reiniging:

* reinig de ovendeur

» verwijder met een natte spons het
ergste vuil uit de oven. Gebruik geen
schoonmaakmiddelen;

* verwijder alle accessoires en de kit met
de geleiders (indien aanwezig);

- laat geen keukendoeken of
pannenlappen aan het handvat hangen.

Gedurende de automatische reiniging

kunnen de oppervlakken zeer heet

worden: houd kinderen op afstand.




Gebruik nooit huishoudapparaten met
stoom of hoge druk voor het reinigen van
de kookplaat.

PAS OP: Controleer of het apparaat uit staat
voor u de lamp vervangt, om te voorkomen
dat u een elektrische schok krijgt.

3anobixHi 3axoau

BHUMAHWE: [NaHHoe n3genue n ero
AOCTYMHbIE KOMMJIEKTYOLWMNE CUSTBHO
HarpeBaloTCs B NpoLecce aKcnyatauun.
ByaobTe OCTOPOXHbI U HE KacalTecb
HarpeBaTesibHbIX AfIEMEHTOB.

He paspewanTte getsam mnagwe 8 ner
NpunbnmxaTbCs K n3genuto 6e3 KoOHTpons.
[laHHoe un3genue MoxeT ObITb
MCMosib3oBaHO AeTbMK cTapLle 8 neT u
NMLAaMM C OrpaHNYEHHbIMN U3NYECKNMN,
CEHCOPHbLIMU UNU YMCTBEHHbLIMMU
crnocobHocTAMM Unn 6e3 onbiTa 1 3HaHKS
0 NpaBuax NUCrorb30BaHNA U30ENUS Npu
YCrNOBUWN Haafexallero KOHTpons unm
00y4yeHnsa 6esonacHoOMy UCMOb30BaHUIO
n3genns ¢ y4eToM COOTBETCTBYHOLLMX
puckoB. He paspeluante Oetsm urpatb
C usgenuem. He paspelwlante gersam
OCYWEeCTBAATb YMUCTKY U yxopn 3a
nsgennem 6e3 KOHTPOsA B3POCHbIX.

He ncnonb3ynte abpasmnBHble BeLLlEeCTBA
NN pexyLne metannndeckne ckpedku
ANt YACTKM CTEKIAHHOW ABEPLLbI AYXOBOIO
lWwKadoa, Tak Kak OHM MOryT nouapanarb
NOBEPXHOCTb, YTO MOXET MPUBECTU K
pa3brBaHMIO CTEKNA.

[MogroToBka K aBTOMaTUYECKOM YNCTKE:

* NPOTPUTE ABEPLY OYXOBKM

* BMaXHom rybkon yganute U3 LyXOBKM
Hanbonee KpynHble 3arpsa3HeHus. He
NCNonb3ymnTe MoLLNEe CpeacTsa;

* BbIHbTE BCE CbEMHbIEe AeTann u
KOMMMEKT BblABWKHbBIX HANPaBnstoLLmMX
(ecnu nmeertcs);

* He BelwanTe TPSAMNKN UAN KYXOHHbIE
NonoTeHUa Ha pyyKy ABEpLIbl AyXOBOro
LWKada.

B npouecce nnponntuyeckon YUCTKU
MOBEPXHOCTU MOTYT CUITbHO HarpeTbCs:
He paspeluanTe geTam NpubnmxaTbea K
AYyXOBOMY LLKaQY.

Hukorga He ucnonb3ynte naposble
YUCTALLME arperatbl UNW arperartbl Nog
BbICOKUM AaBSieHNEM AN YACTKN U3OEnns.

BHUMAHWE: NpoBepkte, 4Tobbl N3aenve
OGblN0 BbIKMAOYEHO, Nepen 3aMeHOou
namMnoykn Bo msbexaHne BO3MOXHbIX
yoapoB TOKOM.




Assistenza

Attenzione:

L’apparecchio € dotato di un sistema di diagnostica automatica
che consente di rilevare eventuali malfunzionamenti. Questi
vengono comunicati dal display tramite messaggi del tipo:
“F” seguito da numeri.

In questi casi € necessario l'intervento dell’assistenza
tecnica.

! Non ricorrere mai a tecnici non autorizzati.

Comunicare:

e |l tipo di anomalia;

* Il modello della macchina (Mod.)

e Il numero di serie (S/N)

Queste ultime informazioni si trovano sulla targhetta
caratteristiche posta sull’'apparecchio

Assistenza Attiva 7 giorni su 7

/_'b ASSISTENZA - RICAMBI - ACCESSORI
(=Y 199.199.199

— NUMERO UNICO

Se nasce il bisogno di assistenza o manutenzione basta
chiamare il Numero Unico Nazionale 199.199.199* per
essere messi subito in contatto con il Centro Assistenza
Tecnica piu vicino al luogo da cui si chiama.

E attivo 7 giorni su 7, sabato e domenica compresi, € non
lascia mai inascoltata una richiesta.

AIRBAG

Estensione di garanzia Airbag

Airbag ¢ il servizio esclusivo creato da Ariston che integra e
prolunga nel tempo i contenuti della garanzia standard: con una
modica cifra protegge il cliente da ogni imprevisto riguardante
l'assistenza e la manutenzione dell’elettrodomestico. Per i 5
anni successivi alla data di acquisto il cliente che aderisce al
programma Airbag avra diritto gratuitamente a:

¢ lintervento entro 48 ore dalla chiamata;

» il contributo per spese di trasferta del Tecnico (diritto di
chiamata);

* la manodopera;

e le parti di ricambio originali;

» il trasporto dell’elettrodomestico non riparabile in loco.
Inoltre, qualora I'elettrodomestico non sia riparabile la
garanzia prevede la sostituzione a prezzo agevolato in
funzione dell’anzianita del prodotto.

* Al costo di 14,25 centesimi di Euro al minuto (iva inclusa)
dal Lun. al Ven. dalle 08:00 alle 18:30, il Sab. dalle 08:00
alle 13:00 e di 5,58 centesimi di Euro al minuto (iva inclusa)
dal Lun. al Ven. dalle 18:30 alle 08:00, il Sab. dalle 13:00
alle 08:00 e i giorni festivi, per chi chiama dal telefono fisso.
Per chi chiama da radiomobile le tariffe sono legate al piano

tariffario dell'operatore telefonico utilizzato.

Le suddette tariffe potrebbero essere soggette a variazione
da parte dell'operatore telefonico; per maggiori informazioni
consultare il sito www.indesit.com.

Assistance

Warning:

The appliance is fitted with an automatic diagnostic system
which detects any malfunctions. Malfunctions are displayed
by messages of the following type: "F” followed by numbers.
Call for technical assistance should a malfunction occur.

! Never use the services of an unauthorised technician.

Please have the following information to hand:

* The type of problem encountered.

e The appliance model (Mod.).

* The serial number (S/N).

The latter two pieces of information can be found on the
data plate located on the appliance.

Assistance

Attention :

L'appareil est équipé d’'un systéme d’autotest qui permet de
détecter toute anomalie de fonctionnement. Ces anomalies
sont affichées sous la forme: “F” suivi de chiffres.
Contacter alors un service d’assistance technique.

! Ne jamais faire appel a des techniciens non agréeés.

Lui indiquer :

* le type d’'anomalie;

* le modéle de I'appareil (Mod.)

* son numéro de série (S/N)

Ces informations figurent sur la plaque signalétique
apposeée sur I'appareil

Asistencia

Atencion:

El aparato esta dotado de un sistema de diagndstico que
permite detectar problemas de funcionamiento. Los mismos
se comunican en el display mediante mensajes como: “F”
seguido por numeros.

En esos casos es necesaria la intervencion del servicio de
asistencia técnica.

! No llame nunca a técnicos no autorizados.

Comunique:

* Eltipo de anomalia;

* El modelo de la maquina (Mod.)
* El nimero de serie (S/N)




Esta informacién se encuentra en la placa de caracteristicas
colocada en el aparato.

La siguiente informacion es valida solo para Espaiia.
Para otros paises de habla hispana consulte a su
vendedor.

Ampliacion de garantia

Llame al 902.363.539 y le informaremos sobre el fantastico
plan de ampliacion de garantia hasta 5 afnos.

Consiga una cobertura total adicional de

* Piezas y componentes

* Mano de obra de los técnicos

* Desplazamiento a su domicilio de los técnicos

Y NO PAGUE AVERIAS NUNCA MAS

Servicio de asistencia técnica (SAT)

Llame al 902.133.133 y nuestros técnicos intervendran con
rapidez y eficacia, devolviendo el electrodoméstico a sus
condiciones optimas de funcionamiento.

En el SAT encontrara recambios, accesorios y productos
especificos para la limpieza y mantenimiento de su
electrodomeéstico a precios competitivos.

ESTAMOS A SU SERVICIO

Assisténcia

Atencéo:

Este aparelho é equipado com um sistema de diagnéstico
que possibilita detectar eventuais maus funcionamentos.
Estes sao comunicados no display mediante mensagens
do seguinte tipo: “F” seguido por numeros.

Nestes casos sera necessaria uma intervengao da
assisténcia técnica.

I Nunca recorra a técnicos nao autorizados.

Comunique:

* o tipo de avaria;

* 0 modelo da maquina (Mod.);

* 0 numero de série (S/N);

Estas ultimas informagbes encontram-se na placa de
identificacdo situada no aparelho.

Kundendienst
Achtung:

Das Gerat ist mit einem Diagnose-System ausgestattet,
dank dessen eventuelle Betriebsstérungen erfasst werden
konnen. Diese werden auf dem Display durch Meldungen
folgenden Typs angezeigt: “F“ gefolgt von Nummern.

In diesen Fallen ist der Kundendienst anzufordern.

I Wenden Sie sich auf keinen Fall an nicht autorisierte
Techniker.

Geben Sie bitte Folgendes an:

» die genaue Beschreibung des Fehlers;

» das Geratemodell (Mod.)

» die Modellnummer (S/N).

Letztere Informationen kdnnen dem Typenschild, das sich
auf dem Geréat befindet, enthommen werden.

Service

Belangrijk:

Het apparaat is voorzien van een diagnostisch systeem dat
eventuele storingen opspoort. Deze kunt u op het display
aflezen met berichten zoals: “F” gevolgd door nummers.
In dit geval moet u de technische dienst inschakelen.

I Wendt u nooit tot niet erkende monteurs.

Dit dient u door te geven:

* Het soort storing;

* Het model apparaat (Mod.)

* Het serienummer (S/N)

Deze laatste informatie bevindt zich op het typeplaatje op
het apparaat

CepBucHoe obcnyxuBaHue

BHumaHwme:

MN3penne ocHalweHO CUCTEMON aBTOMaTU4YECKOWN
ONarHOCTUKK, NMO3BONSALWEN BbISBUTb BO3MOXHbIE
HencnpaBHOCTU. HencnpaBHOCTU NOKa3blBAKOTCHA Ha
aucnnee nocpeacTtBoM cnegyowmx coobuwenun: “F” ¢
nocnegyroLmm HOMepPOM.

B atom cnyyae Heobxoanmo Bbi3BaTb TEXHUKA M3 cepBUCa
TexobecnyxnBaHus.

! Hukorga He obGpawantecb K HEYNONTHOMOYEHHbIM
TEXHUKaM.

Mpn obpawenun B LieHTp TexHunyeckoro obcnyxmnBaHus
coobwure:

* Twvn HencnpaBHOCTY;

* Mogenb nsgenua (Mog.)

* Howmep Tex. nacnopta (cepuiiHbii Ne)

OTn JaHHble Bbl HangeTe Ha nacnopTHow Tabnuuke,
pacrnonoXeHHOW Ha U3aenuun.




Descrizione dell’apparecchio
Vista d’insieme

POSIZIONE 1

POSIZIONE 2

POSIZIONE 3

POSIZIONE 4

POSIZIONE 5

GUIDE di scorrimento dei ripiani
Ripiano LECCARDA

Ripiano GRIGLIA

Pannello di controllo

Description of the appliance

©CoONOAPR,WON--

Overall view

POSITION 1

POSITION 2

POSITION 3

POSITION 4

POSITION 5

GUIDES for the sliding racks
DRIPPING PAN

GRILL

Control panel

Description de 'appareil

Vue d’ensemble

©CoO~NOGOPALWN-=-

NIVEAU 1

NIVEAU 2

NIVEAU 3

NIVEAU 4

NIVEAU 5

GLISSIERES de coulissement
Support LECHEFRITE
Support GRILLE

Tableau de bord

©CoONOAPRLOWON-

Descripcion del aparato

Vista en conjunto

POSICION 1

POSICION 2

POSICION 3

POSICION 4

POSICION 5

GUIAS de deslizamiento de las bandejas
Bandeja GRASERA

Bandeja PARRILLA

Panel de control

Descricao do aparelho

Vista de conjunto

©CoONOARL,WN-

POSICAO 1

POSIGAO 2

POSICAO 3

POSIGAO 4

POSICAO 5

GUIAS de escorrimento das prateleiras
Prateleira BANDEJA PINGADEIRA
Prateleira GRADE

Painel de comandos

©CoOoO~NOGOPRWN-=-

|||||
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Beschreibung lhres Gerates

Gerateansicht

EINSCHUBHOHE 1

EINSCHUBHOHE 2
EINSCHUBHOHE 3
EINSCHUBHOHE 4
EINSCHUBHOHE 5
GLEITFUHRUNGEN fiir die Einschiibe
Einschub FETTPFANNE

Einschub BACKOFENROST
Bedienfeld

Beschrijving van het apparaat

©CONOARARWN-

Algemeen aanzicht

POSITIE 1

POSITIE 2

POSITIE 3

POSITIE 4

POSITIE 5

GLEUVEN om roosters in te schuiven
Rooster LEKPLAAT

Rooster GRILL

Bedieningspaneel

OnucaHue nspenusa

O6wumn Bup, C ( /@
i

NMONOXEHME 1

O©COoO~NOARLWN-

MONOXEHMUE 2 @
NOMNOXEHVE 3

MOMNOXEHMUE 4 @ \
NOMNOXEHME 5 )7 0 @
BbIOBWXHbIE HAMPABMSIIOLME ypoBHeii ; / O
NMPOTUBEHb ! u \¥ 1
PELLETKA

Nanens ynpasnenus /:/ \ \\

©COoO~NOUORARWN-
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Descrizione dell’apparecchio

Pannello di controllo

1 Manopola PROGRAMMI

2 DISPLAY

3 Manopola TERMOSTATO

4 Tasto IMPOSTAZIONE TEMPI

5 Manopola IMPOSTAZIONE TEMPI
6 Tasto PULIZIA AUTOMATICA

Display

7 Icone Programmi

8 Digit numerici TEMPERATURA e TEMPI
9 lcona OROLOGIO

10icona FINE COTTURA

11Icona DURATA

12Icona CONTAMINUTI

13Indicatore PORTA BLOCCATA

14Icona STOP

15Indicatore del Preriscaldamento

Description of the appliance

Control panel

1 SELECTOR knob

2 DISPLAY

3 THERMOSTAT knob

4 TIME SETTING button

5 TIMER knob

6 AUTOMATIC CLEANING button

Display

7 MODE Icons

8 TEMPERATURE and TIME digits
9 CLOCK Icon

10END OF COOKING Icon

11 DURATION Icon

12TIMER Icon

13DOOR LOCK Indicator
14Preheating indicator

Description de 'appareil
Tableau de bord

Bouton PROGRAMMES

AFFICHEUR

Bouton THERMOSTAT

Touche SELECTION TEMPS

Bouton SELECTION TEMPS

Bouton NETTOYAGE AUTOMATIQUE

Afficheur

7 lcones PROGRAMMES

8 Digits numériques TEMPERATURE et TEMPS
9 Icébne HORLOGE

10Icone FIN DE CUISSON

111céne DUREE

12Icéne MINUTEUR

13Indicateur PORTE VERROUILLEE

141céne STOP

15Indicateur Préchauffage

O RLWN-=-

BEErREEeN
T alll %@S@ E/D T

 bbbe
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Descripcion del aparato

Panel de control

Mando PROGRAMAS

DISPLAY

Mando TERMOSTATO

Botén FIJACION DE TIEMPOS
Mando de FIJACION DE TIEMPOS
Botén LIMPIEZA AUTOMATICA

O hWN-=

Display

7 lcono PROGRAMAS

8 Cifras TEMPERATURA Yy TIEMPOS
9 Icono RELOJ

10lcono de FIN DE COCCION

11Icono de DURACION

12lcono CONTADOR de MINUTOS
13Indicador de PUERTA BLOQUEADA
14Icono STOP

15Indicador de Precalentamiento

Descricao do aparelho

Painel de comandos

1 Selector PROGRAMAS

2 DISPLAY

3 Selector do TERMOSTATO

4 Teclas de PROGRAMAGAO dos TEMPOS
5 Selector de PROGRAMAGCAO dos TEMPOS
6 Tecla de LIMPEZA AUTOMATICA

Display

7 icone dos PROGRAMAS

8 Digitos numérico de TEMPERATURA e TEMPOS
9 icone RELOGIO

10icone do FIM DA COZEDURA

11icone DURAGAO

12icone CONTADOR DE MINUTOS

13Indicador de PORTA TRANCADA

14icone de STOP

15Indicador de Pré-aquecimento

Beschreibung lhres Gerates
Bedienfeld

Drehschalter PROGRAMME
DISPLAY

Drehschalter THERMOSTAT
Taste ZEITEINSTELLUNG
Drehschalter ZEITEINSTELLUNG
Taste SELBSTREINIGUNG

O WOWN=

Display

7 Symbole PROGRAMAS

8 Nummerische Digitalanzeige TEMPERATUR und ZEIT
9 Symbol UHR

10Symbol GARENDE

11 Symbol DAUER

12Symbol KURZZEITWECKER

13Anzeige TURSPERRE

14Symbol STOPP

15Vorheizanzeige

EENXEDe—@
Ll @%@S / —®
65—
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Beschrijving van het apparaat

Bedieningspaneel

1 PROGRAMMAKNOP

2 DISPLAY

3 THERMOSTAATKNOP

4 Toets INSTELLEN TIJDEN

5 Knop INSTELLEN TIJDEN

6 Toets AUTOMATISCH REINIGEN

Display

7 Symbolen PROGRAMMA’S

8 Cijfers TEMPERATUREN en TIUJDEN
9 Symbool KLOK

10Symbool EINDE BEREIDING

11 Symbool DUUR

12Symbool TIMER

13Aanwijzer DEURBLOKKERING
14Symbool STOP

15Aanwijzer van de Voorverwarming

OnucaHwue nspenus

MaHenb ynpaBneHus

1 Pykositka MPOIrPAMMDbI

2 OUCNNEN

3 Perynatop TEPMOCTATA

4 Knonka HACTPOWKWU NPOOOMKUTENBHOCTU
5 Pykosatka HACTPOWKU NMPOOOMKUTENBHOCTU
6 Knonka MUPONIUTUYECKOW YUCTKMN

Oucnnen

7 Cumeonsl MPOPAMM eeo

8 Uudposble 3HavyeHns TEMMEPATYPbl n BPEMEHU
9 Cwumeon YACbI

10Cumson KOHELIMPUIOTOBINEHUA

11 Cumeon NMPOOOITKUTENNIbHOCTHU

12Cvmeon TAUMEPA

13VHaunkatop OBEPUA3ABIIOKUPOBAHA

Siopmentop Hargess BEENNERe—
@%—owu E%BBE/;%

et
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Installazione

1 E importante conservare questo libretto per poterlo consultare
in ogni momento. In caso di vendita, di cessione o di trasloco,
assicurarsi che resti insieme all’'apparecchio per informare il
nuovo proprietario sul funzionamento e sui relativi avvertimenti.

! Leggere attentamente le istruzioni: ci sono importanti
informazioni sull’installazione, sull’'uso e sulla sicurezza.

Posizionamento

! Gli imballaggi non sono giocattoli per bambini e vanno
eliminati secondo le norme per la raccolta differenziata (vedi
Precauzioni e consigli).

! U'installazione va effettuata secondo queste istruzioni e
da personale professionalmente qualificato. Una errata
installazione pud causare danni a persone, animali o cose.

Incasso
Per garantire un buon funzionamento dell’apparecchio &
necessario che il mobile abbia le caratteristiche adatte:

* i pannelli adiacenti il forno devono essere di materiale
resistente al calore;

* nel caso di mobiliin legno impiallacciato, le colle devono
essere resistenti alla temperatura di 100°C;

* per lincasso del forno, sia nel caso di inserimento
sottotavolo (vedi figura) che a colonna, il mobile deve
avere le seguenti dimensioni:

575-585 mm.

595 mm.

! Una volta incassato I'apparecchio non debbono essere
possibili contatti con le parti elettriche.

Le dichiarazioni di consumo indicate in targhetta caratteristiche
sono state misurate con questo tipo di installazione.

Aerazione

Per garantire una buona aerazione € necessario eliminare
la parete posteriore del vano. E preferibile installare il forno
in modo che appoggi su due listelli in legno oppure su un
piano continuo che abbia un’apertura di almeno 45 x 560
mm (vedi figure).

| ) INDESIT

Centraggio e fissaggio

Regolare i 4 tacchetti posti lateralmente al forno, in
corrispondenza dei 4 fori sulla cornice perimetrale, in base
allo spessore della fiancata del mobile:

spessore di 20 mm:
rimuovere la parte mobile
del tacchetto (vedi figura);

spessore di 18 mm: utilizzare
la prima scanalatura,
come gia predisposto dal
fabbricante (vedi figura);

spessore di 16 mm: utilizzare
la seconda scanalatura
(vedi figura).

Per fissare I'apparecchio al mobile: aprire la porta del
forno e avvitare 4 viti a legno nei 4 fori posti sulla cornice
perimetrale.

I Tutte le parti che assicurano la protezione debbono essere
fissate in modo tale da non poter essere tolte senza I'aiuto
di qualche utensile.

Collegamento elettrico

| forni dotati di cavo di alimentazione tripolare, sono
predisposti per il funzionamento con corrente alternata alla
tensione e frequenza di alimentazione indicate nella targhetta
caratteristiche posta sull'apparecchio (vedi sotto).
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Montaggio del cavo di alimentazione

1. Aprire la morsettiera
facendo leva con un
cacciavite sulle linguette
laterali del coperchio: tirare
e aprire il coperchio (vedi
figura).

AN

TG

2. Mettere in operail cavo di
alimentazione: svitare la vite
del serracavo e le tre viti dei
contatti L-N-="e poi fissare
i cavetti sotto le teste delle
viti rispettando i colori Blu
(N) Marrone (L) Giallo-Verde
—4_ o

— (vedi figura).

3. Fissare il cavo
nell’apposito fermacavo.

4. Chiudere il coperchio
della morsettiera.

Allacciamento del cavo di alimentazione alla rete
Montare sul cavo una spina normalizzata per il carico
indicato nella targhetta caratteristiche (vedi a fianco).

In caso di collegamento diretto alla rete € necessario
interporre tra I'apparecchio e la rete un interruttore
onnipolare con apertura minima fra i contatti di 3 mm
dimensionato al carico e rispondente alle norme in vigore
(il filo di terra non deve essere interrotto dall’interruttore). Il
cavo di alimentazione deve essere posizionato in modo tale
che in nessun punto superi di 50°C la temperatura ambiente
(per esempio lo schienale del forno).

! Linstallatore & responsabile del corretto collegamento
elettrico e dell'osservanza delle norme di sicurezza.

Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

* la presa abbia la messa a terra e sia a norma di legge;

* la presa sia in grado di sopportare il carico massimo
di potenza della macchina, indicato nella targhetta
caratteristiche (vedi sotto);

 latensione di alimentazione sia compresa nei valori nella
targhetta caratteristiche (vedi sotto);

 la presa sia compatibile con la spina dell’apparecchio. In
caso contrario sostituire la presa o la spina; non usare
prolunghe e multiple.

I Ad apparecchio installato, il cavo elettrico e la presa della
corrente devono essere facilmente raggiungibili.

! Il cavo non deve subire piegature o compressioni.

!l cavo deve essere controllato periodicamente e sostituito
solo da tecnici autorizzati (vedi Assistenza).

I L’azienda declina ogni responsabilita qualora queste
norme non vengano rispettate.

TARGHETTA CARATTERISTICHE

larghezza cm 43,5
altezza cm 32,4
profondita cm 40,6

Dimensioni*

Volume* It. 58

larghezza cm 45,5
altezza cm 32,4
profondita cm 40,6

Dimensioni**

Volume** It. 60

Collegamenti tensione a 220-240V~ 50Hz

elettrici potenza massima assorbita 2800W
Direttiva 2002/40/CE sull’etichetta
dei forni elettrici. Norma EN 50304
Consumo energia convezione

ENERGY Naturale — funzione di

LABEL riscaldamento: % Tradizionale;

Consumo energia dichiarazione
Classe convezione Forzata -

funzione di riscaldamento: m
Gratin. :

Questa apparecchiatura &
conforme alle seguenti Direttive
Comunitarie: 2006/95/CEE del
12/12/06 (Bassa Tensione) e
successive modificazioni

- 2004/108/CEE del15/12/04
(Compatibilita Elettromagnetica) e
successive modificazioni

- 93/68/CEE del 22/07/93 e
successive modificazioni.

- 2002/96/CE e successive
modificazioni.

-1275/2008 standby/off mode

=

* Solo per modelli con guide imbutite.
** Solo per modelli con guide in filo.
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Avvio e utilizzo

! Quando si inserisce la
griglia assicurarsi che
il fermo sia nella parte
posteriore della cavita (vedi
immagine).

I Alla prima accensione fare funzionare il forno a vuoto
per almeno un’ora con il termostato al massimo e a porta
chiusa. Poi spegnere, aprire la porta del forno e aerare il
locale. L'odore che si avverte & dovuto all’evaporazione
delle sostanze usate per proteggere il forno.

Impostare I'orologio
! Si pud impostare sia quando il forno € spento che quando
€ acceso, ma non si € programmata la fine di una cottura.

1. Premere piu volte il tasto finché non lampeggiano
icona e i primi due digit numerici sul DISPLAY;

2. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso |l
“+” e “=" per regolare l'ora;

3. premere di nuovo il tasto @ finché non lampeggiano
gli altri due digit numerici sul DISPLAY;

4. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso |l
“+” e “=" per regolare i minuti;

5. premere nuovamente il tasto @ per confermare.

Impostare il contaminuti

! Questa funzione non interrompe la cottura e prescinde
dall'utilizzo del forno; permette solo di azionare il segnale
acustico allo scadere dei minuti impostati.

1. Premere piu volte il tasto @ finché non lampeggiano

I'icona & e i tre digit numerici sul DISPLAY;
2. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso |l
“+” e =" per regolare i minuti;

3. premere nuovamente il tasto @ per confermare.
Seguira la visualizzazione del conto alla rovescia al termine
del quale si azionera il segnale acustico.

Avviare il forno

1. Selezionare il programma di cottura desiderato ruotando
la manopola PROGRAMMI.

2. Il forno entra nella fase di preriscaldamento, I'indicatore
del preriscaldamento si illumina.

E possibile modificare la temperatura ruotando la manopola
TERMOSTATO.

3. Quando si spegne l'indicatore del preriscaldamento

.|I||| e si avverte un segnale acustico il preriscaldamento
€ completo: introdurre gli alimenti.

4. Durante la cottura &€ sempre possibile:

- modificare il programma di cottura agendo sulla manopola
PROGRAMMI;

- modificare la temperatura agendo sulla manopola
TERMOSTATO;

(1) inpesiT

- pianificare la durata e 'ora di fine della cottura

(vedi programmi di cottura);

- interrompere la cottura riportando la manopola
PROGRAMMI in posizione “0”.

5. In caso di black-out, se la temperatura del forno non si €
abbassata troppo, I'apparecchio € dotato di un sistema che
riattiva il programma dal punto in cui € stato interrotto. Le
pianificazioni in attesa di avvio, invece, non vengono ripristinate
al ritorno della corrente e devono essere riprogrammate.

I Nel programma GRILL non € previsto il preriscaldamento.

! Non appoggiare mai oggetti sul fondo del forno perché si
rischiano danni allo smalto.

! Porre sempre i recipienti di cottura sulla griglia in dotazione.

Ventilazione di raffreddamento

Per ottenere una riduzione delle temperature esterne, una
ventola di raffreddamento genera un getto d’aria che esce
tra il pannello di controllo e la porta del forno. All'inizio del
programma PULIZIA AUTOMATICA la ventola funziona a
bassa velocita.

1 A fine cottura la ventola rimane attiva finché il forno non
& sufficientemente freddo.

Luce del forno
A forno spento la lampadina pud essere accesa in
qualunque momento aprendo la porta del forno.

Programmi

Programmi di cottura

! Tutti i programmi hanno una temperatura di cottura
preimpostata. Essa pu0 essere regolata manualmente,
impostandola a piacere tra 40°C e 250°C.

Nel programma GRILL il valore preimpostato € un livello
di potenza espresso in %. Anch’esso pud essere regolato
manualmente.

Programma FORNO TRADIZIONALE

Con questa cottura tradizionale € meglio utilizzare un solo
ripiano: con piu ripiani si ha una cattiva distribuzione della
temperatura.

Programma MULTICOTTURA

Poiché il calore & costante in tutto il forno, I'aria cuoce e
rosola il cibo in modo uniforme. E possibile utilizzare fino a
un massimo di due ripiani contemporaneamente.

Programma GRILL

Ruotando la manopola TERMOSTATO, il display indichera
livelli di potenza impostabili, che vanno da 50% fino a 100%.
La temperatura elevata e diretta del grill & consigliata per gli
alimenti che necessitano di un’alta temperatura superficiale.
Effettuare le cotture con la porta del forno chiusa.

17



Programma GRATIN

Unisce all’irradiazione termica unidirezionale la circolazione
forzata dell’aria all’interno del forno.

Cio impedisce la bruciatura superficiale degli alimenti
aumentando il potere di penetrazione del calore. Effettuare
le cotture con la porta del forno chiusa.

& Programma SPEEDY BARBECUE

Unisce all’irradiazione termica unidirezionale la circolazione
forzata dell’aria all’interno del forno.

Cio impedisce la bruciatura superficiale degli alimenti
aumentando il potere di penetrazione del calore.
Effettuare le cotture con la porta del forno chiusa.

Programma FREASY COOK

Il programma non necessita di preriscaldamento. Questo
programma € particolarmente indicato per cotture veloci di
cibi preconfezionati (surgelati o precotti). | risultati migliori
si ottengono utilizzando un solo ripiano.

Programma PIZZA

Questa combinazione consente un rapido riscaldamento del
forno, con un forte apporto di calore in prevalenza dal basso.
Nel caso si utilizzi piu di un ripiano alla volta, & necessario
cambiarli di posizione tra loro a meta cottura.

Programma KEEP WARM

Questo tipo di cottura consente di mantenere caldi cibi
gia cotti o rivitalizzare le pietanze. La temperatura &
preimpostata a 65°C e non modificabile.

Programmare la cottura
' La programmazione & possibile solo dopo aver selezionato
un programma di cottura.

Programmare la durata di cottura

1. Premst?re piu volte il tasto @ finché non lampeggiano

l'icona <3 e i tre digit numerici sul DISPLAY;

2. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il

“+” e “=" per regolare il tempo desiderato;

3. premere nuovamente il tasto @ per confermare;

4. a tempo scaduto, sul DISPLAY compare la scritta END,

il forno termina la cottura e viene emesso un segnale

acustico.

+ Esempio: sono le 9:00 e viene programmata una
durata di 1 ora e 15 minuti. Il programma si arresta
automaticamente alle 10:15.

Programmare la fine di una cottura
I La programmazione della fine di una cottura & possibile
solo dopo aver impostato una durata di cottura.

1. Seguire la procedura da 1 a 3 descritta per la durata;

2. Roi premere il tasto @ finché non lampeggiano l'icona
& e i due digit numerici sul DISPLAY;

3. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il
“+” e “=" per regolare l'ora;

4. premere di nuovo il tasto @ finché non lampeggiano gli
altri due digit numerici sul DISPLAY;

5. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il
“+” e “=" per regolare i minuti;

6. premere nuovamente il tasto @ per confermare;

7. a tempo scaduto, sul DISPLAY compare la scritta END,
il forno termina la cottura e viene emesso un segnale
acustico‘. .

Le icone @ e & accese segnalano che & stata effettuata

una programmazione. Sul DISPLAY vengono visualizzate

alternativamente I'ora di fine cottura e la durata.

Per annullare una programmazione ruotare la manopola

PROGRAMMI in posizione “0”.

Consigli pratici di cottura

! Nelle cotture ventilate non utilizzare le posizioni 1 e 5:
sono investite direttamente dall’aria calda che potrebbe
provocare bruciature sui cibi delicati.

I Nelle cotture GRILL e GRATIN, in particolare se praticate
col girarrosto, disporre la leccarda in posizione 1 per
raccogliere i residui di cottura (sughi e/o grassi).

MULTILIVELLO

+ Utilizzare le posizioni 2 e 4, mettendo alla 2 i cibi che
richiedono maggior calore.

» Disporre la leccarda in basso e la griglia in alto.
GRILL

* Inserire la griglia in posizione 3 o 4, disporre gli alimenti
al centro della griglia.

+ Si consiglia di impostare il livello di energia al massimo.
Non allarmarsi se la resistenza superiore non resta
costantemente accesa: il suo funzionamento € controllato
da un termostato.

SPEEDY BARBECUE

* Inserire la griglia in posizione 4 e la leccarda con 'acqua
in posizione 1.

* Questa & la configurazione corretta degli accessori che
permette di ottenere il barbecue perfetto per ogni tipo di
pietanza, senza emissione di fumi e senza sporcare. A
fine cottura i grassi si saranno accumulati nella leccarda
con acqua e sara molto facile pulire gli accessori.

PIZZA

 Utilizzare una teglia in alluminio leggero, appoggiandola
sulla griglia in dotazione.
Con la leccarda si allungano i tempi di cottura e
difficilmente si ottiene una pizza croccante.

* Nel caso di pizze molto farcite & consigliabile inserire la
mozzarella a meta cottura.
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Tabella cottura

(1) inpesiT

Programmi Alimenti Peso Posizione Preriscaldamento | Temperatura Durata
(Kg) dei ripiani consigliata cottura
(°C) (minuti)
guide guide
standard | scorrevoli
Tradizionale |Anatra 1,5 2 1 si 200-210 70-80
Pollo 15 2 1 si 200-210 60-70
Arrosto di vitello 0 manzo 1 2 1 si 200 70-75
Arrosto di maiale 1 2 1 si 200-210 70-80
Biscotti (di frolla) - 2 1 si 180 15-20
Crostate 1 2 1 si 180 30-35
Multilivello Pizza su 2 ripiani 2e4 1e3 si 220-230 20-25
Crostate su 2 ripiani/torte su 2 ripiani 2e4 1e3 si 180 30-35
Pan di spagna su 2 ripiani (su leccarda) 2e4 1e3 si 170 20-25
Pollo arrosto + patate 1+1 1e2/3 1e3 si 200-210 65-75
Agnello 1 2 1 si 190-200 45-50
Sgombro 1 102 1 si 180 30-35
Lasagne 1 2 1 si 190-200 35-40
Bigné su 2 ripiani 2e4 1e3 si 190 20-25
Biscotti su 2 ripiani 2e4 1e3 si 190 10-20
Salatini di sfoglia al formaggio su 2 ripiani 2e4 1e3 si 210 20-25
Torte salate 1e3 1e3 si 200 20-30
Grill Sgombri 1 4 3 no 100% 15-20
Sogliole e seppie 0,7 4 3 no 100% 10-15
Spiedini di calamari e gamberi 0,7 4 3 no 100% 8-10
Filetto di merluzzo 0,7 4 3 no 100% 10-15
Verdure alla griglia 0,5 304 203 no 100% 15-20
Bistecca di vitello 0,8 4 3 no 100% 15-20
Salsicce 0,7 4 3 no 100% 15-20
Hamburger n°405 4 3 no 100% 10-12
Toast (o pane tostato) n°406 4 3 no 100% 3-5
Pollo allo spiedo con girarrosto (ove 1 - - no 100% 70-80
presente)
Agnello allo spiedo con girarrosto (ove 1 - - no 100% 70-80
presente)
Gratin Pollo alla griglia 15 2 2 no 210 55-60
Seppie 1 2 2 no 200 30-35
Pollo allo spiedo con girarrosto (ove 1,5 - - no 210 70-80
presente)
Anatra allo spiedo con girarrosto (ove 1,5 - - no 210 60-70
presente)
Arrosto di vitello 0 manzo 1 2 2 no 210 60-75
Arrosto di maiale 1 2 2 no 210 70-80
Agnello 1 2 2 no 210 40-45
Speedy Sgombri 1 4 3 no 250 11-16
Barbecue* Sogliole e seppie 0,7 4 3 no 250 6-11
Spiedini di calamari e gamberi 0,7 4 3 no 250 4-6
Filetto di merluzzo 0,7 4 3 no 250 6-11
Verdure alla griglia 0,5 304 203 no 250 11-16
Bistecca di vitello 0,8 4 3 no 250 11-16
Salsicce 0,7 4 3 no 250 11-16
Hamburger n°4o05 4 3 no 250 6-8
Freasy cook |Surgelati
Pizza 0.3 2 1 - 250 12
Misto zucchine e gamberi in pastella 0.4 2 1 - 200 20
Torta rustica di spinaci 0.5 2 1 - 220 30-35
Panzerotti 0.3 2 1 - 200 25
Lasagne 0.5 2 1 - 200 35
Panetti dorati 0.4 2 1 - 180 25-30
Bocconcini di pollo 0.4 2 1 - 220 15-20
Precotti
Ali di pollo dorate 0.4 2 1 - 200 20-25
Cibi Freschi
Biscotti (di frolla) 0.3 2 1 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 1 - 180 45
Salatini di sfoglia al formaggio 0.2 2 1 - 210 10-12
Pizza Pizza 0,5 2 1 si 220 15-20
Focacce 0,5 2 1 si 200 20-25
Keep warm Scongelamento 203 2 no 65 -
Lievitazione 203 2 no 65 60-90
Riscaldamento cibi 203 2 no 65 -
Pastorizzazione 203 2 no 65 -

!'| tempi di cottura sono indicativi e possono essere modificati in base ai proprio gusti personali. | tempi di preriscaldamento del forno sono
preimpostati € non modificabili manualmente.

* Inserire la leccarda sul riniano 1 con l'acaua;
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Precauzioni e consigli

I L’apparecchio & stato progettato e costruito in conformita
alle norme internazionali di sicurezza.

Queste avvertenze sono fornite per ragioni di sicurezza e
devono essere lette attentamente.

Sicurezza generale

» L’apparecchio & stato concepito per un uso di tipo non
professionale all'interno dell’abitazione.

» L’apparecchio non va installato all'aperto, nemmeno se
lo spazio € riparato, perché & molto pericoloso lasciarlo
esposto a pioggia e temporali.

» Per movimentare I'apparecchio servirsi sempre delle
apposite maniglie poste sui fianchi del forno.

* Non toccare I'apparecchio a piedi nudi o le mani o i piedi
bagnati o umidi.

» L’apparecchio deve essere usato per cuocere alimenti,
solo da persone adulte e secondo le istruzioni
riportate in questo libretto. Ogni altro uso (ad
esempio: riscaldamento di ambienti) & da considerarsi
improprio e quindi pericoloso. Il costruttore non puo
essere considerato responsabile per eventuali danni
derivanti da usi impropri, erronei ed irragionevoli.

* Durante I'uso dell’apparecchio gli elementi riscaldanti
e alcune parti della porta forno diventano molto
calde. Fare attenzione a non toccarle e tenere i
bambimi a distanza.

+ Evitare che il cavo di alimentazione di altri elettrodomestici
entri in contatto con parti calde del forno.

* Non ostruire le aperture di ventilazione e di smaltimento
di calore.

* Impugnare la maniglia di apertura della porta al centro:
ai lati potrebbe essere calda.

 Utilizzare sempre guanti da forno per inserire o estrarre
recipienti.

» Non rivestire il fondo del forno con fogli di alluminio.

* Non riporre materiale infiammabile nel forno: se
I'apparecchio viene messo inavvertitamente in funzione
potrebbe incendiarsi.

* Assicurarsi sempre che le manopole siano nella
posizione “o”/“0c” quando I'apparecchio non é utilizzato.

* Non staccare la spina dalla presa della corrente tirando
il cavo, bensi afferrando la spina.

* Non fare pulizia o manutenzione senza aver prima
staccato la spina dalla rete elettrica.

* In caso di guasto, in nessun caso accedere ai
meccanismi interni per tentare una riparazione.
Contattare I'Assistenza (vedi Assistenza).

* Non appoggiare oggetti sulla porta del forno aperta.

 Evitare che i bambini giochino con I'apparecchio.

* Non é previsto che I'apparecchio venga utilizzato
da persone (bambini compresi) con ridotte capacita
fisiche, sensoriali o mentali, da persone inesperte o
che non abbiano familiarita con il prodotto, a meno che
non vengano sorvegliate da una persona responsabile
della loro sicurezza o non abbiano ricevuto istruzioni
preliminari sull'uso dell’apparecchio.

+ L’apparecchio non é destinato a essere messo in
funzione per mezzo di un temporizzatore esterno
oppure di un sistema di comando a distanza separato.

Smaltimento

* Smaltimento del materiale di imballaggio: attenersi
alle norme locali, cosi gli imballaggi potranno essere
riutilizzati.

* La direttiva Europea 2002/96/CE sui rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE),
prevede che gli elettrodomestici non debbano essere
smaltiti nel normale flusso dei rifiuti solidi urbani.
Gli apparecchi dismessi devono essere raccolti
separatamente per ottimizzare il tasso di recupero e
riciclaggio dei materiali che li compongono ed impedire
potenziali danni per la salute e I'ambiente. Il simbolo del
cestino barrato é riportato su tutti i prodotti per ricordare
gli obblighi di raccolta separata. Per ulteriori informazioni,
sulla corretta dismissione degli elettrodomestici, i
detentori potranno rivolgersi al servizio pubblico preposto
0 ai rivenditori.

Risparmiare e rispettare ’ambiente

* Azionando il forno negli orari che vanno dal tardo
pomeriggio fino alle prime ore del mattino si collabora a
ridurre il carico di assorbimento delle aziende elettriche.
Le opzioni di programmazione dei programmi, in
particolar modo la “cottura ritardata” (vedi Programmi),
permettono di organizzarsi in tal senso.

» Siraccomanda di effettuare sempre le cotture al GRILL e
GRATIN a porta chiusa: sia per ottenere migliori risultati
che per un sensibile risparmio di energia (10% circa).

» Mantenere efficienti e pulite le guarnizioni, in modo che
aderiscano bene alla porta e non procurino dispersioni
di calore.

! Questo prodotto soddisfa i requisiti imposti dalla nuova
Direttiva Europea sulla limitazione dei consumi energetici
in standby.

Se non si eseguono operazioni per 2 minuti, 'apparecchio
si dispone automaticamente in modalita standby.

La modalita standby é visualizzata con “lcona Orologio” in
alta luminosita.

Non appena si interagisce nuovamente con I'apparecchio,
il sistema ritorna in modalita operativa.

Manutenzione e cura

Escludere la corrente elettrica
Prima di ogni operazione isolare I'apparecchio dalla rete di
alimentazione elettrica.

Pulire I'apparecchio

» Le parti esterne smaltate o inox e le guarnizioni in gomma
possono essere pulite con una spugnetta imbevuta di
acqua tiepida, e sapone neutro. Se le macchie sono
difficili da asportare usare prodotti specifici. Si consiglia
di sciacquare abbondantemente e di asciugare dopo la
pulizia. Non usare polveri abrasive o sostanze corrosive.

» Linterno del forno va pulito preferibilmente ogni volta
dopo I'uso, quando & ancora tiepido. Usare acqua calda e
detersivo, risciaquare e asciugare con un panno morbido.
Evitare gli abrasivi.
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* Gli accessori possono essere lavati come normali
stoviglie, anche in lavastoviglie ad eccezione delle guide
scorrevoli.

» Si consiglia di non spruzzare detergenti direttamente
sulla zona comandi ma di utilizzare una spugnetta.

! Non utilizzare mai pulitori a vapore o ad alta pressione
per la pulizia dell'apparecchio.

Pulire la porta

Pulire il vetro della porta con spugne e prodotti non abrasivi
e asciugare con un panno morbido; non usare materiali
ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati che possono
graffiare la superficie e causare la frantumazione del vetro.
Per una pulizia pitu accurata & possibile smontare la porta
del forno:

1. aprire completamente la porta
(vedi figura);

2. alzare e ruotare le levette poste
sulle due cerniere
(vedi figura);

3. afferrare la porta ai due lati
esterni, richiudendola lentamente
ma non del tutto. Poi tirare la porta
verso di sé estraendola dalla sua
sede (vedi figura).

Rimontare la porta seguendo il procedimento in senso
contrario.

Controllare le guarnizioni

Controllare periodicamente lo stato della guarnizione attorno
alla porta del forno. In caso risulti danneggiata rivolgersi
al Centro Assistenza piu vicino (vedi Assistenza). E
consigliabile non usare il forno fino al’avvenuta riparazione.

(1) inpesiT

Sostituire la lampadina

Per sostituire la lampadina
di illuminazione del forno:

cavita

1. Togliere il coperchio in

" lampadina vetro, servendosi di un
guamizione cacciavite.
(presente solo su 2. Svitare la lampadina e
alcuni modelli) e
sostituirla con una analoga:
. potenza 15 W, attacco E 14.
coperchio

Rimontare il coperchio, prestando attenzione a posizionare
correttamente la guarnizione (vedi figura).

! Non utilizzare la lampada forno per e come illuminazione
di ambienti.

Programma PULIZIA AUTOMATICA

Il programma PULIZIAAUTOMATICA porta la temperatura
interna del forno a raggiungere i 500°C e attiva il processo
di pirolisi, ossia la carbonizzazione dei residui. Lo sporco
viene letteralmente incenerito.

Durante la pulizia automatica, le superfici possono diventare
molto calde: tenere i bambini a distanza. Attraverso il
vetro della porta forno & possibile notare alcune particelle
che si illuminano: si tratta di una combustione istantanea,
assolutamente normale, che non comporta alcun pericolo.

Prima di attivare PULIZIA AUTOMATICA:

* con una spugna umida togliere dall'interno del forno i
residui piu consistenti. Non usare detergenti;

« estrarre tutti gli accessori e il kit guide scorrevoli (se presente);

* non lasciare strofinacci o presine sulla maniglia.

* posizionare la manopola PROGRAMMI su “0”

1 Se il forno & eccessivamente caldo la pirolisi potrebbe non
avviarsi. Aspettare che si raffreddi.

I attivazione del programma €& possibile solo dopo aver
chiuso la porta del forno.

Per attivare il ciclo di pulizia PULIZIA.,.AEJTOMATICA

premere per circa 4 secondi il tasto eee. Tramite la
manopole IMPOSTAZIONE TEMPI ¢ possibile scegliere il
livello di pulizia desiderato con durata preimpostata e non
modificabile:

1. Economico (ECO): ruotare la manopola verso “=". Durata
1 ora;

2. Normale (NOR): livello iniziale. Durata 1 ora e 30 minuti;
3. Intensivo (INT): ruotare la manopola verso “+”. Durata
2 ore.

4. Premere il tasto @ per confermare.

Anche per il ciclo PULIZIA AUTOMATICA, come per un
normale ciclo di cottura, & possibile programmare quando
far terminare il ciclo di pulizia (vedi Programmare la fine
della pulizia automatica).
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Dispositivi di sicurezza

* l'icona = sul display illuminata indica che la porta
del forno si € bloccata automaticamente non appena la
temperatura ha raggiunto valori elevati;

* l'icona STOP i

premendo il tasto
pulizia;

ica che in qualsiasi momento

XX
rx3ies
cee

€ possibile annullare il ciclo di

 incaso di evento anomalo, I'alimentazione degli elementi
riscaldanti viene interrotta;

* a bloccaggio della porta avvenuto non & piu possibile
modificare le impostazioni di durata e fine.

Programmare la fine della pulizia automatica

39
1. Premere il tasto finché non lampeggiano I'icona &0
e i due digit numerici sul DISPLAY;
2. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il
“+” e "=" per regolare I'ora;

3. premere di nuovo il tasto @ finché non lampeggiano gli
altri due digit numerici sul DISPLAY;

4. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso |l
“+” e "=" per regolare i minuti;

5. premere nuovamente il tasto @ per confermare;

6. a tempo scaduto, sul DISPLAY la scritta END e viene

emesso un segnale acustico.

* Esempio: sono le ore 9:00, viene scelta una PULIZIA
AUTOMATICA con livello Economico e quindi con una
durata preimpostata di 1 ora. Si pianifica le 12:30 come
oradifine. Il programma inizia automaticamente alle ore
11:30.

3

4§
Le icone & e = accese segnalano che é stata effettuata
una programmazione. Sul DISPLAY vengono visualizzate
alternativamente l'ora di fine PULIZIA AUTOMATICA € la
durata.

Al termine della pulizia automatica

Per poter aprire la porta del forno sara necessario
attendere che la temperatura del forno sia scesa a un
livello accettabile. A questo punto € possibile constatare la
presenza di alcuni depositi di polvere bianca sul fondo e
sulle pareti del forno: rimuoverle con una spugna umida a
forno freddo. Se invece si desidera approfittare del calore
immagazzinato per avviare una cottura, le polveri possono
anche restare: non comportano alcun pericolo per gli
alimenti da cucinare.
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Installation

! Please keep this instruction booklet in a safe place for
future reference. If the appliance is sold, given away or
moved, please make sure the booklet is also passed on to
the new owners so that they may benefit from the advice
contained within it.

! Please read this instruction manual carefully: it contains
important information concerning the safe operation,
installation and maintenance of the appliance.

Positioning

! Do not let children play with the packaging material; it
should be disposed of in accordance with local separated
waste collection standards (see Precautions and tips).

! The appliance must be installed by a qualified professional
in accordance with the instructions provided. Incorrect
installation may damage property or cause harm to people
or animals.

Built-in appliances
Use an appropriate cabinet to ensure that the appliance
operates properly:

» The panels adjacent to the oven must be made of heat-
resistant material.

» Cabinets with a veneer exterior must be assembled with
glues which can withstand temperatures of up to 100°C.

» To install the oven under the counter (see diagram) or
in a kitchen unit, the cabinet must have the following
dimensions:

595 mm.

£
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* Stainless steel models only

! The appliance must not come into contact with electrical
parts once it has been installed.

The indications for consumption given on the data plate
have been calculated for this type of installation.

(1) inpesiT

Ventilation
To ensure adequate ventilation, the back panel of the
cabinet must be removed. It is advisable to install the oven
so that it rests on two strips of wood, or on a completely
flat surface with an opening of at least 45 x 560 mm (see
diagrams).

W

Centring and fixing

Position the 4 tabs on the side of the oven, in line with the
4 holes on the outer frame. Adjust the tabs according to
the thickness of the cabinet side panel, as shown below:

20 mm thick: take off the
removable part of the tab
(see diagram);

18 mm thick: use the first
groove, which has already
been set in the factory

(see diagram);

16 mm thick: use the second
groove (see diagram).

Secure the appliance to the cabinet by opening the oven
door and inserting 4 screws into the 4 holes on the outer
frame.

! All parts which ensure the safe operation of the appliance
must not be removable without the aid of a tool.
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Electrical connection

Ovens equipped with a three-pole power supply cable are
designed to operate with alternating current at the voltage
and frequency indicated on the data plate located on the
appliance (see below).

Fitting the power supply cable

1. Open the terminal board
by inserting a screwdriver
into the side tabs of the
cover. Use the screwdriver
as a lever by pushing it
down to open the cover (see
diagram).

2. Install the power supply
cable by loosening the
cable clamp screw and the
three wire contact screws
—1
L-N-—=.
Connect the wires to the
corresponding terminals:
the Blue wire to the terminal
marked (N), the Brown wire
to the terminal marked (L)
and the Yellow/Green wire
to the terminal marked =
(see diagram).

3. Secure the cable by fastening the clamp screw.
4. Close the cover of the terminal board.

Connecting the supply cable to the mains

Install a standardised plug corresponding to the load
indicated on the data plate (see table).

The appliance must be directly connected to the mains using
an omnipolar switch with a minimum contact opening of 3
mm installed between the appliance and the mains. The
switch must be suitable for the charge indicated and must
comply with current electrical regulations (the earthing wire
must not be interrupted by the switch). The supply cable
must be positioned so that it does not come into contact
with temperatures higher than 50°C at any point (the back
panel of the oven, for example).

! The installer must ensure that the correct electrical
connection has been performed and that it is fully compliant
with safety regulations.

Before connecting the appliance to the power supply, make
sure that

* The appliance is earthed and the plug is compliant with
the law.

* The socket can withstand the maximum power of the
appliance, which is indicated on the data plate.

» The voltage is in the range between the values indicated
on the data plate.

* The socket is compatible with the plug of the appliance.
If the socket is incompatible with the plug, ask an
authorised technician to replace it. Do not use extension
cords or multiple sockets.

I Once the appliance has been installed, the power supply
cable and the electrical socket must be easily accessible.

! The cable must not be bent or compressed.

! The cable must be checked regularly and replaced by
authorised technicians only (see Assistance).

! The manufacturer declines any liability should these
safety measures not be observed.

APPLIANCE SPECIFICATIONS

width 43.5 cm
height 32,4 cm
depth 40.6 cm

Dimensions*

Volume* 581

width 45.5 cm
height 32,4 cm
depth 40.6 cm

60|

voltage: 220-240V~ 50Hz
maximum power absorbed 2800 W

Dimensions**

Volume**

Electrical
connections

Directive 2002/40/EC on the label of
electric ovens. Standard EN 50304

Energy consumption for Natural
convection — heating mode:

Traditional mode

Declared energy consumption for
Forced convection Class — heating
mode: m Gratin

ENERGY
LABEL

This appliance conforms to the
following European Economic
Community directives: 2006/95/EEC
dated 12/12/06 (Low Voltage) and
subsequent amendments —
2004/108/EEC dated 03/05/89
(Electromagnetic Compatibility) and
subsequent amendments -
93/68/EEC dated 22/07/93 and
subsequent amendments.
2002/96/EC and subsequent
amendments.

A

- 1275/2008 standby/off mode

* Only for models with drawn rails.
** Only for models with wire rails.

24



Start-up and use

I When inserting the shelf
make sure the backstop is
at the rear of the cavity (see
image).

! The first time you use your appliance, heat the empty
oven with its door closed at its maximum temperature for
at least half an hour. Ensure that the room is well ventilated
before switching the oven off and opening the oven door.
The appliance may emit a slightly unpleasant odour caused
by protective substances used during the manufacturing
process burning away.

Setting the clock

! The clock may be set when the oven is switched off or
when it is switched on, provided that a the end time of a
cooking cycle has not been programmed previously.

1. Press the @ button several times until the @ icon and
the first two digits on the display start to flash.

2. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “=” to adjust the
hour value.

3. Press the @ button again until the other two digits on
the DISPLAY begin to flash.

4. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “=”" to adjust the
minute value.

5. Press the @ button again to confirm.

Setting the timer

! This function does not interrupt cooking and does not affect
the oven; it is simply used to activate the buzzer when the
set amount of time has elapsed.

1. Press the @ button several times until the ﬂ icon and
the three digits on the display begin to flash.

2. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “=" to adjust
the minute value.

3. Press the @ button again to confirm.
The display will then show the time as it counts down. When
this period of time has elapsed the buzzer will be activated.

Starting the oven

1. Select the desired cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

2. The oven begins its preheating stage and the preheating
indicator lights up.

The temperature may be changed by turning the
THERMOSTAT knob

3. When the preheating indicator .|I||| switches off and a
buzzer sounds the preheating process is complete: you
may now place the food in the oven.

4. During cooking it is always possible to:

- change the cooking mode by turning the SELECTOR knob
- change the temperature by turning the THERMOSTAT
knob

(1) inpesiT

- set the cooking duration in addition to the cooking end time
(see Cooking modes)

- stop cooking by turning the SELECTOR knob to the “0”
position.

5. If a blackout occurs while the oven is already in operation,
an automatic system within the appliance will reactivate
the cooking mode from where it was interrupted as long
as the temperature has not dropped below a certain level.
Programmed cooking modes which have not started will
not be restored and must be reprogrammed.

! There is no preheating stage for the GRILL mode.

I Never put objects directly on the bottom of the oven; this
will avoid the enamel coating being damaged.

I Always place cookware on the rack(s) provided.

Cooling ventilation

In order to cool down the external temperature of the oven, a
cooling fan blows a stream of air between the control panel
and the oven door. At the beginning of the AUTOMATIC
CLEANING cycle, the cooling fan operates at low speed.

! Once cooking has been completed, the cooling fan continues
to operate until the oven has cooled down sufficiently.

Oven light
When the oven is not in operation, the lamp can be switched
on at any time by opening the oven door.

Cooking modes

! All cooking modes have a default cooking temperature
which may be adjusted manually between 40°C and 250°C
as desired.

In the GRILL mode, the default power level value is indicated
as a percentage (%) and may also be adjusted manually.

TRADITIONAL mode

When using this traditional cooking mode, it is best to use
one cooking rack only. if more than one rack is used, the
heat will be distributed unevenly.

MULTILEVEL mode

Since the heat remains constant throughout the oven, the
air cooks and browns food in a uniform manner. Amaximum
of two racks may be used at the same time.

GRILL mode

By turning the THERMOSTAT knob, the different power
levels which may be set will appear on the display; these
range between 50% and 100%. The high and direct
temperature of the grill is recommended for food which
requires a high surface temperature. Always cook in this
mode with the oven door closed.
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GRATIN mode

This combination of features increases the effectiveness of the
unidirectional thermal radiation provided by the heating elements
through forced circulation of the air throughout the oven.

This helps prevent food from burning on the surface and
allows the heat to penetrate right into the food. Always cook
in this mode with the oven door closed.

&x SPEEDY BARBECUE mode

This mode can be used to cook the perfect barbecue in your
oven. It quickly produces flawless results when grilling meat,
fish and vegetables, without creating smoke. The temperature
is set by default to 270°C; cooking durations, which may be
set as desired, are recommended for various dishes and are
listed in the cooking advice table (see Cooking advice table).

FREASY COOK mode

Preheating is not necessary for this cooking mode. This
mode is particularly suitable for cooking pre-packed
food quickly (frozen or pre-cooked). The best results are
achieved using one cooking rack only.

PIZZA mode

This combination heats the oven rapidly by producing a
considerable amount of heat, particularly from the element at
the bottom. If you use more than one rack at a time, switch the
position of the dishes halfway through the cooking process.

KEEP WARM mode

This type of cooking mode can be used to keep hot,
previously-cooked foods warm, or to reheat dishes. The
temperature is set by default to 65°C and cannot be adjusted.

Programming cooking
I A cooking mode must be selected before programming
can take place.

Programmir@)the cooking duration

Y3
1. Press the button several times until the €= icon and
the three digits on the DISPLAY begin to flash.
2. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “= to adjust
the duration.

3. Press the @ button again to confirm.

4. When the set time has elapsed, the text END appears

on the DISPLAY, the oven will stop cooking and a buzzer

sounds.

* For example: it is 9:00 a.m. and a time of 1 hour and
15 minutes is programmed. The programme will stop
automatically at 10:15 a.m.

Setting the end time for a cooking mode
I A cooking duration must be set before the end cooking
time can be scheduled.

1. Follow steps 1 to 3 to set the durationﬂas detailed above.

2. Next, press the button until the b icon and the two
digits on the DISPLAY begin to flash.

3. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “=" to adjust
the hour value.

4. Press the @ button again until the other two digits on
the DISPLAY begin to flash.

5. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “=” to adjust
the minute value.

6. Press the @ button again to confirm.
7. When the set time has elapsed, the text END appears on
the DISPLAY, the oven will stop cooking and a buzzer sounds.

Programming has been set when the @ and Eﬁ) buttons
are illuminated. The DISPLAY shows the cooking end time
and the cooking duration alternately.

To cancel programming, turn the SELECTOR knob to the
“0” position.

Practical cooking advice

I Do not place racks in position 1 and 5 during fan-assisted
cooking. This is because excessive direct heat can burn
temperature sensitive foods.

!'ln the GRILL and GRATIN cooking modes, particularly when
using the rotisserie spit, place the dripping pan in position 1
to collect cooking residues (fat and/or grease).

MULTI-COOKING

» Use positions 2 and 4, placing the food which requires
more heat on 2.

* Place the dripping pan on the bottom and the rack on top.
GRILL

» Place the rack in position 3 or 4. Position the food in the
centre of the rack.

* We recommend that the power level is set to maximum.
The top heating element is regulated by a thermostat
and may not always operate constantly.

SPEEDY BARBECUE
» Position the rack on level 4 and the dripping pan on level 1.

» Thisis the accessory configuration you should use if you
wish to achieve perfect barbecued results for every type
of dish, without creating smoke or making the appliance
dirty. When you have finished cooking, all excess fat will
have collected in the dripping pan with the water and the
accessories will be very easy to clean.

PIZZA

* Use a light aluminium pizza pan. Place it on the rack
provided.
For a crispy crust, do not use the dripping pan as it
prevents the crust from forming by extending the total
cooking time.

* If the pizza has a lot of toppings, we recommend adding
the mozzarella cheese on top of the pizza halfway
through the cooking process.
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Cooking advice table

(1) inpesit

Cooking Foods Weight Rack position Preheating | Recommended Cooking
modes (in kg) Standard | Sliding Temperature duration
guide guide (°C) (minutes)
rails rails
Duck 1,5 2 1 Yes 200-210 70-80
Chicken 1,5 2 1 Yes 200-210 60-70
Convection Roast veal or beef 1 2 1 Yes 200 70-75
Roast pork 1 2 1 Yes 200-210 70-80
Biscuits (shortcrust pastry) - 2 1 Yes 180 15-20
Pies / Tarts 1 2 1 Yes 180 30-35
Pizza on 2 racks 2and 4 1and 3 Yes 220-230 20-25
Pies on two racks/cakes on 2 racks 2and 4 1and 3 Yes 180 30-35
Sponge cake on 2 racks (on the dripping 2and 4 1and 3 Yes 170 20-25
pan) 1and 2/3 1and 3 Yes 200-210 65-75
Roast chicken + potatoes 1+1 2 1 Yes 190-200 45-50
Multilevel Lamb 1 1or2 1 Yes 180 30-35
Mackerel 1 2 1 Yes 190-200 35-40
Lasagne 1 2and 4 1and 3 Yes 190 20-25
Cream puffs on 2 racks 2and 4 1and 3 Yes 190 10-20
Biscuits on 2 racks 2and 4 1and 3 Yes 210 20-25
Cheese puffs on 2 racks 1and 3 1and 3 Yes 200 20-30
Savoury pies
Mackerel 1 4 3 No 100% 15-20
Sole and cuttlefish 0,7 4 3 No 100% 10-15
Squid and prawn kebabs 0,7 4 3 No 100% 8-10
Cod fillet 0,7 4 3 No 100% 10-15
Grilled vegetables 0,5 3or4d 20r3 No 100% 15-20
Veal steak 0,8 4 3 No 100% 15-20
Grill Sausages 0,7 4 3 No 100% 15-20
Hamburgers 4or5 4 3 No 100% 10-12
Toasted sandwiches (or toast) 4 or 6 4 3 No 100% 3-5
Spit-roast chicken using rotisserie spit 1 - - No 100% 70-80
(where present) 1 - - No 100% 70-80
Spit-roast lamb using rotisserie spit
(where present)
Grilled chicken 1,5 2 2 No 210 55-60
Cuttlefish 1 2 2 No 200 30-35
Spit-roast chicken using rotisserie spit 1,5 - - No 210 70-80
(where present) 1,5 - - No 210 60-70
Gratin Spit-roast duck using rotisserie spit 1 2 2 No 210 60-75
(where present) 1 2 2 No 210 70-80
Roast veal or beef 1 2 2 No 210 40-45
Roast pork
Lamb
Mackerel 1 4 3 No 250 11-16
Sole and cuttlefish 0,7 4 3 No 250 6-11
Squid and prawn kebabs 0,7 4 3 No 250 4-6
Speedy Cod fillet 0,7 4 3 No 250 6-11
Barbecue* Grilled vegetables 0,5 3or4 20r3 No 250 11-16
Veal steak 0,8 4 3 No 250 11-16
Sausages 0,7 4 3 No 250 11-16
Hamburgers 4or5 4 3 No 250 6-8
Frozen food 0.3 2 1 - 250 12
Pizza 04 2 1 - 200 20
Courgette and prawn pie 0.5 2 1 - 220 30-35
Country style spinach pie 0.3 2 1 - 200 25
Turnovers 0.5 2 1 - 200 35
Lasagne 0.4 2 1 - 180 25-30
Freasy cook Golden Rolls 04 2 1 - 220 15-20
Chicken bites
Pre-cooked food
Golden chicken wings 0.4 2 1 - 200 20-25
Fresh Food
Biscuits (shortcrust pastry) 0.3 2 1 - 200 15-18
Sponge cake made with yoghurt 0.6 2 1 - 180 45
Cheese puffs 0.2 2 1 - 210 10-12
Pizza Pizza _ 0,5 2 1 Yes 220 15-20
Focaccia bread 0,5 2 1 Yes 200 20-25
Defrosting 20r3 2 No 65 -
Keep warm P_roving . 20r3 2 No 65 60-90
Dish reheating 20r3 2 No 65 -
Pasteurisation 20r3 2 No 65 -

! The cooking times listed above are inten ded as guidelines only and may be modified according to personal tastes. Oven preheating times are set
as standard and may not be modified manually.
* Position the dripping pan, with the water, on shelf level 1.
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Precautions and tips

! This appliance has been designed and manufactured
in compliance with international safety standards. The
following warnings are provided for safety reasons and
must be read carefully.

General safety

» The appliance was designed for domestic use inside the
home and is not intended for commercial or industrial use.

* The appliance must not be installed outdoors, even in
covered areas. It is extremely dangerous to leave the
appliance exposed to rain and storms.

* When moving or positioning the appliance, always use
the handles provided on the sides of the oven.

» Do not touch the appliance while barefoot or with wet or
damp hands and feet.

* The appliance must be used by adults only for
the preparation of food, in accordance with the
instructions provided in this booklet. Any other
use of the appliance (e.g. for heating the room)
constitutes improper use and is dangerous. The
manufacturer may not be held responsible for any
damage caused as a result of improper, incorrect
and unreasonable use of the appliance.

* Do not touch the heating elements or certain parts
of the oven door when the appliance is in use; these
parts become extremely hot. Keep children well away
from the appliance.

» Make sure that the power supply cables of other electrical
appliances do not come into contact with the hot parts of
the oven.

» The ventilation and heat dispersal openings must never
be obstructed.

+ Always grip the oven door handle in the centre: the ends
may be hot.

+ Always use oven gloves when placing cookware in the
oven or when removing it.

» Do not use aluminium foil to line the bottom of the oven.

Do not place flammable materials in the oven: if the appliance
is switched on accidentally, the materials could catch fire.

+ Always make sure the knobs are in the “@”/“0” position
when the appliance is not in use.

* When unplugging the appliance, always pull the plug
from the mains socket; do not pull on the cable.

* Do not perform any cleaning or maintenance work without
having disconnected the appliance from the electricity mains.

* |If the event of malfunctions, under no circumstances
should you attempt to perform the repairs yourself.
Contact an authorised Service Centre (see Assistance).

* Do not rest objects on the open oven door.

» Do not let children play with the appliance.

» The appliance should not be operated by people (including
children) with reduced physical, sensory or mental
capacities, by inexperienced individuals or by anyone
who is not familiar with the product. These individuals
should, at the very least, be supervised by someone who
assumes responsibility for their safety or receive preliminary
instructions relating to the operation of the appliance.

* The appliance is not intended to be operated by
means of an external timer or separate remote-
control system.

Disposal

* When disposing of packaging material: observe local
legislation so that the packaging may be reused.

« The European Directive 2002/96/EC on Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE), requires
that old household electrical appliances must not
be disposed of in the normal unsorted municipal
waste stream. Old appliances must be collected
separately in order to optimise the recovery and
recycling of the materials they contain and reduce
the impact on human health and the environment.
The crossed out “wheeled bin” symbol on the product
reminds you of your obligation, that when you dispose
of the appliance it must be separately collected.
Consumers should contact their local authority or retailer
for information concerning the correct disposal of their
old appliance.

Respecting and conserving the environment

* You can help to reduce the peak load of the electricity
supply network companies by using the oven in the hours
between late afternoon and the early hours of the morning.
The cooking mode programming options, the “delayed
cooking” mode (see Cooking modes) and “delayed
automatic cleaning” mode (see Care and Maintenance) in
particular, enable the user to organise their time efficiently.

» Always keep the oven door closed when using the GRILL
and GRATIN modes: This will achieve improved results
while saving energy (approximately 10%).

» Regularly check the door seals and wipe clean to ensure
they are free of debris so that they stick properly to the
door and do not allow heat to disperse.

! This product complies with the requirements of the latest
European Directive on the limitation of power consumption
of the standby mode.

If no operations are carried out for a period of 2 minutes,
the appliance automatically switches to the standby mode.
The standby mode is visualised by the high luminosity
“Watch Icon”.

As soon as interaction with the machine resumes, the
system’s operating mode is restored.

Maintenance and care
Switching the appliance off

Disconnect your appliance from the electricity supply before
carrying out any work on it.

Cleaning the appliance

* The stainless steel or enamel-coated external parts and
the rubber seals may be cleaned using a sponge that
has been soaked in lukewarm water and neutral soap.
Use specialised products for the removal of stubborn
stains. After cleaning, rinse and dry thoroughly. Do not
use abrasive powders or corrosive substances.

* The inside of the oven should ideally be cleaned after
each use, while it is still lukewarm. Use hot water and
detergent, then rinse well and dry with a soft cloth. Do
not use abrasive products.
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» All accessories - with the exception of the sliding racks
- can be washed like everyday crockery, and are even
dishwasher safe.

* We recommend that detergents are not sprayed directly
onto the control panel, but that a sponge is used instead.

! Never use steam cleaners or pressure cleaners on the
appliance.

Cleaning the oven door

Clean the glass part of the oven door using a sponge and
a non-abrasive cleaning product, then dry thoroughly with a
soft cloth. Do not use rough abrasive material or sharp metal
scrapers as these could scratch the surface and cause the
glass to crack. For more thorough cleaning purposes, the
oven door may be removed:

1. Open the oven door fully (see
diagram);

2. Lift up and turn the small levers
located on the two hinges (see
diagram);

3.Grip the door on the two external
sides and close it approximately
half way. Pull the door towards you,
lifting it out of its slot (see diagram).

To replace the door, reverse this sequence.

Inspecting the seals

Check the door seals around the oven regularly. If the seals
are damaged, please contact your nearest Service Centre
(see Assistance). We recommend that the oven is not used
until the seals have been replaced.

(1) inpesiT

Replacing the light bulb

To replace the oven light bulb:
Oven 1. Remove the glass cover
compartment using a screwdriver.

2. Unscrew the light bulb

" Lamp and replace it with a similar
Seal (only on a one: Wattage 15W, cap E 14.
few models)

Replace the glass cover,
making sure the seal is
positioned correctly (see
diagram).

Glass door

! Do not use the oven lamp as/for ambient lighting.

AUTOMATIC CLEANING mode

During the AUTOMATIC CLEANING cycle, the internal
temperature of the oven reaches 500°C. The pyrolytic cycle
is activated, burning away food and grime residues. Dirt is
literally incinerated.

Keep children away from the appliance during the automatic
cleaning cycle as surfaces may become very hot. Particles
may ignite inside the oven as a result of the combustion
process. There is no cause for concern: this process is both
normal and hazard-free.

Before initiating the AUTOMATIC CLEANING mode:

» remove large or coarse food residues from the inside of
the oven using a damp sponge. Do not use detergents;

» remove all accessories and the sliding rack kit (where
present);

* Do not place tea towels or pot holders over the oven
handle.

» Turn the SELECTOR knob to the “0” position.

11f the oven is too hot, the pyrolytic cycle may not start. Wait
for the oven to cool down.

! The programme may only be started once the oven door
has been closed.

To activgtgothe AUTOMATIC CLEANING cycle press and

hold the e ¢ button for approximately 4 seconds. The TIMER
KNOB may be used to select the desired cleaning level; there
are three default time settings which cannot be modified.

1. Economy (ECO): turn the knob towards “=". Duration 1
hour.

2. Normal (NORY): initial level. Duration 1 hour and 30 minutes.
3. Intensive (INT): turn the knob towards “+". Duration 2

hours.
4. Press the @ button to confirm.

An end time for the FAST CLEAN cycle (as for a normal
cooking cycle) may be programmed (see Programming the
automatic cleaning end time).
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Safety devices

* The =—O icon on the display, when lit, indicates that
the oven door was automatically locked as soon as the
temperature reached a high value.

e The STOP icon indicates that the clean.irlq cycle may
be cancelled at any time by pressing the e ¢ button.

« If a malfunction occurs, the heating elements will be
switched off.

* Once the oven door has been locked, you cannot change
the duration and cycle end time settings.

Programming the automatic cleaning end time

%)
1. Press the @ button until the Iﬁ) icon and the two digits
on the DISPLAY begin to flash.

2. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “=" to adjust the

hour value.

3. Press the @ button again until the other two digits on the
DISPLAY begin to flash.

4. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “—” to adjust the
minute value.

5. Press the @ button again to confirm.

6. When the set time has elapsed, the text END appears on

the display and a buzzer sounds.

* For example: it is 9:00 a.m. and the Economy (ECO)
AUTOMATIC CLEANING level has been selected, with
the default duration of 1 hour. 12:30 is scheduled as the
end time. The programme will start automatically at 11:30

a.m.
3

)
Programming has been set when the € and % buttons are
illuminated. The display shows the AUTOMATIC CLEANING
end time and duration alternately.

Once the automatic cleaning cycle is over

You will have to wait until the temperature inside the oven
has cooled down sufficiently before you can open the oven
door. You will notice some white dust deposits on the bottom
and the sides of your oven; remove these deposits with a
damp sponge once the oven has cooled down completely.
Alternatively, you can make use of the already heated oven,
in which case it is not necessary to remove the deposits,
they are completely harmless and will not affect your food
in any way.
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Installation

! Conservez ce mode d’emploi pour pouvoir le consulter
a tout moment. En cas de vente, de cession ou de
déménagement, veillez a ce qu’il suive I'appareil pour
informer le nouveau propriétaire sur son fonctionnement
et lui fournir les conseils correspondants.

1 Lisez attentivement les instructions : elles contiennent
des conseils importants sur l'installation, I'utilisation et la
sécurité de votre appareil

Positionnement

! Les emballages ne sont pas des jouets pour enfants, il
faut les mettre au rebut en respectant la réglementation
sur le tri sélectif des déchets (voir Précautions et conseils).

! U'installation doit étre effectuée par un professionnel du
secteur conformément aux instructions du fabricant. Une
mauvaise installation peut causer des dommages a des
personnes, des animaux ou des biens.

Encastrement
Pour garantir le bon fonctionnement de I'appareil, il faut
que le meuble posséde des caractéristiques bien précises:

* les panneaux adjacents doivent étre fabriqués dans un
matériau résistant a la chaleur;

* dans le cas de meubles en plaqués bois, les colles
doivent pouvoir résister a une température de 100 °C;

* la cavité du meuble pour encastrement du four, tant
sous plan (voir figure) qu’en colonne , doit avoir les
dimensions suivantes:

595 mm.

>
%

! Aprés encastrement de I'appareil, il ne doit plus y avoir
possibilité de contact avec les parties électrifiées.

Les déclarations de consommation indiquées sur la plaque
signalétique ont été mesurées pour ce type d’installation.
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Aération

Pour garantir une bonne aération, la cavité d’encastrement
doit étre dépourvue de paroi arriere. Il est conseillé
d’installer le four de maniere a ce qu'il repose sur deux
cales en bois ou bien sur un plan d’appui continu qui ait une
découpe d’au moins 45 x 560 mm (voir figures).

‘&

Centrage et fixation

Positionner les 4 taquets situés sur les cétés du four en
face des 4 trous pratiqués sur le cadre et les régler selon
I'épaisseur de la joue du meuble :

épaisseur 20 mm : enlever
la partie amovible du taquet
(voir figure) ;

épaisseur 18 mm : utiliser
la premiére rainure, comme
prévu par le fabricant (voir
figure) ;

épaisseur 16 mm : utiliser
la deuxiéme rainure (voir
figure).

Pour fixer I'appareil au meuble : ouvrir la porte du four et
visser 4 vis a bois dans les 4 trous du cadre.

! Toutes les parties qui servent de protection doivent étre
fixées de maniére a ne pouvoir étre enlevées qu’avec l'aide
d’un outil.
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Raccordement électrique

Les fours munis d’un cable d’alimentation tripolaire sont prévus
pour un fonctionnement au courant alternatif a la tension et
a la fréquence indiquées sur la plaque signalétique apposée
sur I'appareil (voir ci-dessous).

Montage du céble d’alimentation

1. Pour ouvrir le bornier,
faire pression a l'aide d’'un
tournevis sur les languettes
latérales du couvercle : tirer
et ouvrir le couvercle (voir
figure).

DAY

QNN

2. Montage du céable
d’alimentation : dévisser la
vis du serre-cable ainsi que
les trois vis des contacts
L-N-= puis fixer les fils
sous les tétes de vis en
respectant les couleurs Bleu
(N) Marron (L) Jaune-Vert

e

J i) L = (voir figure).
@ 3. Fixer le cable dans le
TR 4 serre-cable prévu.
Al “ézl " 4. Fermer le couvercle du
N = bornier.

Branchement du cable d’alimentation au réseau électrique
Montez sur le cable une prise normalisée adaptée a la
charge indiquée sur 'étiquette des caractéristiques.

En cas de raccordement direct au réseau, il faut intercaler entre
I'appareil et le réseau un interrupteur a coupure omnipolaire
ayant au moins 3 mm d’écartement entre les contacts,
dimensionné a la charge et conforme aux normes en vigueur
(le fil de terre ne doit pas étre interrompu par l'interrupteur).
Le cable d’alimentation ne doit atteindre, en aucun point, des
températures dépassant de 50°C la température ambiante.

I Uinstallateur est responsable du bon raccordement
électrique de I'appareil et du respect des normes de sécurité.

Avant de procéder au branchement, assurez-vous que :
* la prise est bien munie d’une terre conforme a la loi;

* la prise est bien apte a supporter la puissance maximale
de l'appareil, indiquée sur la plaquette signalétique;

* la tension d’alimentation est bien comprise entre les
valeurs indiquées sur la plaquette signalétique;

* la prise est bien compatible avec la fiche de I'appareil.
Si ce n’est pas le cas, remplacez la prise ou la fiche,
n’utilisez ni rallonges ni prises multiples.

! Aprés installation de I'appareil, le cable électrique et la
prise de courant doivent étre facilement accessibles

I Le céble ne doit étre ni plié ni excessivement écrasé.

I Il doit étre controlé périodiquement et ne peut étre
remplacé que par un technicien agréé (voir Assistance).

! Nous déclinons toute responsabilité en cas de non
respect des normes énumérées ci-dessus.

PLAQUE SIGNALETIQUE

largeur 43,5 cm
hauteur 32,4 cm
profondeur 40,6 cm

Dimensions*

Volume* L.58

largeur 45,5 cm
hauteur 32,4 cm
profondeur 40,6 cm

Dimensions**

Volume** L. 60
tension 220-240V~ 50Hz
Raccordements . . )
électriques puissance maximum absorbée
2800W
Directive 2002/40/CE
Sur I'étiquette des fours
électriques. Norme EN 50304
Consommation énergie convection
ENERGY Naturelle — fonction four :
LABEL

Traditionnel ;

Déclaration de consommation
énergétique Classe convention
Forcée fonction four Gratin.

Cet appareil est Conforme aux
Directives suivantes
Communautaires : 2006/95/CEE du
12/12/06 (Basse tension) et
modifications successives -
2004/108/CEE du15/12/04
(Compatibilité Electromagnétique)
et modifications successives -
93/68/CEE du 22/07/93 et
modifications successives -
2002/96/CE et modifications
successives.

A

1275/2008 standby/off mode.

* Uniquement pour les modeéles avec glissieres embouties.
** Uniquement pour les modéles avec glissiéres en fil.
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Mise en marche et utilisation

! Lors de l'introduction
de la grille, s’assurer que
la butée d’arrét est bien
dans la partie arriére de
I'enceinte (voir photo).

I Lors de son premier allumage, faire fonctionner le four a
vide, porte fermée, pendant au moins une heure en réglant
la température a son maximum. Puis éteindre le four, ouvrir
la porte et aérer la piece. L'odeur qui se dégage est due
a I'évaporation des produits utilisés pour protéger le four.

Régler I’horloge

I Son réglage est possible que le four soit éteint ou allumé
mais ceci ne correspond pas a une programmation de fin
de cuisson.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche @

jusqu’a ce que l'icbne @ et les deux digits numériques
de 'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;
2. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour I'amener

sur “+” ou “=” pour régler 'heure;

3. appuyer a nouveau sur la touche @ jusqu’a ce que les
deux autres digits numériques de 'AFFICHEUR se mettent
a clignoter ;

4. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour I'amener

sur “+” ou “=” pour régler les minutes ;
5. appuyer a nouveau sur la touche pour confirmer.

Programmer la minuterie

! Cette fonction ne stoppe pas la cuisson et est indépendante
du fonctionnement du four; elle sert uniquement a déclencher
un signal sonore a I'expiration des minutes sélectionnées.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche
jusqu’a ce que l'icbne et les trois digits numériques de
'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;

2. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour I'amener

sur “+” ou “=" pour régler les minutes ;

3. appuyer a nouveau sur la touche @ pour confirmer.
L’affichage du compte a rebours suivra. Un signal sonore
indiquera la fin du décompte.

Mise en marche du four

1. Pour sélectionner le programme de cuisson souhaité,
tourner le bouton PROGRAMMES.

2. Le four se place en phase de préchauffage, l'indicateur
préchauffage s’allume.

Pour modifier la température, tourner le bouton
THERMOSTAT.

3. L’extinction de l'indicateur de préchauffage .|l||| et
le déclenchement du signal sonore indiquent la fin du
préchauffage : il est temps d’enfourner les plats.

4. En cours de cuisson, il est possible a tout moment de :
- modifier le programme de cuisson a I'aide du bouton
PROGRAMMES ;
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- modifier la température a I'aide du bouton THERMOSTAT ;
- programmer la durée et I'neure de fin de cuisson.

(voir programmes de cuisson) ;

- interrompre la cuisson en ramenant le bouton
PROGRAMMES sur “0”.

5. En cas de coupure de courant, si la température du four
n’est pas trop redescendue, un dispositif spécial fait repartir
le programme a partir du moment ou il a été interrompu.
Les programmations en attente de démarrage ne sont par
contre pas rétablies et doivent étre reprogrammées dés
rétablissement du courant.

! Aucun préchauffage n’est prévu pour le programme GRILL.

! Ne jamais poser d’objets a méme la sole du four, I'émail
risque de s’abimer.

! [l faut toujours enfourner les plats sur la grille fournie avec
I'appareil.

Systéme de refroidissement

Pour obtenir un abaissement des températures extérieures,
un systeme de refroidissement souffle de I'air a I'extérieur
par une fente située entre le bandeau et la porte du four.
Au début du programme NETTOYAGE AUTOMATIQUE le
systéme fonctionne a faible vitesse.

! Le ventilateur continue a tourner aprés I'arrét du four
jusqu’a ce que ce dernier se soit suffisamment refroidi.

Eclairage du four
Four éteint, il s’allume dés ouverture de la porte du four.

Programmes

! Tous les programmes ont une température de cuisson
présélectionnée. |l est possible de la régler manuelle-
ment, entre 40°C et 250°C au choix.

Pour le programme GRILL la valeur présélectionnée est
un niveau de puissance exprimé en %. Il peut lui aussi
étre réglé manuellement.

Programme TRADITION

Pour cette cuisson traditionnelle mieux vaut cuire sur un
seul niveau : la cuisson sur plusieurs niveaux entrainerait
une mauvaise distribution de la chaleur.

Programme MULTINIVEAUX

La chaleur est constante et bien répartie a I'intérieur du
four, 'air cuit et dore de fagon uniforme en tous points. ||
est possible de cuire au maximum sur deux niveaux en
méme temps.

Programme GRILL

Tourner le bouton THERMOSTAT, I'afficheur indique les
niveaux de puissance sélectionnables qui vont de 50% a
100%. La température élevée et directe du gril est conseillée
pour tous les aliments qui exigent une haute température
en surface. Cuisson porte du four fermée.
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Programme GRATIN

L’irradiation thermique unidirectionnelle s’ajoute au
brassage de 'air pour une répartition uniforme de la chaleur
dans I'enceinte du four. Plus de risque de briler les aliments
en surface et plus grande pénétration de la chaleur. Cuisson
porte du four fermée.

& Programme SPEEDY BARBECUE

Permet d’obtenir un barbecue parfait, mais au four. Il
assure une grillade impeccable de la viande, du poisson
et des Iégumes, rapidement et sans dispersion de fumées.
La température est fixée a 270°C. Les temps de cuisson
peuvent étre paramétrés en fonction des besoins. Les
valeurs conseillées sont toutefois signalées dans le tableau
(voir Tableau de cuisson).

Programme FREASY COOK

Pas besoin de préchauffage. Ce programme est tout
particulierement recommandé pour les cuissons rapides
de plats préparés (surgelés ou précuits). Pour obtenir
d’excellents résultats, n’enfourner que sur un seul niveau.

Programme PIZZA

Cette combinaison permet une montée en température
rapide avec un fort apport de chaleur provenant surtout de
la sole. En cas de cuisson sur plusieurs niveaux, ne pas
oublier de les changer de place a mi-cuisson.

Programme KEEP WARM
Ce programme permet de garder chauds les plats cuisinés
ou de réchauffer les plats. La température est réglée sur 65
°C et n’est pas modifiable.

Comment programmer une cuisson
! La programmation n’est possible qu’aprés avoir
sélectionné un programme de cuisson.

Programmer la durée de cuisson
1. Appuyer plusigurs fois de suite sur la touche @ jusqu’a

ce que licéne &% et les trois chiffres de 'AFFICHEUR se
mettent a clignoter
2. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour 'amener

sur “+” ou “=" et régler la durée désirée;

3. appuyer a nouveau sur la touche @ pour confirmer;
4. a expiration de la durée sélectionnée, 'AFFICHEUR affiche
END, le four stoppe la cuisson et un signal sonore retentit.
* Exemple : il est 9h00 et la durée programmée est de
1h15. Le programme s’arréte automatiquement a 10h15.

Programmer la fin d’une cuisson
! La programmation d’une fin de cuisson n’est possible
gu’aprés avoir sélectionné une durée de cuisson.

1. Suivre la procédure de 1 a 3 décrite pour la durée ;
2“. appuyer ensuite sur la touche jusqu’a ce que l'icone
&0 et les deux digits numériques de 'AFFICHEUR se
mettent a clignoter ;

3. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour I'amener

7]

sur “+” ou “=" et régler I'heure ;

4. appuyer a nouveau sur la touche @ jusqu’a ce que les
deux autres digits numériques de 'AFFICHEUR se mettent
a clignoter ;

5. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour I'amener

7]

sur “+” ou “=” et régler les minutes ;

6. appuyer a nouveau sur la touche @ pour confirmer ;
7. aexpiration de la durée sélectionnée, 'AFFICHEUR affiche
END, le four st?Ppe la (Eyisson et un signal sonore retentit.

o I . ,
Les icones < et mp éclairées signalent qu’une
programmation a été lancée. LAFFICHEUR affiche a tour
de réle I'heure de fin de cuisson et la durée.

Pour annuler une programmation, amener le bouton
PROGRAMMES sur “0”.

Conseils de cuisson

I Pour les cuissons ventilées ne pas utiliser les gradins 1et
5: ils sont directement frappés par I'air chaud qui pourrait
brdler les mets délicats.

! Pour les cuissons GRILL et GRATIN, notamment au
tournebroche, placer la lechefrite au gradin 1 pour récupérer
les graisses ou jus de cuisson.

MULTINIVEAUX

» Utiliser les gradins 2 et 4 et placer au 2 les plats qui
exigent davantage de chaleur.
* Placer la lechefrite en bas et la grille en haut.

GRILL

* Placer la grille au gradin 3 ou 4, enfourner les plats au
milieu de la grille.

* Nous conseillons de sélectionner le niveau d’énergie
maximum. Ne pas s’inquiéter si la résistance de volte
n’est pas allumée en permanence : son fonctionnement
est contrélé par un thermostat.

SPEEDY BARBECUE

» Glisser la grille sur le niveau 4 et la lechefrite contenant
I'eau sur le niveau 1.

+ C’est la configuration correcte des accessoires
permettant d’obtenir un barbecue parfait pour tous les
types de plat, sans formation de fumées et sans salir.
Une fois la cuisson terminée, les graisses se seront
mélangées a I'eau contenue dans la léchefrite et les
accessoires pourront étre aisément nettoyés.

FOUR PIZZA

» Utiliser un plat en aluminium léger et I'enfourner sur la
grille du four.
En cas d'utilisation du plateau émaillé, le temps de
cuisson sera plus long et la pizza beaucoup moins
croustillante.

» Siles pizzas sont bien garnies, n’ajouter la mozzarelle
qu’a mi-cuisson.
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Tableau de cuisson

(1) inpesit

Programmes Aliments Poids Niveau enfournement Préchauffage | Température Durée
(Kg) glissiéres glissiéres préconisée cuisson
standard | coulissantes (°C) (minutes)
Canard 1,5 2 1 oui 200-210 70-80
Poulet 1,5 2 1 oui 200-210 60-70
Traditionnel R(:)t! de veau ou de boeuf 1 2 1 ou! 200 70-75
Réti de porc 1 2 1 oui 200-210 70-80
Biscuits (pate brisée) - 2 1 oui 180 15-20
Tartes 1 2 1 oui 180 30-35
Pizza sur 2 niveaux 2etd 1et3 oui 220-230 20-25
Tartes sur 2 niveaux/gateaux sur 2et4 1et3 oui 180 30-35
2 niveaux
Génoise sur 2 niveaux (sur 2etd 1et3 oui 170 20-25
plateau émaillé)
Poulet réti + pommes de terre 1+1 1et2/3 1et3 oui 200-210 65-75
Multiniveaux Agneau 1 2 1 oui 190-200 45-50
Maquereau 1 1ou2 1 oui 180 30-35
Lasagnes 1 2 1 oui 190-200 35-40
Choux sur 2 niveaux 2et4 1et3 oui 190 20-25
Biscuits sur 2 niveaux 2etd 1et3 oui 190 10-20
Friands au fromage sur 2 niveaux 2etd 1et3 oui 210 20-25
Tartes salées 1et3 1et3 oui 200 20-30
Maquereaux 1 4 3 non 100% 15-20
Soles et seiches 0,7 4 3 non 100% 10-15
Brochettes de calmars et 0,7 4 3 non 100% 8-10
crevettes
Tranches de colin 0,7 4 3 non 100% 10-15
Légumes grillés 0,5 3ou4d 20u3 non 100% 15-20
Grill Cote de veau 0,8 4 3 non 100% 15-20
Saucisses 0,7 4 3 non 100% 15-20
Hamburgers 4o0ub 4 3 non 100% 10-12
Croque-monsieur ou toasts 4 0u 6 4 3 non 100% 3-5
Poulet réti au tournebroche (si 1 - - non 100% 70-80
présent)
Agneau réti au tournebroche (si 1 - - non 100% 70-80
présent)
Poulet grillé 1,5 2 2 non 210 55-60
Seiches 1 2 2 non 200 30-35
Poulet réti au tournebroche (si 1,5 - - non 210 70-80
présent)
Gratin Canard réti au tournebroche (si 1,5 - - non 210 60-70
présent)
Réti de veau ou de boeuf 1 2 2 non 210 60-75
Ré6ti de porc 1 2 2 non 210 70-80
Agneau 1 2 2 non 210 40-45
Magquereaux 1 4 3 non 250 11-16
Soles et seiches 0,7 4 3 non 250 6-11
Brochettes de calmars et 0,7 4 3 non 250 4-6
s d crevettes
B ocue® Tranches de colin 07 4 3 non 250 6-11
Légumes grillés 0,5 3ou4d 20u3 non 250 11-16
Cote de veau 0,8 4 3 non 250 11-16
Saucisses 0,7 4 3 non 250 11-16
Hamburgers 40ub 4 3 non 250 6-8
Surgelés
Pizza 0.3 2 1 - 250 12
Mélange de courgettes et 0.4 2 1 - 200 20
crevettes en crolte
Feuilleté aux épinards 0.5 2 1 - 220 30-35
Chaussons salés 0.3 2 1 - 200 25
Lasagnes 0.5 2 1 - 200 35
Freasy cook Petits pains dorés 0.4 2 1 - 180 25-30
Poulet en morceaux 0.4 2 1 - 220 15-20
Précuits
Ailes de poulet dorées 0.4 2 1 - 200 20-25
Aliments Frais
Biscuits (pate brisée) 0.3 2 1 - 200 15-18
Cake aux fruits 0.6 2 1 - 180 45
Friands au fromage 0.2 2 1 - 210 10-12
Pizza Pizza 0,5 2 1 ou! 220 15-20
Fougasses 0,5 2 1 oui 200 20-25
Décongélation 20u3 2 non 65 -
Keep warm Etuve _ 20u3 2 non 65 60-90
Réchauffage aliments 20u3 2 non 65 -
Pasteurisation 20u3 2 non 65 -

! Les temps de cuisson sont purement indicatifs et peuvent étre modifiés selon les godts de chacun. Les temps de préchauffage d u four sont
présélectionnés et ne sont pas modifiables ma nuellement.
* Glisser la lechefrite sur le niveau 1 et y verser un peu d'eau.
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Précautions et conseils

! Cet appareil a été congu et fabriqué conformément aux
normes internationales de sécurité. Ces conseils sont
fournis pour des raisons de sécurité et doivent étre lus
attentivement.

Sécurité générale

» Cet appareil a été congu pour un usage familial, de type
non professionnel.

» Cet appareil ne doit pas étre installé en extérieur, méme
dans un endroit a I'abri, il est en effet trés dangereux de
le laisser exposé a la pluie et aux orages.

» Pour déplacer le four, se servir des poignées prévues a
cet effet sur les cotés de I'appareil.

* Ne pas toucher a I'appareil si I'on est pieds nus ou sil'on
a les mains ou les pieds mouillés ou humides.

e Cet appareil qui sert a cuire des aliments ne doit étre
utilisé que par des adultes conformément aux instructions
du mode d’emploi. Toute autre utilisation (comme par
exemple le chauffage d’'une piéce) est impropre et donc
dangereux. Le fabricant décline toute responsabilité en
cas de dommages provoqués par un usage impropre ou
erroné.

» En cours de fonctionnement, les éléments chauffants et
certaines parties de la porte peuvent devenir tres chauds.
Attention a ne pas les toucher et a garder les enfants a
distance.

+ Eviter que le cordon d’alimentation d’autres
electroménagers touche a des parties chaudes du four.

» Les orifices ou les fentes d’aération ou d’évacuation de
la chaleur ne doivent pas étre bouchés

» Toujours saisir la poignée en son milieu: elle risque d’étre
trés chaude a ses extrémités.

» Utiliser toujours des gants de protection pour enfourner
ou sortir les plats du four.

* Ne jamais tapisser la sole du four de papier aluminium.

* Ne pas ranger de matériel inflammable a l'intérieur du
four: si 'appareil était par inadvertance mis en marche,
il pourrait prendre feu.

» Contréler toujours que les boutons sont bien dans la
position “e”/“0” quand 'appareil n’est pas utilisé.

* Ne pas tirer sur le cordon de I'appareil pour débrancher
la fiche de la prise de courant.

» N’effectuer aucune opération de nettoyage ou d’entretien
sans avoir auparavant débranché la fiche de la prise de
courant.

* Encasde panne, n’essayer en aucun cas d’accéder aux
mécanismes internes pour tenter de réparer I'appareil.
Contacter le service d’Assistance (voir Assistance).

* Ne pas poser d'objets sur la porte du four ouverte.

+ Eviter que les enfants ne jouent avec I'appareil.

* |l n'est pas prévu que cet appareil soit utilisé par des
personnes (enfants compris) présentant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou n’ayant
pas 'expérience ou les connaissances indispensables,
a moins qu’elles ne le fassent sous la surveillance de
quelqu’un responsable de leur sécurité ou qu’elles aient
été diment formées sur I'utilisation de I'appareil.

* Le dispositif n’est pas destiné a étre mis en ceuvre
par une minuterie externe ou un systéme de
télécommande séparée.

Mise au rebut

* Mise au rebut du matériel d’emballage : conformez-vous
aux réglementations locales, les emballages pourront
ainsi étre recyclés.

» La Directive Européenne 2002/96/CEE sur les Déchets
des Equipements Electriques et Electroniques (DEEE),
exige que les appareils ménagers usagés ne soient pas
jetés dans le flux normal des déchets municipaux. Les
appareils usageés doivent étre collectés séparément afin
d’optimiser le taux de récupération et le recyclage des
matériaux qui les composent et réduire I'impact sur la
santé humaine et I'environnement. Le symbole de la
“poubelle barrée” est apposée sur tous les produits pour
rappeler les obligations de collecte séparée.

Les consommateurs pourront confier leur appareil usagé
au service de collecte des collectivités locales ou de leurs
groupements, ou si la |égislation nationale le permet, le
rendre au revendeur lors de I'achat d’'un nouvel appareil
similaire.

Tous les principaux fabricants d’appareils ménagers
travaillent activement dans la création et la gestion de
systémes de collecte et d’enlévement des appareils usagés.

Economies et respect de I’environnement

» Pour faire des économies d’électricité, utiliser autant que
possible le four pendant les heures creuses. Les options
de programmation des cuissons et plus particulierement
la «cuisson différée» (voir Programmes) et le «nettoyage
automatique différé» (voir Nettoyage et entretien),
permettent de s’organiser en ce sens.

e Pour les cuissons au GRILL et au GRATIN, nous
conseillons de garder la porte du four fermée: les
résultats obtenus sont meilleurs et la consommation
d’énergie est moindre (environ 10% d’économie).

» Garder les joints propres et en bon état pour qu’ils adherent
bien a la porte et ne causent pas de déperdition de chaleur.

I Ce produit est conforme a la nouvelle Directive européenne
sur la réduction de la consommation d’énergie en mode
standby.

Sans opérations pendant 2 minutes, I'appareil se place
automatiquement en mode veille.

Le mode standby est signalé par l'intense luminosité de
I"icbne horloge”.

Ala moindre intervention sur I'appareil, le systéme se remet
en mode de fonctionnement normal.

Nettoyage et entretien

Mise hors tension
Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien coupez
I'alimentation électrique de I'appareil.

Nettoyage de I'appareil

* Nettoyer I'extérieur émaillé ou inox et les joints en
caoutchouc a l'aide d’une éponge imbibée d’eau tieéde
additionnée de savon neutre Si les taches sont difficiles a
enlever, utiliser des produits spéciaux. Il est conseillé de
rincer abondamment et d’essuyer apres le nettoyage. Ne
pas utiliser de poudres abrasives ni de produits corrosifs.
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» Nettoyer I'enceinte aprées toute utilisation, quand le four
est encore tiéde. Utiliser de I'eau chaude et du détergent,
rincer et essuyer avec un chiffon doux. Eviter tout produit
abrasif.

» Tous les accessoires peuvent étre lavés normalement
comme de la vaisselle courante et passent au lave-
vaisselle, sauf les glissiéres coulissantes.

* Nous conseillons de ne pas vaporiser le produit de
nettoyage directement sur le bandeau de commandes
mais de se servir d’'une éponge.

! Ne nettoyez jamais I'appareil avec des nettoyeurs vapeur
ou haute pression.

Nettoyage de la porte

Nettoyer la vitre de la porte avec des produits non abrasifs
et des éponges non grattantes, essuyer ensuite avec un
chiffon doux. Ne pas utiliser de matériaux abrasifs ou de
racloirs métalliques aiguisés qui risquent de rayer la surface
et de briser le verre. Pour nettoyer plus a fond, il est possible
de déposer la porte du four :

1. ouvrir la porte complétement
(voir figure);

2. soulever et faire pivoter les leviers
situés sur les deux charniéres (voir
figure);

3.saisir la porte par les co6tés,
la refermer lentement mais pas
completement. Tirer ensuite la
porte vers soi en la dégageant de
son logement (voir figure).

To replace the door, reverse this sequence.

Contréle des joints

Controler périodiquement I'état du joint autour de la porte
du four. S’il est abimé, s’adresser au service aprés-vente le
plus proche de son domicile (voir Assistance). Mieux vaut
ne pas utiliser le four tant qu’il n’est pas réparé.

(1) inpesiT

Remplacement de ’'ampoule d’éclairage m

Pour changer 'ampoule
d’éclairage du four :

cavité

1. enlever le couvercle en
verre a l'aide d’un tournevis.
2. Dévisser 'ampoule et la
remplacer par une autre de
méme type : puissance 15
W, culot E 14.

> lampe

joint (N'existe que
sur certains
modeéles)

hublot

Remettre le couvercle en place en prenant bien soin de
repositionner correctement le joint (voir figure).

! Ne pas utiliser la lampe du four comme éclairage de la piéce.

Programme NETTOYAGE AUTOMATIQUE
Pendant le programme NETTOYAGE AUTOMATIQUE la
température a l'intérieur du four atteint 500°C et lance le
processus de pyrolyse, de carbonisation autrement dit des
salissures alimentaires. Les salissures sont littéralement
incinérées.

Pendant la pyrolyse, les surfaces peuvent devenir trés
chaudes : garder les enfants a distance. |l peut arriver de
voir, a travers la vitre, des particules qui s’illuminent : il
s’agit d’'une combustion instantanée, phénoméne tout a
fait normal et sans danger.

Avant de lancer le NETTOYAGE AUTOMATIQUE :

» enlever avec une éponge humide les salissures en exces.
Ne pas utiliser de détergents ;

» sortir tous les accessoires ;

* ne pas placer de serviettes ou de maniques sur la
poignée du four.

+ amener le bouton PROGRAMMES sur “0”

! Si le four est excessivement chaud, la pyrolyse pourrait
ne pas démarrer. Attendre qu'il refroidisse.

I ’activation du programme n’est possible qu’apres avoir
fermé la porte du four.

Pour activer le cycle de nettoyage NETTOYA.G.E.

AUTOMATIQUE appuyer 4 secondes sur la touche eee
. Le bouton SELECTION TEMPS permet de choisir le
niveau de nettoyage désiré avec durée présélectionnée et
non modifiable :

1. Economique (ECO) : tourner le bouton pour I'amener sur
“="_ Durée 1 heure;

2. Normal (NOR) : niveau initial. Durée 1 heure 30;

3. Intensif (INT) : tourner le bouton et 'amener sur “+”.
Durée 2 heures.

4. Appuyer sur la touche @ pour confirmer.
Pour le cycle FAST CLEAN aussi, comme pour tout cycle

de cuisson, il est possible de programmer la fin du cycle de
nettoyage (voir Programmer la fin du nettoyage automatique).

37



Les sécurités

e licbne _O= s’allume sur I'afficheur pour indiquer le
verrouillage automatique de la porte du four dés que la
température a atteint des valeurs élevées ;

* licbne STOP indique qu'il est possible d’annuler, a
tout mo.rn.e.nt, le cycle de nettoyage par pression sur la

touche : : :;

* encas d’anomalie de fonctionnement, I'alimentation des
résistances est automatiquement coupée ;

» une fois que la porte est verrouillée, aucune modification
de sélection de durée et de fin de cycle n’est plus
possible.

Programmer la fin du nettoyage automatique

1. Appuyer sur la touche @ jusqu’a ce que licone et
les deux digits numériques de 'AFFICHEUR se mettent
a clignoter ;

2. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour I'amener

sur “+” ou “=”" et régler I'heure ;

3. appuyer a nouveau sur la touche @ jusqu’a ce que les
deux autres digits numériques de 'AFFICHEUR se mettent
a clignoter ;

4. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour I'amener

sur “+” ou “=’ et régler les minutes ;

5. appuyer a nouveau sur la touche @ pour confirmer ;
6. un signal sonore indique que le temps est écoulé et
'AFFICHEUR affiche END.

* Exemple : il est 9h00 et on choisit un NETTOYAGE
AUTOMATIQUE niveau Economique qui a donc une
durée présélectionnée de 1 heure. L’heure finale de
la pyrolyse est fixée a 12h30. Le programme démarre
automatiquesr’nent a ‘1)1 h30.

Les icones 9 et & éclairées signalent qu’une
programmation a été lancée. LAFFICHEUR affiche a tour
de rdle I'heure de fin du NETTOYAGE AUTOMATIQUE et
sa durée.

A la fin du nettoyage automatique

Pour pouvoir ouvrir la porte du four, il faudra attendre que
la température du four descende a un niveau acceptable.
Il se peut que des résidus blancs poussiéreux se déposent
surI'enceinte du four : les enlever avec une éponge humide
apres refroidissement complet de I'appareil. Pourquoi ne
pas profiter de la chaleur emmagasinée pour faire démarrer
une cuisson sans se soucier des résidus poussiéreux : ils
sont tout a fait inoffensifs.
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Instalacion

! Es importante conservar este manual para poder
consultarlo en todo momento. En caso de venta, de cesién
o de mudanza, verifique que permanezca junto al aparato
para informar al nuevo propietario sobre su funcionamiento
y sobre las advertencias correspondientes.

! |ea atentamente las instrucciones: contienen importante
informacion sobre la instalacion, el uso y la seguridad.

Colocacion

! Los embalajes no son juguetes para nifios y se deben
eliminar respetando las normas para la recoleccion de
residuos (ver Precauciones y consejos).

! ainstalacion se debe realizar siguiendo estas instrucciones
y por personal profesionalmente calificado. Una instalacion
incorrecta puede producir dafos a personas, animales o
cosas.

Positionnement

! Les emballages ne sont pas des jouets pour enfants, il
faut les mettre au rebut en respectant la réglementation
sur le tri sélectif des déchets (voir Précautions et conseils).

! U'installation doit étre effectuée par un professionnel du
secteur conformément aux instructions du fabricant. Une
mauvaise installation peut causer des dommages a des
personnes, des animaux ou des biens.

Empotramiento

Para garantizar un buen funcionamiento del aparato
es necesario que el mueble tenga las caracteristicas
adecuadas:

* Los paneles adyacentes al horno deben ser de materiales
resistentes al calor

* En el caso de muebles de madera chapeada, las colas
deben ser resistentes a una temperatura de 100°C

« para empotrar el horno, ya sea cuando se instala bajo
encimera (ver la figura) o en columna, el mueble debe
tener las siguientes dimensiones:

575-585 mm.

595 mm.

2% &'

(1) inpesiT

! Una vez empotrado el aparato no se deben permitir
contactos con las partes eléctricas.

El consumo declarado en la placa de caracteristicas ha sido
medido en una instalacion de este tipo.

Aireacion

Para garantizar una buena aireacion es necesario eliminar
la pared posterior del hueco para el horno. Es preferible
instalar el horno apoyado sobre dos listeles de madera o
sobre una superficie continua que tenga una abertura de
45 x 560 mm. como minimo (ver las figuras).

&

Centrado y fijacion

Regule los 4 tacos ubicados en la parte lateral del horno
en coincidencia con los 4 orificios que se encuentran en el
marco, segun el espesor del costado del mueble:

espesor de 20 mm: quite la

parte movil del taco
(ver la figura);

!
9

espesor de 18 mm:
utilice la primera ranura,
ya predispuesta por el
fabricante (ver la figura);

,

94

espesor de 16 mm: utilice
la segunda ranura (ver la
figura).

Para fijar el aparato al mueble: abra la puerta del horno
y enrosque 4 tornillos para madera en los 4 orificios del
marco.
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I Todas las partes que garantizan la proteccion se deben
fijar de modo tal que no puedan ser quitadas sin la ayuda
de una herramienta.

Conexidn eléctrica

Los hornos que poseen cable de alimentacion tripolar, son
fabricados para funcionar con corriente alterna a la tension
y frecuencia indicadas en la placa de caracteristicas que se
encuentra en el aparato (ver mas adelante).

Montaje del cable de alimentacién eléctrica

1. Abrir el panel de bornes
haciendo palanca con un
destornillador sobre las
lenguetas laterales de la tapa:
tirar y abrir (ver la figura).

N NSRA

2. Instalar el cable de
alimentacion eléctrica: Aflojar
el tornillo de la mordaza de
terminal de cable y los tres
tornillos de los contactos
i .
L L-N-—="y luego fijar los
| cables debajo de las cabezas
= de los tornillos respetando
los colores Azul (N), Marrén

oer
0
I
@]

}E @ gn (L)yAmariIIo-Verde_é_(ver
L @ “ la figura).
EEISP Tor 3. Fijar el cable en el
Al = correspondiente sujetacable.
N = 4. Cerrar la tapa del panel

de bornes.

Conexion del cable de alimentacion eléctrica a la red
Instale en el cable un enchufe normalizado para la carga
indicada en la placa de caracteristicas (ver al costado).
En el caso de conexidn directa a la red, es necesario
interponer entre el aparato y la red, un interruptor omnipolar
con una distancia minima entre los contactos de 3 mm.,
dimensionado para esa carga y que responda a las normas
vigentes (el cable a tierra no debe ser interrumpido por el
interruptor). El cable de alimentacion eléctrica se debe
colocar de modo tal que no alcance en ningun punto una
temperatura que supere en 50°C la temperatura ambiente
(por ejemplo, la parte posterior del horno).

! El instalador es responsable de la correcta conexién
eléctrica y del cumplimiento de las normas de seguridad.

Antes de efectuar la conexion verifique que:

+ latoma tenga conexion a tierra y que sea conforme con
la ley;

* la toma sea capaz de soportar la carga maxima
de potencia de la maquina indicada en la placa de
caracteristicas;

* la tension de alimentacién eléctrica esté comprendida
dentro de los valores indicados en la placa de
caracteristicas;

* la toma sea compatible con el enchufe del aparato.
Si no es asi, sustituya la toma o el enchufe; no utilice
prolongaciones ni conexiones multiples.

I Una vez instalado el aparato, el cable eléctrico y la toma
de corriente deben ser facilmente accesibles.

I El cable no debe sufrir pliegues ni compresiones.

! El cable debe ser revisado periddicamente y sustituido
solo por técnicos autorizados (ver Asistencia).

! La empresa declina toda responsabilidad cuando
estas normas no sean respetadas.

PLACA DE CARACTERISTICAS

ancho 43,5 cm.
altura 32,4 cm.
profundidad 40,6 cm.

Dimensiones*

Volumen* litros 58

ancho 45,5 cm.
altura 32,4 cm.
profundidad 40,6 cm.

Dimensiones**

Volumen** litros 60
Conexiones voltaje 220-240V~ 50Hz
eléctricas potencia maxima absorbida 2800W
Directiva 2002/40/CE en la etiqueta
de los hornos eléctricos.
Norma EN 50304
Consumo de energfa por
ENERGY conveccion Natural —funcion de
LABEL

calentamiento: Tradicional;

Clase consumo de energia
Clase conveccion Forzada - funcion
calentamiento: m Gratin.

Este aparato es conforme con las
siguientes Directivas: Comunitarias:
2006/95/CEE del 12/12/06 (Baja
tensién) y posteriores
modificaciones - 2004/108/CEE
del 15/12/04 (Compatibilidad
Electromagnética) y sucesivas
modificaciones - 93/68/CEE del
22/07/93 y sucesivas
modificaciones. 2002/96/CE

y posteriores modificaciones.

PP

1275/2008 standby/off mode.

* S6lo para modelos con guias embutidas.
** Solo para modelos con guias a ras.
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Puesta en funcionamiento y uso

! Cuando introduzca la
parrilla, controle que el tope
esté en la parte posterior de
la cavidad (ver la imagen).

I La primera vez que encienda el horno, hagalo funcionar
vacio, durante una hora aproximadamente, con el
termostato al maximo y con la puerta cerrada. Luego
apaguelo, abra la puerta del horno y airee el ambiente.
El olor que se advierte es debido a la evaporacién de las
sustancias utilizadas para proteger el horno.

Puesta en hora del reloj
1 Se puede realizar con el horno encendido o apagado, pero
no, si se ha programado el final de una coccién.

1. Presione varias veces el boton @ hasta que centelleen

el icono y las dos cifras en el DISPLAY;
2. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia

“+” y “=” para regular la hora;

3. presione de nuevo el botén @ hasta que centelleen los
otros dos numeros en el DISPLAY;

4. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+” y “=" para regular los minutos;

5. pulse nuevamente el botén para confirmar las
operaciones realizadas.

Programar el contador de minutos

! Esta funcion no interrumpe la coccion y prescinde del uso
del horno; permite sélo accionar la sefial sonora cuando se
cumplen los minutos fijados.

1. Presione varias veces el boton hasta que centelleen el

icono @ y las tres cifras en el DISPLAY;
2. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia

“+” y “=” para regular los minutos;

3. pulse nuevamente el boton @ para confirmar las
operaciones realizadas.

Continuara la visualizacion de la cuenta al revés, al final
de la cual se accionara la senal sonora.

Poner en funcionamiento el horno

1. Seleccione el programa de coccion deseado girando el
mando PROGRAMAS.

2. El horno entra en la fase de precalentamiento, el
indicador de precalentamiento se iluminara.

Es posible modificar la temperatura girando el mando
TERMOSTATO.

3. Cuando se apaga el indicador de precalentamiento .-I|||
y se escucha una sefial sonora, el precalentamiento ha
finalizado: introduzca los alimentos.

4. Durante la coccion es posible:

- modificar el programa de coccién con el mando
PROGRAMAS;

(1) inpesiT

- modificar la temperatura con el mando TERMOSTATO;
- programar la duracién y la hora de finalizaciéon de la
coccion (ver programas de coccion);

- interrumpir la coccién llevando el mando PROGRAMAS
hasta la posicion “0”.

5. El aparato posee un sistema que, en el caso de interrupcion
de la corriente eléctrica, si la temperatura del horno no
descendio demasiado, reactiva el programa desde el punto
en el cual fue interrumpido. En cambio, las programaciones
que estan esperando comenzar, no se restablecen cuando
retorna la corriente y deben volver a ser programadas.

! En los programas COCCION RAPIDA y BARBACOA no
esta previsto el precalentamiento.

! No apoye nunca objetos en el fondo del horno porque se
puede danar el esmalte.

! Coloque siempre los recipientes de coccion sobre la
parrilla suministrada con el aparato.

Ventilacion de enfriamiento

Para lograr una disminucién de la temperatura externa,
un ventilador de enfriamiento genera un chorro de aire
que sale entre el panel de control y la puerta del horno.
Al comienzo del programa LIMPIEZA AUTOMATICA el
ventilador funciona a baja velocidad.

1 Al final de la coccion, el ventilador permanece en
funcionamiento hasta que el horno esté suficientemente frio.

Luz del horno
Con el horno apagado se puede encender la lampara en
cualquier momento abriendo la puerta del horno.

Programas

! Todos los programas de coccion tienen una temperatura de
coccion prefijada. La misma se puede modificar manualmente
eligiendo un valor entre 40°C y 250°C.

En el programa GRILL, el valor prefijado es un nivel de potencia
expresado en %. Dicho valor también puede ser regulado
manualmente.

Programa TRADICIONAL

Con esta coccion tradicional es mejor utilizar una sola
bandeja: si se utilizan varias bandejas se produce una mala
distribucion de la temperatura.

Programa MULTINIVEL

Debido a que el calor es constante en todo el horno, el
aire cocina y dora la comida de modo uniforme. Es posible
utilizar hasta un maximo de dos niveles simultaneamente.

Programa GRILL

Girando el mando TERMOSTATO, el display indicara los
posibles niveles de potencia que van desde 50% hasta 100%.
La temperatura elevada y directa del grill es aconsejada para
los alimentos que necesitan una temperatura superficial alta.
Utilice el horno con la puerta cerrada.
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Programa GRATIN

Une a la irradiacion térmica unidireccional, la circulaciéon
forzada del aire en el interior del horno.

Esto impide que se quemen superficialmente los alimentos
aumentando el poder de penetracion del calor. Utilice el
horno con la puerta cerrada.

& Programa SPEEDY BARBECUE

Permite obtener una barbacoa perfecta en ru horno.
Asegura que la carne, el pescado y las verduras se asen
perfectamente, de forma rapida y sin dispersion de humos.
La temperatura se programa en 270°C, los tiempos de
coccion, que de fijan a discresion, se aconsejan para las
diferentes comidas y se indican en la tabla de coccion (ver
tabla de coccion).

Programa FREASY COOK

El programa no necesita precalentamiento. Este programa
es particularmente indicado para cocciones veloces de
alimentos congelados o precocidos. Los mejores resultados
se obtienen utilizando un solo nivel.

Programa PIZZA

Esta combinacién permite un rapido calentamiento del horno,
con un fuerte aporte de calor preferentemente desde abajo.
Cuando utilice mas de una bandeja a la vez, en la mitad de
la coccidn es necesario intercambiar sus posiciones.

Programa MANTENER CALIENTE

Este tipo de coccidén permite mantener calientes los
alimentos ya cocinados o revitalizar las comidas La
temperatura se programa en 65°C y no es modificable.

Programar la coccién
! La programacién es posible s6lo después de haber
seleccionado un programa de coccion.

Programar la duracion de la coccion
1. Presione varias veces el boton @ hasta que centelleen

Y3
el icono &2 y las tres cifras en el DISPLAY;
2. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia “+” y *
=" para regular el tiempo deseado;

3. pulse nuevamente el botén @ para confirmar las

operaciones realizadas;

4. una vez cumplido ese tiempo, en el display aparecera la

palabra END, la coccién finalizara y se emitira una sefal

sonora.

* Ejemplo: sonlas 9:00 horas y se programa una duracion
de 1 hora y 15 minutos. El programa se detiene
automaticamente a las 10:15 horas.

Programar el final de una coccién
I La programacion del final de una coccién es posible solo
después de haber fijado la duracién de la coccion.

1. Siga el procedimiento de 1 a 3 descrito para la duracion;

2. luego presione el boton @ hasta que centelleen el icono
y las dos cifras en el DISPLAY;

3. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+” y “=" para regular la hora;

4. presione de nuevo el botén @ hasta que centelleen los
otros dos numeros en el DISPLAY;

5. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia

“+” y “=" para regular los minutos;

6. pulse nuevamente el botén
operaciones realizadas;

7. una vez cumplido ese tiempo, en el display aparecera la
palabra END, la coccion finalizara y se emitira una sefial
sonora.

para confirmar las

s 3
Los iconos @ y & encendidos indican que se ha
realizado una programacion. En el DISPLAY se visualizan
alternativamente la hora de finalizacion de la coccion y la
duracion.

Para anular una programacion, gire el mando PROGRAMAS
hasta la posicion “0”.

Consejos practicos para cocinar

! En las cocciones ventiladas no utilice las posiciones 1y
5: son las que reciben directamente el aire caliente lo cual
podria producir quemaduras de las comidas delicadas.

! En las cocciones GRILL y GRATIN, si se utiliza el asador
automatico, coloque la grasera en la posicion 1 para recoger
los residuos de coccion (jugos y/o grasas).

MULTINIVEL

« Utilice las posiciones 2 y 4 colocando en la 2 los
alimentos que requieren mayor calor.
» Coloque la grasera abajo y la parrilla arriba.

GRILL

* Introduzca la parrilla en la posicion 3 o 4 y coloque los
alimentos en el centro de la parrilla.

* Se aconseja fijar el nivel de energia en el valor maximo.
No se alarme si la resistencia superior no permanece
constantemente encendida: su funcionamiento esta
controlado por un termostato.

SPEEDY BARBECUE

» Colocar la rejilla en la posicion 4 y la grasera con agua
en la posicion 1.

» Esta es la configuracion correcta de los accesorios que
permite preparar una perfecta barbacoa para cualquier
tipo de alimento, sin emitir humos y sin ensuciar. Al
finalizar la coccion, las grasas se acumulan en la
grasera con agua siendo muy sencilla la limpieza de los
accesorios.

PIZZA

« Utilice una bandeja para pizza de aluminio liviano
apoyandola sobre la parrilla suministrada con el horno.
Utilizando la grasera aumenta el tiempo de coccién y
dificilmente se obtiene una pizza crocante.

* En el caso de pizzas muy condimentadas es aconsejable
colocar la mozzarella (queso tipico de Italia) en la mitad
de la coccion.
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Tabla de coccion

(1) inpesiT

Programas Alimentos Peso Posicion de las Precalentamiento | Temperatura | Duracion
(kg) bandejas aconsejada de la
guias guias (°C) coccion
estandar | deslizantes (minutos)

Pato 1,5 2 1 si 200-210 70-80
Pollo 1,5 2 1 si 200-210 60-70

Tradicional Asado de ternera o de vaca 1 2 1 si 200 70-75
Asado de cerdo 1 2 1 si 200-210 70-80
Bizcochos (de pastaflora) - 2 1 si 180 15-20
Tartas 1 2 1 si 180 30-35
Pizza en 2 niveles 2e4 1e3 si 220-230 20-25
Tortas glaseadas en 2 2e4 1e3 si 180 30-35
niveles/tortas en 2 niveles
Bizcocho en 2 niveles (sobre una 2e4 1e3 si 170 20-25
grasera)
Pollo asado + patatas 1+1 1e2/3 1e3 si 200-210 65-75

Multinivel Cordero 1 2 1 si 190-200 45-50
Caballa 1 102 1 si 180 30-35
Lasafias 1 2 1 si 190-200 35-40
Petisus en 2 niveles 2e4 1e3 si 190 20-25
Bizcochos en 2 niveles 2e4 1e3 si 190 10-20
Bizcochitos salados de hojaldre y 2e4 1e3 si 210 20-25
queso en 2 niveles
Tortas saladas 1e3 1e3 si 200 20-30
Caballa 1 4 3 no 100% 15-20
Lenguados y sepias 0,7 4 3 no 100% 10-15
Broquetas de calamares y 0,7 4 3 no 100% 8-10
cangrejos
Filete de merluza 0,7 4 3 no 100% 10-15
Verduras a la parrilla 0,5 304 203 no 100% 15-20
Bistec de ternera 0,8 4 3 no 100% 15-20

Grill Salchichas 0,7 4 3 no 100% 15-20
Hamburguesas n°4o05 4 3 no 100% 10-12
Bocadillo caliente con jamén y n°406 4 3 no 100% 3-5
queso (o pan tostado)
Pollo asado con asador 1 - - no 100% 70-80
automatico (cuando existe)
Cordero asado con asador 1 - no 100% 70-80
automatico (cuando existe)
Pollo a la parrilla 1,5 2 2 no 210 55-60
Sepias 1 2 2 no 200 30-35
Pollo asado con asador 1,5 - no 210 70-80
automatico (cuando existe)

Gratinado Pato asado con asador 1,5 - - no 210 60-70
automatico (cuando existe)
Asado de ternera o de vaca 1 2 2 no 210 60-75
Asado de cerdo 1 2 2 no 210 70-80
Cordero 1 2 2 no 210 40-45
Caballa 1 4 3 no 250 11-16
Lenguados y sepias 0,7 4 3 no 250 6-11
Broquetas de calamares y 0,7 4 3 no 250 4-6

Barbacoa cgngrejos

rapida* Filete de merluza ) 0,7 4 3 no 250 6-11
Verduras a la parrilla 0,5 304 203 no 250 11-16
Bistec de ternera 0,8 4 3 no 250 11-16
Salchichas 0,7 4 3 no 250 11-16
Hamburguesas n°405 4 3 no 250 6-8
Alimentos congelados
Pizza 0.3 2 1 - 250 12
Mixto de calabacin y cangrejos 0.4 2 1 - 200 20
Torta rustica de espinaca 0.5 2 1 - 220 30-35
Panzerotti (ravioles grandes 0.3 2 1 - 200 25
italianos) 0.5 2 1 - 200 35
Lasafias

Freasy cook Panecillos dorados 0.4 2 1 - 180 25-30
Bocaditos de pollo 0.4 2 1 - 220 15-20
Precocidos
Alas de pollo doradas 0.4 2 1 - 200 20-25
Alimentos Frescos
Bizcochos (de pastaflora) 0.3 2 1 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 1 - 180 45
Bizcochitos salados de hojaldre y 0.2 2 1 - 210 10-12
queso

Pizza Pizza 0,5 2 1 s! 220 15-20
Hogazas 0,5 2 1 Si 200 20-25
Descongelacion 203 2 no 65 -

Mantenimiento Leudado 203 2 no 65 60-90

en caliente Calentamiento de comidas 203 2 no 65 -
Pasteurizacion 203 2 no 65 -

! Los tiempos de coccién son indicativosy se pueden modificar en base a sus gustos personales.

La duracion del precalentamiento del horno esta prefijada y no se puede modificar manualmente.

* Introducir la grasera con agua en el nivel 1.
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Precauciones y consejos

! El aparato ha sido proyectado y fabricado en conformidad
con las normas internacionales de seguridad.

Estas advertencias se suministran por razones de seguridad
y deben ser leidas atentamente.

Seguridad general

» El aparato ha sido fabricado para un uso de tipo no
profesional en el interior de una vivienda.

« Elaparato no se debe instalar al aire libre, tampoco si el
espacio esta protegido porque es muy peligroso dejarlo
expuesto a la lluvia y a las tormentas.

» Para mover el aparato utilice siempre las manijas
correspondientes ubicadas en los costados del horno.

* No toque el aparato descalzo o con las manos y pies
mojados o humedos.

» El aparato debe ser utilizado para cocinar alimentos,
solo por personas adultas y siguiendo las instrucciones
contenidas en este manual. Cualquier otro uso (como por
ejemplo: calefaccion de ambientes) se debe considerar
impropio y, por lo tanto, peligroso. El fabricante no puede
ser considerado responsable por eventuales dafos
derivados de usos impropios, erréneos e irracionales.

* Mientras se utiliza el aparato, los elementos calentadores
y algunas partes de la puerta del horno se calientan
mucho. Tenga cuidado de no tocarlos y mantenga a los
nifios alejados de ellos.

« Evite que el cable de alimentacion eléctrica de otros
electrodomésticos entre en contacto con partes calientes
del horno.

* No obstruya las aberturas de ventilacion y de eliminacion
del calor.

» Tome la manija de apertura de la puerta en el centro: en
los costados podria estar caliente.

» Utilice siempre guantes para horno para introducir o
extraer recipientes.

* No cubra el fondo del horno con hojas de aluminio.

* No coloque materiales inflamables en el horno: si el
aparato se pone en funcionamiento inadvertidamente,
podria incendiarse.

» Cuando el aparato no se utiliza, controle siempre que
los mandos estén en la posicion “e”/“0”.

* No desconecte el aparato de la toma de corriente tirando
del cable sino sujetando el enchufe.

* No realice la limpieza o el mantenimiento sin haber
desconectado primero el aparato de la red eléctrica.

* En caso de averia, no acceda nunca a los mecanismos
internos para intentar una reparacion. Llame al Servicio
de Asistencia Técnica (ver Asistencia).

* No apoye objetos sobre la puerta del horno abierta.

+ Evite que los nifos jueguen con el aparato.

* No esta previsto que el aparato sea utilizado por personas
(incluidos los nifos) con capacidades fisicas, sensoriales
o0 mentales disminuidas, por personas inexpertas o que
no tengan familiaridad con el producto, salvo que estén
vigiladas por una persona responsable de su seguridad,
0 que hayan recibido instrucciones preliminares sobre
el uso del aparato.

* EIl aparato no se debe poner en funcionamiento a
través de un temporizador externo o de un sistema
de mando a distancia.

Eliminacion

» Eliminacion del material de embalaje: respete las normas
locales, de esta manera los embalajes podran ser
reutilizados.

* En base a la Norma europea 2002/96/CE de Residuos
de aparatos Eléctricos y Electronicos (RAEE), los
electrodomésticos viejos no pueden ser arrojados en
los contenedores municipales habituales; tienen que ser
recogidos selectivamente para optimizar la recuperacion
y reciclado de los componentes y materiales que los
constituyen, y reducir el impacto en la salud humanay el
medioambiente. El simbolo del cubo de basura tachado
se marca sobre todos los productos para recordar al
consumidor la obligacién de separarlos para la recogida
selectiva.

El consumidor debe contactar con la autoridad local o
con el vendedor para informarse en relacion a la correcta
eleminacion de su electrodoméstico viejo.

Ahorrar y respetar el medioambiente

» Utilizando el horno en los horarios que van desde las
ultimas horas de la tarde hasta las primeras horas de
la mafiana, se colabora en la reduccion de la carga de
absorcion de las empresas eléctricas. Las opciones de
programacion, en especial, la “coccion retrasada” (ver
Programas) y la “limpieza automatica retrasada” (ver
Mantenimiento y cuidados), le permitiran organizarse
en ese sentido.

* Se recomienda efectuar siempre las cocciones en
GRILL y GRATIN con la puerta cerrada: se obtendran
asi mejores resultados y también un sensible ahorro de
energia (10% aproximadamente).

* Mantenga las juntas en buen estado y limpias para que
se adhieran bien a la puerta y no provoquen dispersion
del calor.

! Este producto satisface los requisitos impuestos por la
nueva Directiva Europea sobre la limitacion del consumo
de energia en modo de espera o stand by.

Sino se realizan operaciones durante 2 minutos, el aparato
se dispone de modo automatico en standby.

El modo standby se indica con el “Icono Reloj” con
intensidad luminosa elevada.

Cuando el aparato se utiliza nuevamente, el sistema vuelve
al modo operativo.

Mantenimiento y cuidados

Cortar la corriente eléctrica
Antes de realizar cualquier operacién, desconecte el
aparato de la red de alimentacion eléctrica.

Limpiar el aparato

» Las partes externas esmaltadas o de acero inoxidable y
las juntas de goma se pueden limpiar con una esponja
empapada en agua tibia y jabon neutro. Silas manchas son
dificiles de eliminar use productos especificos. Se aconseja
enjuagar abundantemente y secar después de la limpieza.
No utilice polvos abrasivos ni sustancias corrosivas.
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* El interior del horno se debe limpiar preferentemente
cada vez que se utiliza, cuando todavia esta tibio. Utilice
agua caliente y detergente, enjuague y seque con un
pafo suave. Evite el uso de productos abrasivos.

» Losaccesorios se pueden lavar como cualquier vajilla, incluso
en lavavaijillas, con excepcion de las guias deslizables.

» Se aconseja no rociar con detergentes directamente
sobre la zona de mandos, sino utilizar una esponja.

! No utilice nunca limpiadores a vapor o de alta presion
para la limpieza del aparato.

Limpiar la puerta

Limpie el vidrio de la puerta con esponjas y productos
no abrasivos y séquelo con un pafio suave; no utilice
materiales asperos abrasivos o raederas metalicas afiladas
que puedan rayar la superficie y quebrar el vidrio.

Para lograr una limpieza mas profunda es posible
desmontar la puerta del horno:

1. para ello, abra completamente
la puerta (ver la figura);

2. alce y gire las palancas ubicadas
en las dos bisagras (ver la figura);

3. sujete la puerta de los costados
externos y ciérrela lenta pero no
completamente. Luego tire la
puerta hacia si, extrayéndola de
su lugar (ver la figura).

Vuelva a colocar la puerta siguiendo el mismo procedimiento
pero en sentido contrario.

Controlar las juntas

Controle periédicamente el estado de la junta que rodea la
puerta del horno. Si se encontrara dafiada llame al Centro
de Asistencia Técnica mas cercano (ver Asistencia). Es
aconsejable no usar el horno hasta que no haya sido reparada.

(1) inpesiT

Sustituir la bombilla

Para sustituir la bombilla de

Homo iluminacion del horno:
1. Quite la tapa de vidrio,
Lampara utilizando un destornillador.

2. Extraiga la bombilla y

Junta (Presente

;0(')3 ;’;:')9“”03 sustitiyala con una analoga:
' potencia de 15 W, casquillo
Vidrio E14.

Vuelva a colocar la tapa colocando correctamente la junta
(ver la figura).

! No utilice la lampara del horno para iluminar ambientes.

Programa LIMPIEZA AUTOMATICA

El programa LIMPIEZAAUTOMATICA eleva la temperatura
interior del horno hasta los 500°C y activa el proceso de
pirdlisis, o sea, la carbonizacion de los residuos. Mas
precisamente, la suciedad se incinera.

Durante la limpieza automatica, las superficies pueden
calentarse mucho: mantenga alejados a los nifios. Através
del vidrio de la puerta del horno, es posible notar que
algunas particulas se iluminan: se trata de una combustion
instantanea, absolutamente normal, que no constituye
ningun peligro.

Antes de activar LIMPIEZA AUTOMATICA:

e con una esponja humeda quite los residuos mas
consistentes del interior del horno. No utilice detergentes;

+ quite todos los accesorios y el kit guias deslizables (si
existe);

* no deje pafos de cocina o manoplas en la manija.

» coloque el mando PROGRAMAS en “0”

1 Si el horno esta excesivamente caliente, la pirdlisis podria
no comenzar. Espere hasta que se enfrie.

! La activacion del programa es posible sélo después de
haber cerrado la puerta del horno.

Para activar el cis:l.o.de limpieza LIMPIEZA AUTOMATICA

presione el botdn e « e durante 4 segundos aproximadamente.
Utilizando el mando de FIJACION DE TIEMPOS, es posible
elegir el nivel de limpieza deseado con una duracion
prefijada y no modificable:

1. Econémico (ECO): gire el mando hacia “=". Duracion
1 hora;

2. Normal (NOR): nivel inicial. Duracion 1 hora'y 30 minutos;
3. Intensivo (INT): gire el mando hacia “+“. Duracién 2 horas.
4. Presione el boton para confirmar.

Tanto para el ciclo LIMPIEZAAUTOMATICA, como para un
ciclo de coccion normal, es posible programar la finalizacion
del ciclo de limpieza

(ver Programar el final de la limpieza automatica).
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Dispositivos de seguridad

* el icono _O= en el display iluminado indica que la
puerta del horno se ha bloqueado automaticamente
apenas la temperatura ha alcanzado valores elevados;

* el icono STOP indica que en cualquier momento se
Puede anular el ciclo de limpieza, presionando el boton
LN ]

* sise produce un acontecimiento anémalo, la alimentacién
de los elementos calentadores se interrumpe;

* una vez que se ha bloqueado la puerta, no es posible
modificar los valores de duracion y finalizacion del ciclo.

Programar el final de la limpieza automatica

1. Presione el boton @ hasta que centelleen el icono vy
las dos cifras en el DISPLAY;

2. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia

“+” y “=" para regular la hora;

3. presione de nuevo el boton @ hasta que centelleen los
otros dos nimeros en el DISPLAY;

4. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia

“+” y “=” para regular los minutos;

5. pulse nuevamente el boton @ para confirmar las

operaciones realizadas;

6. una vez cumplido ese tiempo, en el DISPLAY aparecera

la palabra END y se emitira una sefial sonora.

+ Ejemplo: son las 9:00 horas, se elige una LIMPIEZA
AUTOMATICA con nivel Econémico y, por lo tanto, con
una duracion prefijada de 1 hora. Se programa las 12:30
como hora de finalizacion. El programa comenzara
autométicamente a las 11:30:00 horas.

Los iconos <3 y & encendidos indican que se ha
realizado una programacion. En el DISPLAY se visualizan
alternativamente la hora de finalizacion LIMPIEZA
AUTOMATICA y la duracién.

Al finalizar la limpieza automatica

Para poder abrir la puerta del horno sera necesario esperar
que la temperatura del horno haya descendido hasta un
nivel aceptable. En ese momento, es posible detectar la
presencia de algunos depdsitos de polvo blanco en el fondo
y en las paredes del horno: eliminelos con una esponja
humeda cuando el horno esté frio. Si, en cambio, desea
aprovechar el calor almacenado para una nueva coccion,
los polvos pueden permanecer: no constituyen un peligro
para los alimentos que se van a cocinar.
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Instalacao

! E importante guardar este folheto para poder consulta-lo a
qualquer momento. No caso de venda, cessdo ou mudanga,
assegure-se que 0 mesmo permanece com o aparelho para
informar o novo proprietario sobre o funcionamento e sobre
as respectivas adverténcias.

! Leia com atencao as instrugdes: ha informacdes
importantes sobre a instalagao, a utilizagao e a segurancga.

Posicionamento

! As embalagens ndo sao brinquedos para as criangas e
devem ser eliminadas em conformidade com as regras de
colecta diferenciada (veja em Precaugdes e Conselhos).

! Ainstalagéo deve ser realizada segundo estas instrugdes e
por pessoal profissional qualificado. Uma instalacao errada
pode causar danos a pessoas, animais ou objectos.

1 Este aparelho pode ser instalado e funcionar somente emlocal
permanentemente ventilado segundo a posigao de Normas em
vigor. Devem ser observados 0s seguintes requisitos:

Encaixe
Para garantir um bom funcionamento do aparelho &
necessario que o movel seja de caracteristicas adequadas:

* 0s painéis adjacentes ao forno devem ser de material
resistente ao calor;

* no caso de moveis de madeira contraplacada, as colas
devem ser resistentes a temperatura de 100°C.

» para encaixar o forno, quer no caso de instalagao sob
uma banca (veja a figura) quer em coluna, o movel deve
ter as seguintes medidas:

W\ \

& %

8 2
575-585 mm.

£
£
%iﬁ‘“‘
«

75 R

! Depois de ter encaixado o aparelho, ndo deve ser possivel
contacto com as partes eléctricas.

As declaragbes de consumo indicadas na placa das
caracteristicas foram medidas com este tipo de instalagao.

(1) inpesiT

Ventilagao

Para garantir uma boa ventilacao € necessario eliminar
a parede traseira do vao. E preferivel instalar o forno de
maneira que apoie-se sobre duas ripas de madeira, ou
sobre uma tabua com uma abertura de pelo menos 45 x
560 mm. (veja as figuras).

Colocar no centro e prender

Regule os 4 calgos situados aos lados do forno, em
correspondéncia aos 4 furos na moldura ao redor, em
fungéo da espessura da lateral do mével:

20 mm de espessura: retire
a parte movel do calgo
(veja a figura);

18 mm de espessura: utilize
a primeira cavidade, da
maneira ja preparada pelo
fabricante (veja a figura);

16 mm de espessura: utilize
a segunda cavidade (veja a
figura).

Para prender o aparelho no movel: abra a porta do forno e
atarraxe 4 parafusos na madeira, nos 4 furos situados na
moldura ao redor.

! Todos os componentes de garantia da protecgao precisam
estar presos de modo que nao possam ser tirados sem o
emprego de uma ferramenta.
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Ligacao eléctrica

Os fornos equipados com cabo de fornecimento com trés
polo, sdo preparados para funcionar com corrente alternada
na tensao e frequéncia de fornecimento indicadas na placa
de identificagéo situada no aparelho (veja a seguir).

Montagem do cabo de fornecimento

1. Para abrir a caixa de
terminais faga alavanca
com uma chave de parafuso
nas linguetas aos lados da
tampa: puxe e abra a tampa
(veja a figura).

RN

NN

2. Instale o cabo de
alimentacdo: desatarraxe
o parafuso do grampo do
cabo e os trés parafusos
dos contactos L-N-= e,
em seguida, prenda os fios
embaixo das cabecgas dos
parafusos a obedecer as
cores: Azul (N) Castanho
(L) Amarelo-Verde = (veja
a figura).

3. Prenda o cabo no
respectivo grampo.

N = 4. Feche a tampa da caixa
dos terminais.

Ligagdo do cabo de fornecimento a rede eléctrica
Monte no cabo uma ficha em conformidade com as normas
para a carga indicada na placa de identificagéo (veja ao lado).
No caso de uma ligagao directa a rede, sera necessario
interpor, entre o aparelho e a rede, um interruptor
omnipolar com abertura minima entre os contactos de 3
mm. na dimensao certa para a carga e em conformidade
com as normas em vigor (a ligagao a terra nao deve ser
interrompida pelo interruptor). O cabo de alimentacéo deve
ser colocado de maneira que em nenhum ponto ultrapasse
de 50°C a temperatura do ambiente (por exemplo, a parte
traseira do forno).

I O técnico instalador é responsavel pela realizagao certa da
ligagao eléctrica e da obediéncia das regras de seguranga.

Antes de efectuar a ligagéo, certifique-se que:

+ a tomada tenha uma ligagcéo a terra e seja em
conformidade com a legislagao;

» atomada tenha a capacidade de suportar a carga maxima
de poténcia da maquina, indicada na placa de identificagéo;

» atensao de alimentacéo seja entre os valores da placa
de identificagao;

* a tomada seja compativel com a ficha do aparelho.
Em caso contréario, substitua a tomada ou a ficha; n&o
empregue extensdes nem tomadas multiplas.

I Depois de ter instalado o aparelho, o acesso ao cabo
eléctrico e a tomada da corrente deve ser facil.

! O cabo nao deve ser dobrado nem comprimido.

I O cabo deve ser verificado periodicamente e substituido
somente por técnicos autorizados (veja a Assisténcia Técnica).

I Aempresa exime-se de qualquer responsabilidade se
estas regras nao forem obedecidas.

PLACA DAS CARACTERISTICAS

largura 43,5 cm

Medidas* altura 32,4 cm
profundidade 40,6 cm
Volume* Litros 58
largura 45,5 cm
Medidas** altura 32,4 cm
profundidade 40,6 cm
Volume** Litros 60
Ligagdes Tens&o de 220-240V ~ 50Hz
eléctricas poténcia maxima absorvida 2800W
Directiva 2002/40/CE
sobre a etiqueta dos fornos eléctricos.
Norma EN 50304
Consumo de energia
com conveccgao Natural —
ETIQUETA DE  fungso de aquecimento: Tradicional:
ENERGIA

Consumo energia declaragdo
Classe com convecgéo Forgada -
funcéo de aquecimento: Gratin.

Este aparelho esta

em conformidade com as seguintes
Directivas da Comunidade Europeia:
2006/95/CEE de 12/12/06 (Baixa Tensao)
e posteriores modificagdes -
2004/108/CEE de 15/12/04
(Compatibilidade Electromagnética)

e posteriores modificagbes -

93/68/CEE de 22/07/93 e

j i posteriores modificagées.

_ 2002/96/CE e posteriores modificagdes.

1275/2008 standby/off mode.

* Apenas para modelos com guias integradas.
** Apenas para modelos com guias em fio.
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Inicio e utilizacao

! Ao inserir a grelha,
assegurar-se de que o pino
esteja na parte posterior da
cavidade (ver imagem).

! Quando o acender pela primeira vez, aconselhamos de
fazer funcionar o forno vazio pelo menos durante uma hora,
com o terméstato posto a temperatura maxima e a porta
fechada. Pode apagar, abrir a porta do forno e ventilar
a sala. O odor que se sente deve-se a evaporagao das
substancias empregadas para proteger o forno.

Acertar o relégio

! Pode-se configurar, quando o forno estiver apagado, ou
mesmo quando estiver aceso, mas néo programar o fim
de uma cozedura.

1. Premir varias vezes a tecla @ até o icone @ e 0s
primeiros dois digitos piscarem no DISPLAY;
2. gire o selector PROGRAMACAO DOS TEMPOS em

“n

“+” e “=" para acertar a hora;

3. carregue novamente na tecla @ até os outros dois
digitos piscarem no DISPLAY;
4. gire o selector PROGRAMACAO DOS TEMPOS em

“”

“+” e =" para acertar os minutos;

5. carregue outra vez na tecla @ para confirmar.

Programe o contador de minutos

1 Esta fungdo ndo interrompe a cozedura e prescinde do uso
do forno; permite apenas accionar o sinal acustico quando
terminarem os minutos programados.

1. Carregue varias vezes na tecla @ até o icone [l e os
primeiros trés digitos piscarem no DISPLAY;
2. gire o selector PROGRAMACAO DOS TEMPOS em

“+” e “=" para acertar os minutos;

3. carregue novamente na tecla @ para confirmar.
Seguira a visualizagdo da contagem regressiva, ao fim da
qual o aparelho emitira um sinal acustico.

Inicio do forno

1. Para seleccionar o programa de cozedura que desejar,
rode o selector dos PROGRAMAS.

2. O forno entra na fase de pré-aquecimento, o indicador
do pré-aquecimento acende-se.

E possivel modificar a temperatura se rodar o selector do
TERMOSTATO.

3. Quando o indicador do pré-aquecimento se desligar.-ll“
e se ouvir um sinal acustico, o pré-aquecimento tera sido
completado: coloque os alimentos no forno.

4. Durante a cozedura é sempre possivel:

- modificar o programa de cozedura mediante o selector
dos PROGRAMAS;

- modificar a temperatura mediante o selector do
TERMOSTATO;

(1) inpesiT

- programar a duragao e a hora de final da cozedura.
(veja Programas de cozedura);

- interromper a cozedura se recolocar o selector dos
PROGRAMAS na posicéo “0”.

5. No caso de uma interrupgao do fornecimento eléctrico,
se a temperatura do forno ndo baixar demais, o aparelho é
equipado com um sistema que reactiva o programa desde
o ponto em que tiver sido interrompido. Por outro lado, as
programacgdes para inicio posterior ndo serao reiniciadas
quando a alimentagao eléctrica for restabelecida, mas
deverdo ser programadas novamente.

! No programa GRILL nao ha pré-aquecimento.

! Nunca encoste objectos no fundo do forno, para evitar
riscos de danos ao esmalte.

! Coloque sempre os recipientes de cozedura sobre a
grade fornecida.

Ventilagao de arrefecimento

Para obter uma reducgao das temperaturas externas, uma
ventoinha de arrefecimento gera um jacto de ar que sai
entre o painel de comandos e a porta do forno. No inicio
do programa LIMPEZAAUTOMATICA a ventoinha funciona
com velocidade baixa.

! No final da cozedura, a ventoinha continua a funcionar
até o forno arrefecer suficientemente.

Luz do forno
Quando o forno estiver desligado, a lampada pode ser
acesa a qualquer momento se abrir a porta do forno.

Programas

! Todos os programas tém uma temperatura de cozedura
predefinida. Esta temperatura podera ser regulada
manualmente, defina como desejar entre 40°C e 250°C.
No programa de GRILL o valor pré-configurado € um nivel
de poténcia expresso em %. Também pode ser regulado
manualmente.

Programa de TRADIGAO

Com esta cozedura tradicional € melhor utilizar um Unico
tabuleiro: com mais de um tabuleiro havera ma distribuigao
da temperatura.

Programa de MULTINIVEL

Ligam-se todos os elementos aquecedores e entra em
funcionamento a ventoinha. Como o calor é constante e
uniforme em todo o forno, o ar coze e cora os alimentos de
maneira uniforme. E possivel utilizar até duas prateleiras
no maximo contemporaneamente.

Programa de GRILL

Se rodar o selector TERMOSTATO, o display indicara os
niveis de poténcia que podem ser configurados, que vao
desde 50% até 100%. Uma temperatura alta e directa do grill &
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aconselhada para os alimentos que necessitarem de uma alta
temperatura superficial. Coza com a porta do forno fechada.

@ Programa de GRATIN

Une a irradiagdo térmica unidireccional com a circulagéo
forgcada do ar no interior do forno. Deste modo, impede-se a
queimadura da superficie dos alimentos ao aumentar-se o
poder de penetracdo do calor. Efectuar as cozeduras com a
porta do forno fechada (veja “Conselhos praticos de cozedura”).

& Programa SPEEDY BARBECUE

Permite obter um barbecue perfeito no seu forno. Garante
uma grelhada impecavel de carne, peixe e verduras, de modo
rapido e sem disperséo de fumos. Atemperatura é prefixadaem
270°C; os tempos de cozedura, que podem ser programados
a gosto, sdo aconselhados para os varios tipos de pratos e
indicados na tabela de cozedura (veja a Tabela de cozedura).

Programa de FREASY COOK

Este programa n&o necessita de aquecimento prévio. Este
programa é especificamente indicado para cozeduras
rapidas de alimentos previamente preparados (congelados
ou previamente cozidos). Os melhores resultados séo
obtidos se utilizar apenas uma prateleira.

Programa PIZZA

Esta combinagéao possibilita um aquecimento rapido do forno,
com um grande fluxo de calor principalmente por baixo. Se
utilizar mais de uma prateleira de cada vez, sera necessario
trocar a posi¢cdo das mesmas na metade da cozedura.

Programa KEEP WARM

Este tipo de cozedura consente manter quentes os
alimentos ja cozidos ou revitaliza-los. A temperatura esta
prefixada em 65°C e ndo é modificavel.

Programacao da cozedura
I E possivel programar somente depois de ter seleccionado
um programa de cozedura.

Programacao da duragao da cozedura

1. Carregue varias vezes na tecla @ até o icone @ eos
primeiros trés digitos piscarem no DISPLAY;

2. gire o selector PROGRAMAGAO DOS TEMPOS em
“+” e “=" para acertar o tempo desejado;

3. carregue outra vez na tecla @ para confirmar;

4. depois que terminar o prazo, no display aparecera escrito

END, o forno termina a cozedura e tocara um sinal acustico.

» Exemplo: Sd0 9:00 horas e é programada uma duragao
de cozedura de 1 hora e 15 minutos. O programa para
automaticamente as 10:15.

Programar o fim de uma cozedura
I A programagao do fim da cozedura é possivel somente
depois de ter definido uma duragao para a cozedura.

1. Realize as operagdes de 1a 3 descrist)as para a duracao;

L =2} e
2. carregue na tecla até o icone enp e os dois digitos

piscarem no DISPLAY;
3. gire o selector PROGRAMACAO DOS TEMPOS em
“+” e "=" para acertar a hora;

4. carregue novamente na tecla @ até os outros dois
digitos piscarem no DISPLAY;
5. gire o selector PROGRAMACAO DOS TEMPOS em

7]

“+” e “=" para acertar os minutos;

6. carregue outra vez na tecla @ para confirmar;
7. depois que terminar o prazo, no display aparecera escrito
END, o forno termlna a cozedura e tocara um sinal acustico.

Os icones @ € END acesos avisam que foi realizada uma
programacao. No display sdo mostradas a hora de final de
cozedura e a duragao.

Para anular uma programacao rode o selector PROGRAMAS
até a posigao “0”.

Conselhos praticos para cozedura

! Nas cozeduras ventiladas nao utilize as posi¢des 1 e 5:
recebem directamente ar quente que poderia provocar
queimaduras em alimentos delicados.

! Nas cozeduras de GRILL e GRATIN, principalmente
se realizadas com o espeto rotatorio, coloque a bandeja
pingadeira na posicéo 1 para recolher os residuos de
cozedura (molhos e/ou gordura).

MULTINIVEL

» Utilize as posicdes 2 e 4, coloque na 2 os alimentos que
necessitarem de mais calor.

» Coloque a bandeja pingadeira embaixo e a grade em
cima.

GRILL

* Coloque a grade na posi¢gdo 3 ou 4, disponha os
alimentos no centro da grade.

+ E aconselhavel configurar o nivel de energia no maximo.
N&o se alarme se a resisténcia superior ndo permanecer
constantemente acesa: o seu funcionamento é
controlado por um terméstato.

SPEEDY BARBECUE

 Insira a grelha na posicéao 4 e a bandeja pingadeira na
posicéo 1.

« Esta é a configuragdo correcta dos acessorios que
consente obter o barbecue perfeito para cada tipo de
alimento, sem emitir fumos e sem sujar. No fim da
cozedura, as gorduras ficardo acumuladas na bandeja
pingadeira com agua e sera muito mais facil limpar os
acessorios.

PIZZA

+ Utilize uma forma de aluminio leve, apoie-a na grelha
do forno.
Se utilizar a bandeja pingadeira aumentara os tempos de
cozedura e dificilmente sera obtida uma pizza crocante.
* No caso de pizzas com muita cobertura € aconselhavel
colocar o queijo mozzarella na metade da cozedura.
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Tabela de cozedura

(1) inpesiT

Programas Alimentos Peso Posicao das prateleiras Pré-aquecimento | Temperatura Duragéo
(Ka) . . aconselhada da
Guias Guias ) cozedura
padrao corredigas (minutos)
Pato 1,5 2 1 sim 200-210 70-80
Frango 1,5 2 1 sim 200-210 60-70
- Carne de vitela ou vaca assada 1 2 1 sim 200 70-75
Tradicional Carne de porco assada 1 2 1 sim 200-210 70-80
Biscoitos (de massa tenra) - 2 1 sim 180 15-20
Tortas doces 1 2 1 sim 180 30-35
Pizza em 2 prateleiras 2e4 1e3 sim 220-230 20-25
Tortas doces em duas prateleiras/bolos em 2e4 1e3 sim 180 30-35
duas prateleiras
Pao-de-16 em 2 prateleiras (na bandeja 2e4 1e3 sim 170 20-25
pingadeira)
Frango assado com batatas 1+1 1e2/3 1e3 sim 200-210 65-75
' Cordeiro 1 2 1 sim 190-200 45-50
MULTINIVEL Cavala 1 1ou?2 1 sim 180 30-35
Lasanha 1 2 1 sim 190-200 35-40
Bignés em 2 prateleiras 2e4 1e3 sim 190 20-25
Biscoitos em 2 prateleiras 2e4 1e3 sim 190 10-20
Salgadinhos folhados com queijo em 2 2e4 1e3 sim 210 20-25
prateleiras
Tortas salgadas 1e3 1e3 sim 200 20-30
Cavala 1 4 3 nao 100% 15-20
Linguado e chocas 0,7 4 3 nao 100% 10-15
Espetinhos de calamares e camarao 0,7 4 3 néo 100% 8-10
Filé de bacalhau 0,7 4 3 nao 100% 10-15
Verduras na grelha 05 3ou4 20u3 nao 100% 15-20
Grill Bife de vitela 0,8 4 3 nao 100% 15-20
Chourigos 0,7 4 3 nao 100% 15-20
Hamburgueres n.’4oub 4 3 nao 100% 10-12
Tostas (ou péo torrado) n.°4ou6 4 3 nao 100% 35
Frango no espeto giratério (se houver) 1 - - nao 100% 70-80
Cordeiro no espeto giratério (se houver) 1 - - nao 100% 70-80
Frango na grelha 15 2 2 néo 210 55-60
Chocas 1 2 2 néo 200 30-35
Frango no espeto giratorio (se houver) 1,5 - - néao 210 70-80
Gratin Pato no espeto giratdrio (se houver) 15 - - nao 210 60-70
Carne de vitela ou vaca assada 1 2 2 néo 210 60-75
Carne de porco assada 1 2 2 néo 210 70-80
Cordeiro 1 2 2 nao 210 40-45
Cavala 1 4 3 nao 250 11-16
Linguado e chocas 0,7 4 3 néo 250 6-11
Espetinhos de calamares e camarao 0,7 4 3 néo 250 4-6
Speedy Filé de bacalhau 0,7 4 3 nao 250 6-11
Barbecue* Verduras na grelha 0,5 3ou4 20u3 néo 250 11-16
Bife de vitela 0,8 4 3 nao 250 11-16
Chourigos 0,7 4 3 néo 250 11-16
Hamburgueres n.°4oub 4 3 nao 250 6-8
Congelados
Pizza 0.3 2 1 - 250 12
Misto abobrinha e camar&o panados 0.4 2 1 - 200 20
Torta rustica de espinafre 0.5 2 1 - 220 30-35
Panzerotte 0.3 2 1 - 200 25
Lasanha 0.5 2 1 - 200 35
Paezinhos doirados 04 2 1 - 180 25-30
Freasy cook | Bolinhos de frango 0.4 2 1 - 220 15-20
Pré-cozidos
Asas de frango doiradas 04 2 1 - 200 20-25
Comidas Frescas
Biscoitos (de massa tenra) 0.3 2 1 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 1 - 180 45
Salgadinhos folhados de queijo 0.2 2 1 - 210 10-12
Pizza Pizza 0,5 2 1 s!m 220 15-20
Fogaca 0,5 2 1 sim 200 20-25
Descongelamento 20u3 2 néo 65 -
Levitagao 20u3 2 nao 65 60-90
Keep warm Aquecimento de alimentos 20u3l 2 ndo 65 -
Pasteurizagéo 20u3 2 nao 65 -

! Os tempos de cozedura s&o indicativos e podem ser modificados em fungéo dos préprios gostos pessoais. Os tempos de pré-aquecimento do forno sé&o

pré-configurados e ndo podem ser modificados manualmente.
* Introduza a bandeja pingadeira com agua na prateleira 1.
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Precaucoes e conselhos

I Este aparelho foi projectado e fabricado em conformidade
com as normas internacionais de seguranca. Estas
adverténcias sao fornecidas por razdes de segurancga e
devem ser lidas com atengao.

Seguranga geral

» Este aparelho foi concebido para utilizagéo de tipo ndo
profissional no ambito de moradas.

» Este aparelho ndo deve ser instalado ao ar livre, mesmo
num sitio protegido, porque € muito perigoso deixa-lo
exposto a chuva e temporais.

« Para deslocar o aparelho pegue-o sempre pelos
especificos manipulos, situados aos lados do forno.

* Na&o toque no aparelho se estiver descalgo, ou com as
maos ou 0s pés molhados ou humidos.

» Este aparelho deve ser empregado para cozer alimentos,
somente por pessoas adultas e segundo as instrugdes
apresentadas neste folheto. Qualquer outro uso (como por
exemplo, aquecedor de ambientes) deve ser considerado
improprio e portanto perigoso. O fabricante ndo podera
ser considerado responsavel pelos danos que houver
derivantes de usos impréprios, errados ou irracionais.

* Durante o uso deste aparelho, os elementos aquecedores
e algumas das partes da porta do forno esquentam-se
muito. Tome cuidado para nao tocar nos mesmos e
mantenha as criancas afastadas.

« Evite que o cabo de alimentacdo de outros
electrodomeésticos encoste-se em partes quentes do forno.

* Na&o tape as aberturas de ventilagao e de eliminacao de
calor.

* Pegue pelo centro a maganeta de abertura da porta: os
lados podem estar quentes.

+ Utilize luvas de forno para colocar e tirar recipientes.

* Nao forre o fundo do forno com folhas de aluminio.

* N&o guarde material inflamavel no forno: se o aparelho
for inadvertidamente colocado a funcionar, poderia
incendiar-se.

* Assegure-se sempre que o0s selectores estejam na
posigéo “e”/“o” quando nao estiver a utilizar o aparelho.

* Nao puxe pelo cabo para desligar a ficha da tomada
eléctrica, pegue pela ficha.

* Nao realize limpeza nem manutencdo sem antes ter
desligado a ficha da rede eléctrica.

¢ Se houver avarias, em nenhum caso mexa nos
mecanismos internos para tentar repara-las. Contacte
a Assisténcia Técnica (veja a Assisténcia técnica).

» Nao coloque objectos sobre a porta do forno aberta.

» Evite que as criangas brinquem com o aparelho.

* Nao é previsto que este aparelho seja utilizado por
pessoas (incluso criangas) com reduzidas capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais, por pessoas inexperientes
ou que nao tenham familiaridade com o produto, a ndo
ser que seja vigiadas por uma pessoa responsavel
pela sua seguranga ou que tenham recebido instru¢des
preliminares sobre o uso do aparelho.

¢ O aparelho ndo é destinado a ser colocado em
funcionamento por meio de um temporizador externo
ou por um sistema de comando a distancia separado.

Eliminagao

* Eliminagdo do material de embalagem: obedecga as
regras locais, de maneira que as embalagens possam
ser reutilizadas.

» A directiva Europeia 2002/96/CE relativa aos residuos
de equipamentos eléctricos e electronicos (REEE) prevé
que os electrodomésticos ndo devem ser eliminados
no normal fluxo dos residuos soélidos urbanos. Os
aparelhos ndo mais utilizados devem ser recolhidos
separadamente para optimizar a taxa de recuperagao
e reciclagem dos materiais que os compdem e impedir
potenciais danos a saude e ao meio ambiente. O simbolo
da lixeira cancelada esta indicado em todos os produtos
para lembrar o dever de colecta selectiva.

Para maiores informagdes sobre a correcta eliminagao
dos electrodomésticos, os proprietarios poderao contactar
0 servico de colecta publico ou os revendedores.

Economia e respeito do meio ambiente

» Utilizando o forno nos horarios a partir do fim da tarde,
até as primeiras horas da manha, estara contribuindo
para reduzir a carga de absor¢do das empresas de
fornecimento de electricidade. As op¢des de definigdo
dos programas, especialmente a “cozedura posterior’
(veja os Programas) e a “limpeza automatica posterior”
(veja a Manutencéao e cuidados), possibilitam organizar-
se para isto.

+ E recomendavel realizar as cozeduras de GRILL e
GRATIN sempre com a porta fechada: quer para obter
melhores resultados, quer para uma sensivel economia
de energia (aproximadamente 10%).

* Mantenha as guarnicbes eficientes e limpas, para
poderem aderir bem na porta e ndo causar dispersao
de calor.

! Este produto satisfaz os requisitos impostos pela nova
Directiva Europeia sobre a limitagdo dos consumos
energéticos em stand-by.

Se nao se efectuarem operagdes por 2 minutos, o aparelho
coloca-se automaticamente na modalidade stand-by.

A modalidade stand-by é indicada com o “icone Relégio”
em alta luminosidade.

Assim que se efectuar novamente alguma operagéo no
aparelho, o sistema voltara para a modalidade operativa.

Manutencao e cuidados

Desligar a corrente eléctrica
Antes de realizar qualquer operagéao, desligue o aparelho
da alimentagao eléctrica.

Limpeza do aparelho

* As partes externas esmaltadas ou inoxidaveis e as
guarnicbes de borracha podem ser limpas com uma
esponja molhada com agua morna e sabao neutro.
Se for dificil remover as manchas, empregue produtos
especificos. E aconselhado enxaguar com agua
abundante e enxugar depois da limpeza. Nao empregue
pos abrasivos nem substancias corrosivas.
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» QO interior do forno deve ser sempre limpo de preferéncia
depois de cada utilizagao, enquanto ainda estiver morno.
Utilize agua quente e detergente, enxagule e enxugue
com um pano macio. Evite abrasivos.

+ Os acessA’ios podem ser lavados como quaisquer
utensAlios, inclusive numa mAijquina de lavar loiA§a,
excepto as guias corrediA§as.

» Aconselha-se nao vaporizar detergentes directamente
na zona dos comandos, mas utilizar uma esponja.

! Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou de alta
pressao para limpar a aparelhagem.

Limpeza da porta

Limpe o vidro da porta com esponjas e produtos nao
abrasivos e enxugue com um pano macio; ndo use
materiais asperos, abrasivos ou espatulas metalicas afiadas
que podem arranhar a superficie e quebrar o vidro.

Para uma limpeza mais cuidadosa é possivel desmontar
a porta do forno:

1. abra a porta inteiramente (veja
a figura);

2. levante e rode as alavancas
situadas nas duas dobradigas (veja
a figura);

3. segure a porta dos dois lados
exteriores e feche-a novamente
devagar mas nao inteiramente; Em
seguida puxe a porta para a frente e
retire-a do seu lugar (veja a figura).

Vuelva a colocar la puerta siguiendo el mismo procedimiento
pero en sentido contrario.

Verificagao das guarnigoes

Verifique periodicamente o estado da guarnigéo ao redor
da porta do forno. Se houver danos, contacte o Centro
de Assisténcia Técnica mais proximo (veja a Assisténcia
técnica). E aconselhavel ndo usar o forno antes do mesmo
ter sido reparado.

(1) inpesiT

Substituicao da lampada

Para substituir a lampada de
iluminagéo do forno:

Compartimento
do fomo

1. Retire a tampa de vidro,
utilize uma chave de
parafuso.

2. Desenrosque alampadae
troque-a por outra analoga:
poténcia 15 W, engate E 14.
Monte novamente a tampa,
preste atencéo para colocar
correctamente a guarnigao (veja a figura).

> Lampada

Juntado (Ha
somente em
alguns modelos.)

Vidro

! Nao utilizar a lampada do forno como iluminagao de
ambientes.

Programa de LIMPEZA AUTOMATICA

Com o programa LIMPEZA AUTOMATICA a temperatura
interna do forno chega a 500°C e activa-se o processo de
pirdlise, ou seja, a carbonizacéo dos residuos. A sujidade
¢ literalmente incinerada.

Durante a limpeza automatica, as superficies podem ficar
muito quentes: mantenha as criangas afastadas. Pelo vidro
da porta forno é possivel observar algumas particulas que
se iluminam: trata-se de uma combustdo instantanea, um
fendmeno absolutamente normal, que n&o implica perigo
algum.

Antes de activar LIMPEZA AUTOMATICA:

+ com uma esponja humida retire do interior do forno os
residuos maiores. Nao utilize detergentes;

* retire todos os acessorios;

* nao deixe panos de prato nem pegas de tecido na
macaneta.

» coloque o selector dos PROGRAMAS no “0”.

! Se o forno estiver excessivamente quente, a pirdlise
poderia ndo se por em funcionamento. Aguarde arrefecer.

! Sera possivel activar este programa somente depois de
ter fechado a porta do forno.

Para activar o ciclo de limpeza LIMPEZA AUTOMAT.IC.)/.A

carregue por aproximadamente 4 segundos na tecla s e .
Através dos selectores de PROGRAMACAO DOS TEMPOS
escolha o nivel de limpeza que desejar com a duragao
predefinida e que ndo pode ser modificada:

1. Econémico (ECO): rode o selector no “=". Duragéo 1 hora;
2. Normal (NOR): nivel inicial. Duragao 1 hora e 30 minutos;

3. Intensivo (INT): rode o selector no “4”. Duragdo 2 horas.

4. Carregue na tecla @ para confirmar.

Também para o ciclo LIMPEZAAUTOMATICA, como para
um normal ciclo de cozedura, é possivel programar quando
fazer terminar o ciclo de limpeza (veja “Programar o fim da
limpeza automatica”).

Dispositivos de seguranga
* oicone = iluminado no display indica que a porta
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do forno travou-se automaticamente assim que a
temperatura alcancou valores elevados;

e 0 icone STOP ind.ic.:e.z que em qualquer momento,

eo0e ., ’. .
carregando na tecla e e e € possivel cancelar o ciclo de
limpeza;

* em caso de um evento anémalo, a alimentacéo dos
elementos aquecedores sera interrompida;

» depois da porta estar trancada, ndo sera mais possivel
modificar as programacgdes de duragéo e final do ciclo.

Programar o fim da limpeza automatica

%)
1. Carregue na tecla @ até o icone & e os dois digitos
piscarem no DISPLAY;

2. gire o selector PROGRAMACAO DOS TEMPOS em

“+” e “=" para acertar a hora;

3. carregue novamente na tecla @ até os outros dois
digitos piscarem no DISPLAY;
4. gire o selector PROGRAMACAO DOS TEMPOS em

“

“+” e *=" para acertar os minutos;

5. carregue outra vez na tecla @ para confirmar;

6. depois que terminar o prazo, no display aparecera escrito

END e tocara um sinal acustico.

* Exemplo: sdo 9:00 horas, € escolhida uma LIMPEZA
AUTOMATICA com nivel Econémico e, em seguida, uma
duracao predefinida de 1 hora. Planeia-se as 12:30 como
hora de final O programa iniciara automaticamente as
11:30.

4

X
Os icones &= e enb acesos avisam que foi realizada uma
programacao. No display sdo mostradas alternadas a hora
de final de LIMPEZA AUTOMATICA e a duragéo.

No final da limpeza automatica

Para poder abrir a porta do forno, sera necessario aguardar
a temperatura do forno abaixar até um nivel aceitavel.
Neste ponto sera possivel constatar a presenca de alguns
depdsitos de poeira branca no fundo e nas paredes do forno:
retire-a com uma esponja humida, com o forno frio. Por outro
lado, se desejar aproveitar o calor obtido para iniciar uma
cozedura, a poeira também pode ser deixada: ndo implica
qualquer perigo para os alimentos a serem cozidos.
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Installation

! Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung bitte sorgfaltig
auf, damit Sie sie jederzeit zu Rate ziehen kdnnen. Sorgen
Sie dafir, dass sie im Falle eines Verkaufs, eines Umzugs
oder einer Ubergabe an einen anderen Benutzer das Gerat
stets begleitet, damit auch der Nachbesitzer die Mdglichkeit
hat, darin nachschlagen zu kénnen.

I Lesen Sie bitte folgende Hinweise aufmerksam durch, sie
liefern wichtige Informationen hinsichtlich der Installation,
dem Gebrauch und der Sicherheit.

Einbau

Um eine einwandfreie Betriebsweise des Gerates zu
gewahrleisten, muss der Umbauschrank folgende
Eigenschaften aufweisen:

* Die an den Backofen angrenzenden Schrankwande
mussen aus hitzebestandigem Material gefertigt sein.

* Bei Mobeln aus Furnierholz muss der verwendete Leim
eine Hitzebestandigkeit von 100 °C aufweisen.

* Fur den Einbau des Backofens in einen Unterschrank
(siehe Abbildung) oder in einen Hochschrank, muss
das entsprechende Mdbel Uber folgende Abmessungen
verflgen:

595 mm.

/

=1

~
e

95 "7'71,
™
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! Nach erfolgtem Einbau des Gerates muss die Moglichkeit
einer Berthrung mit Strom fiihrenden Teilen ausgeschlossen
sein.

Die auf dem Typenschild enthaltenen Verbrauchsangaben
wurden bei dieser Art der Installation ermittelt.

Beliftung

Zur Gewabhrleistung einer einwandfreien Bellftung die
Rickwand des Schrankumbaus entfernen. Der Backofen
sollte moglichst so installiert werden, dass er auf zwei
Holzleisten oder aber auf einer durchgehenden Flache
aufliegt, die Uber einen Ausschnitt von mindestens 45 x
560 mm verflgt (siehe Abbildungen).

(1) inpesiT

Zentrieren und Befestigen

Bringen Sie die 4 seitlich am Backofen befindlichen Klampen
mit den 4 Léchern des Rahmens in Ubereinstimmung.
Achten Sie dabei darauf, dass bei einer Starke der
Umbauschrankwand von:

20 mm - der bewegliche Teil
der Klampe abgenommen
wird (siehe Abbildung);

18 mm - die erste, werkseitig
bereits angebrachte
Rille genutzt wird (siehe
Abbildung);

16 mm - die zweite
Rille genutzt wird (siehe
Abbildung).

Befestigung des Gerates am Mdbel: Offnen Sie die
Backofentir und schrauben Sie die 4 Holzschrauben in die
4 im Backofenrahmen vorgesehenen Ldcher ein.

I Alle zum Schutz dienenden Teile missen so befestigt
werden, dass ein Entfernen derselben ohne Zuhilfenahme
eines Werkzeugs nicht moglich ist.

Elektroanschluss

Die mit einem Dreileiterkabel ausgeristeten Backodfen
sind fiir den Betrieb mit Wechselstrom bei der auf dem
Typenschild (befindlich auf dem Gerat) angegebenen
Spannung und Frequenz ausgelegt (siehe unten).
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1. Das Klemmengehause

=

= offnen, indem die seitlichen

= s
Zungen des Deckels mithilfe

—= eines Schraubenziehers

angehoben werden. Deckel
abziehen (siehe Abbildung).

T

2. Installation des Netzkabels:
Schrauben Sie die Schraube
der Kabelklemme sowie
die drei Schrauben der
4

Kontakte L-N-—="heraus.
Befestigen Sie die Drahte
dann unter Beachtung der
entsprechenden Farben
unter den Schraubenképfen:
Blau (N), Braun (L), Gelb/
Griin = (siehe Abbildung).
3. Befestigen Sie das Kabel
in der entsprechenden
Kabelklemme.

4. Schlie®en Sie den Deckel

-
T 5] 1

des Klemmengeh&uses.

Anschluss des Versorgungskabels an das Stromnetz
Versehen Sie das Netzkabel mit einem Normstecker fur
die auf dem Typenschild angegebene Belastung (siehe
nebenstehende Tabelle).

Wird das Geréat direkt an das Stromnetz angeschlossen,
ist zwischen Stromnetz und Gerat ein allpoliger, der
Last und den einschlagigen Vorschriften entsprechender
Schalter mit einer Mindestoffnung der Kontakte von 3 mm
zwischenzuschalten. (Der Erdleiter darf vom Schalter nicht
unterbrochen werden.) Das Versorgungskabel muss so
verlegt werden, dass es an keiner Stelle einer Temperatur
ausgesetzt wird, die 50°C Uber der Raumtemperatur liegt.

I Der Installateur ist fur den ordnungsgemafen elektrischen
Anschluss sowie die Einhaltung der Sicherheitsvorschriften
verantwortlich.

Vor dem Anschluss stellen Sie bitte sicher, dass:

+ die Steckdose geerdet ist und den gesetzlichen
Bestimmungen entspricht;

+ die Netzsteckdose fiir die auf dem Typenschild angegebene
maximale Leistungsaufnahme des Gerates ausgelegt ist;

+ die Netzspannung im Bereich der auf dem Typenschild
angegebenen Werte liegt;

+ die Netzsteckdose mit dem Netzstecker kompatibel ist.
Sollte dies nicht der Fall sein, wechseln Sie bitte die
Netzsteckdose oder den Netzstecker aus; verwenden
Sie keine Verlangerungen und Mehrfachsteckdosen.

! Netzkabel und Steckdose mussen bei installiertem Gerat
leicht zuganglich sein.

I Das Netzkabel darf nicht gebogen oder eingeklemmt werden.

I Das Kabel muss regelmafig kontrolliert werden und darf
nur durch autorisiertes Fachpersonal ausgetauscht werden
(siehe Kundendienst).

I Der Hersteller lehnt jede Verantwortung ab, falls diese
Vorschriften nicht eingehalten werden soliten.

TYPENSCHILD

Breite 43,5 cm

Abmessungen*  Héhe 32,4 cm
Tiefe 40,6 cm
Nutzvolumen* Liter 58
Breite 45,5 cm
Abmessungen** Héhe 32,4 cm
Tiefe 40,6 cm
Nutzvolumen** Liter 60

Spannung 220-240V~ 50Hz
(siehe Typenschild) maximale
Leistungsaufnahme 2800W

Elektrischer
Anschluss

Richtlinie 2002/40/EG
auf dem Label der Elektrobackofen.
Norm EN 50304

Energieverbrauch naturliche
Konvektion — Heizfunktion: %
Ober/Unterhitze

Deklarierte Energieverbrauchsklasse

ENERGY
LABEL

Erzwungene Konvektion -
Heizfunktion: [ Uberbacken

Dieses Geréat entspricht Folgenden
EG-Richtlinien: 2006/95/EWG vom
12.12.06 (Niederspannung) und
nachfolgenden Anderungen -
2004/108/EWG vom 15/12/04
(Elektromagnetische Vertraglichkeit)
Und nachfolgende Anderungen -
93/68/EWG vom 22/07/93 und
nachfolgende Anderungen.
2002/96/EG und nachfolgende
Anderungen.

A

1275/2008 standby/off mode.

* Nur fir Modelle mit eingelassenen Fuhrungen.
** Nur fur Modelle mit Drahtfihrungen.
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Inbetriebsetzung und Gebrauch

! Beim Einsetzen des Rosts
darauf achten, dass sich
die Arretierung im hinteren
Bereich befindet (siehe
Abbildung).

I Bei erstmaliger Inbetriebnahme sollte der leere Backofen fiir
etwa eine Stunde bei Hochsttemperatur und geschlossener
Backofentur in Betrieb genommen werden. Schalten Sie das
Gerat dann aus, 6ffnen Sie die Backofenttr und liften Sie
die Kiiche. Der bei diesem Vorgang entstehende Geruch
wird durch das Verdunsten der zum Schutz des Backofens
aufgetragenen Stoffe verursacht.

Einstellung der Uhr

! Die Uhr kann bei ausgeschaltetem und auch bei
eingeschaltetem Backofen eingestellt werden, jedoch nicht,
wenn das Ende einer Garzeit programmiert wurde.

1. Driicken Sie mehrmals die Taste @ bis auf dem DISPLAY

das Symbol und die ersten zwei Digit-Anzeigen blinken.
2. Drehen Sie den Knopf ZEITEINSTELLUNG in Richtung
“+” und “=”, um die Stunden einzustellen.

3. Drlicken Sie erneut die Taste @ bis auf dem DISPLAY
die nachsten zwei Digit-Anzeigen blinken.
4. Drehen Sie den Knopf ZEITEINSTELLUNG in Richtung
“+” und “=”, um die Minuten einzustellen.

5. Drucken Sie erneut die Taste @ um die Eingabe zu
bestatigen.

Einstellung des Kurzzeitweckers

! Diese Funktion beeinflusst weder den Garvorgang, noch
den Gebrauch des Backofens. Sie weist ausschlieRlich
durch ein akustisches Signal darauf hin, dass die
eingestellten Minuten abgelaufen sind.

1. Driicken Sie mehrmals die Taste @ bis auf dem

DISPLAY das Symbol [l und die drei Digit-Anzeigen blinken.
2. Drehen Sie den Knopf ZEITEINSTELLUNG in Richtung
“4” und “=", um die Minuten einzustellen.

3. Dricken Sie erneut die Taste @ um die Eingabe zu
bestatigen.

Daraufhin wird das Count-down angezeigt, nach dessen
Ablauf ein akustisches Signal ertont.

Inbetriebsetzung des Backofens

1. Wahlen Sie das gewlinschte Garprogramm durch Drehen
des Knopfes PROGRAMME aus.

2. Der Backofen schaltet auf Vorheizen; die Vorheizzeit-
Anzeige leuchtet auf.

Die Temperatur kann mit Hilfe des Drehknopfes
THERMOSTAT verandert werden.

3. Sobald die Vorheizzeit-Anzeige .|I||| erlischt, ertont ein
akustisches Signal. Die Vorheizzeit ist abgelaufen: Gargut
in den Backofen geben.

(1) inpesiT

4. Wahrend des Garvorgangs sind folgende Einstellungen
jederzeit moglich:

- Anderung des Garprogramms durch Betatigen des
Drehknopfes PROGRAMME;

- Anderung der Temperatur mit Hilfe des Drehknopfes
THERMOSTAT,

- Programmierung von Garzeit-Dauer und Garzeit-Ende
(siehe Garprogramme);

- Unterbrechung des Garvorgangs durch Drehen des
Knopfes PROGRAMME auf die Position ,0".

5. Fur den Fall eines Stromausfalls ist das Gerat mit
einem System ausgestattet, welches das Programm
wieder an dem Punkt aufnimmt, an dem es unterbrochen
wurde. Noch auszufiihrende, vorprogrammierte Vorgange
hingegen werden bei Riickkehr der Stromversorgung nicht
wiederhergestellt und missen neu programmiert werden.

! Das Programm GRILL sieht kein Vorheizen des Backofens
Vvor.

! Zur Vermeidung einer Beschadigung der Beschichtung
nie Kochgeschirr auf dem Backofenboden positionieren.

! Das Kochgeschirr stets auf dem mit dem Gerat gelieferten
Backofenrost abstellen.

Kihlluftgeblase

Zur Senkung der AulRentemperatur wird mithilfe eines
Kuhlluftgeblases ein Luftstrahl erzeugt, der zwischen dem
Bedienfeld und der Backofentir austritt. Bei der Aktivierung
des Programms SELBSTREINIGUNG arbeitet das Geblase
auf einer niedrigen Geschwindigkeitsstufe.

! Nach Abschluss eines Garvorgangs bleibt das Geblase
solange in Betrieb, bis der Backofen ausreichend abgekuihlt ist.

Backofenbeleuchtung
Bei ausgeschaltetem Backofen kann das Backofenlicht
jederzeit durch Offnen der Backofentiir eingeschaltet werden.

Programme

! Alle Programme verfligen Uber eine voreingestellte
Gartemperatur. Diese kann manuell auf einen beliebigen
Wert zwischen 40 °C und 250 °C eingestellt werden.

Bei dem Programm GRILL entspricht der voreingestellte
Wert einer Leistungsstufe, die in Prozent angegeben wird.
Dieser Wert lasst sich ebenfalls manuell einstellen.

Programm Standard Plus

Bei dieser Garart verwenden Sie bitte nur eine Einschubhéhe:
Bei gleichzeitigem Garen bzw. Backen auf mehreren Ebenen
ist keine gleichmaRige Hitzeverteilung gewahrleistet.

Programm ECHTE HEISSLUFT

Da die Hitze im gesamten Backofen konstant ist, werden die
Speisen sehr gleichmafig gegart und gebraunt. Es kann auf
maximal zwei Einschubhohen gleichzeitig gegart werden.
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Programm GRILL

Drehen Sie den Knopf THERMOSTAT, werden auf dem Display
die einstellbaren Leistungswerte angezeigt, die von 50% bis
100% reichen. Die sehr hohe Temperatur und die direkt auf
das Grillgut gerichtete Hitze empfiehlt sich fur Lebensmittel,
die zur optimalen Garung einer hohen Temperatur auf der
Oberseite bedurfen. Garen Sie bei geschlossener Backofentur.

Programm UBERBACKEN

AulBer der einseitigen Strahlungshitze zirkuliert HeiRluft im
Innern des Backofens.

Hierdurch wird ein Verbrennen der Speisenoberflachen
verhindert, und die Hitze dringt tiefer in die Speisen ein.
Garen Sie bei geschlossener Backofentdr.

g5 Programm SPEEDY GRILL

Ermadglicht ausgezeichnete Grillresultate. Perfektes Grillieren
von Fleisch, Fisch und Gemduse in kiirzester Zeit und ohne
Verbreitung von Rauch. Die voreingestellte Temperatur
betragt 270 °C. Die je nach Speise einstellbaren Garzeiten
werden in der entsprechenden Tabelle wiedergegeben
(siehe Tabelle Garzeiten).

Programm FREEZE COOK

Bei diesem Programm ist kein Vorheizen notig. Es eignet
sich besonders zum schnellen Garen von Fertiggerichten
(tiefgekuhlt oder nicht). Optimale Resultate werden bei
Verwendung von nur einem Backofenrost erzielt.

Programm PIZZA

Durch diese Kombination wird der Backofen mit einer
hauptsachlich von unten aufsteigenden starken Hitzezufuhr
sehr schnell erhitzt. Wird auf mehreren Einschubhdhen
gleichzeitig gegart, sind die Positionen der Einschiibe nach
der Halfte des Garvorgangs gegeneinander auszutauschen.

Programm WARMHALTEN

Diese Funktion ermdglicht das Warmhalten von bereits
gegarten Gerichten oder das Aufwarmen von Speisen. Die
voreingestellte Temperatur betragt 65°C und kann nicht
abgeandert werden.

Garzeit-Programmierung
! Die Programmierung ist nur nach der Festlegung eines
Garprogramms madglich.

Garzeit programmieren
1. Die Taste @ wiederholt driicken, bis auf dem DISPLAY
)

das Symbol & und die drei nummerischen Digitalanzeigen
blinken.

2. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung ,+
“und ,=" drehen, um die gewiinschte Zeit einzustellen.

3. Die Taste @ zur Bestatigung driicken.

4. Nach Ablauf der Zeit zeigt das DISPLAY die Anzeige
END an. Der Backofen schlie3t den Garvorgang ab und
das akustische Signal wird aktiviert.

» Beispiel: Es ist 9.00 Uhr. Programmierte Garzeit: 1
Std. und 15 Min. Das Programm wird um 10.15 Uhr
deaktiviert.

Ende der Garzeit programmieren
! Das Ende einer Garzeit kann nur dann programmiert
werden, wenn auch eine Garzeitdauer eingestellt wurde.

1. Die zum Einstellen der Programmdauer beschriebenen
Schritte von 1 bis 3 durchfihren.

2. Die Taste @ wiegerholt dricken, bis auf dem

DISPLAY das Symbol % und die beiden nummerischen
Digitalanzeigen blinken.

3. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung ,+*
und ,=“ drehen, um die Stunden einzustellen.

4. Die Taste @ wiederholt driicken, bis auf dem DISPLAY
die nachsten beiden Digitalanzeigen blinken.
5. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung ,+*
und ,—“ drehen, um die Minuten einzustellen.

6. Die Taste @ zur Bestatigung erneut drticken.

7. Nach Ablauf der Zeit zeigt das DISPLAY die Anzeige
END an. Der Backofen schliel3t den Garvorgang ab und
das akustische Signal wird aktiviert.

4y Y
Lund Symbole 2 und 5 signalisieren, dass, eine
Programmierung vorhanden ist. Das DISPLAY gibt das
Garende und die Garzeit in Wechselfolge wieder.
Die Programmierung kann durch das Drehen des
Drehschalters PROGRAMME auf Position ,,0“ riickgangig
gemacht werden.

Praktische Tipps

I'Verwenden Sie beim Heil¥luftgaren nicht die Einschubhéhen
1 und 5: sie sind der HeiBluft zu direkt ausgesetzt, wodurch
empfindliche Gerichte leicht verbrennen kénnten.

I Setzen Sie beim Garen mit den Programmen GRILL
und UBERBACKEN — vor allem bei Verwendung des
DrehspieRes — die Fettpfanne zum Auffangen von
abtropfendem Fett oder Fleischsaft auf Einschubhdhe 1 ein.

ECHTE HEISSLUFT

« Die Einschubhdhen 2 und 4 verwenden, wobei Hohe 2 flir
die Speisen verwendet werden sollte, die einer groReren
Hitze bedirfen.

» Die Fettpfanne in die untere und den Rost in die obere
Fihrung einfGhren.

GRILL

* Den Grillrost in die Position 3 oder 4 einfiihren und die zu
garenden Speisen in der Mitte des Grillrostes ausrichten.

+ Es empfiehlt sich, die hochste Energiestufe zu
verwenden. Im Ubrigen ist es bei dieser Funktion véllig
normal, dass das obere Heizelement nicht stédndig rot
gluht: Es wird durch einen Thermostaten gesteuert.
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SPEEDY BARBECUE

Schieben Sie den Grillrost auf die Einschubhdhe 4 und
die Fettpfanne mit Wasser in die Einschubhohe 1 ein.

Das ist die richtige Einstellung des Zubehors, um jede
Speise ohne Rauchbildung und ohne Verschmutzung
perfekt zu grillen. Am Ende der Garzeit wird das Fett mit
Wasser vermischt in der Fettpfanne sein und somit kann
alles ganz einfach gereinigt werden.

PIZZA

Eine Leichtmetallform verwenden und diese direkt auf
dem mitgelieferten Rost positionieren.

Die Fettpfanne verlangert die Garzeit. Deren Verwendung
vermeiden, wenn knusprige Pizzas erzielt werden sollen.
Bei reich belegten Pizzas ist es empfehlenswert,
den Mozzarella-Kése erst nach halber Backzeit
hinzuzugeben.

(1) inpesiT
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Tabelle der Garzeiten

Programme Speisen Gew. Einschubhéhe Vorheizen Empfohlene Garzeit
(kg) Temperatur | (Minuten)
Standard- Gleit- (°C)
Fiihrungen Fiihrungen
Ente 1,5 2 1 Ja 200-210 70-80
Hahnchen 1,5 2 1 Ja 200-210 60-70
Standard Kalbs- oder Rinderbraten 1 2 1 Ja 200 70-75
Plus Schweinebraten 1 2 1 Ja 200-210 70-80
Murbeteiggebéack - 2 1 Ja 180 15-20
Kuchen 1 2 1 Ja 180 30-35
Pizza auf 2 Ebenen 2und 4 1und 3 Ja 220-230 20-25
Kuchen auf 2 Ebenen 2und 4 1und 3 Ja 180 30-35
Biskuitboden auf 2 Ebenen (auf 2und 4 1und 3 Ja 170 20-25
Backblech)
Brathahnchen + Kartoffeln 1+1 1und 2/3 1und 3 Ja 200-210 65-75
Lamm 1 2 1 Ja 190-200 45-50
Eg:grSELUFT Makrelen 1 1 oder 2 1 Ja 180 30-35
Lasagne 1 2 1 Ja 190-200 35-40
Windbeutel auf 2 Ebenen 2und 4 1und 3 Ja 190 20-25
Geback auf 2 Ebenen 2und 4 1und 3 Ja 190 10-20
Mit K&se gefilltes Blatterteiggebéck 2und 4 1und 3 Ja 210 20-25
auf 2 Ebenen
Quiche 1und 3 1und 3 Ja 200 20-30
Makrelen 1 4 3 Nein 100 % 15-20
Seezungen und Tintenfische 0,7 4 3 Nein 100 % 10-15
Tintenfisch- und Krebsspielle 0,7 4 3 Nein 100 % 8-10
Kabeljaufilet 0,7 4 3 Nein 100 % 10-15
Gegrillte Gemuse 0,5 3 oder 4 2 oder 3 Nein 100 % 15-20
Kalbssteaks 0,8 4 3 Nein 100 % 15-20
Grill Wirste 0,7 4 3 Nein 100 % 15-20
Hamburger 4 oder 5 4 3 Nein 100 % 10-12
Toast (oder getoastetes Brot) 4 oder 6 4 3 Nein 100 % 3-5
Brathdhnchen a/Spielt mit 1 - - Nein 100 % 70-80
Drehspiefl (wo vorhanden)
Lamm a/Spie mit Drehspiel (wo 1 Nein 100 % 70-80
vorhanden)
Gegrilltes Hahnchen 1,5 2 2 Nein 210 55-60
Tintenfische 1 2 2 Nein 200 30-35
Brathdhnchen a/Spiel® mit 1,5 - - Nein 210 70-80
Drehspieflt (wo vorhanden)
Uberbacken | Ente a/SpieR mit DrehspieR (wo 1,5 - - Nein 210 60-70
vorhanden)
Kalbs- oder Rinderbraten 1 2 2 Nein 210 60-75
Schweinebraten 1 2 2 Nein 210 70-80
Lamm 1 2 2 Nein 210 40-45
Makrelen 1 4 3 Nein 250 11-16
Seezungen und Tintenfische 0,7 4 3 Nein 250 6-11
Tintenfisch- und Krebsspielte 0,7 4 3 Nein 250 4-6
Speedy Kabeljaufilet 0,7 4 3 Nein 250 6-11
Grill* Gegrillte Gemise 0,5 3 oder 4 2 oder 3 Nein 250 11-16
Kalbssteaks 0,8 4 3 Nein 250 11-16
Wiirste 0,7 4 3 Nein 250 11-16
Hamburger 4 oder 5 4 3 Nein 250 6-8
Tiefkiihlgerichte
Pizza 0.3 2 1 - 250 12
Zucchini und Krebse tberbacken 0.4 2 1 - 200 20
Quiche 0.5 2 1 - 220 30-35
Gefilllte Teigwaren 0.3 2 1 - 200 25
Lasagne 0.5 2 1 - 200 35
Freeze Cook Goldgelbe Brotlaibe 0.4 2 1 - 180 25-30
Huhnchen 0.4 2 1 - 220 15-20
Fertiggerichte
Geflugel 0.4 2 1 - 200 20-25
Frische Fertiggerichte
Murbeteiggeback 0.3 2 1 - 200 15-18
Plum Cake 0.6 2 1 - 180 45
Mit Kése gefiilites Blatterteiggeback 0.2 2 1 - 210 10-12
Pizza Pizza 0,5 2 1 Ja 220 15-20
Fladen 0,5 2 1 Ja 200 20-25
Auftauen 2 oder 3 2 Nein 65 -
Warmhalten Hefeteig 2 oder 3 2 Ne_in 65 60-90
Aufwarmen 2 oder 3 2 Nein 65 -
Pasteurisation 2 oder 3 2 Nein 65 -

! Bei den angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte, die je nach Wunsch geéndert werden kénnen. Die Vorheizzeiten des Backofens
sind voreingestellt und kdnnen demnach nicht von Hand geéndert werden.
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VorsichtsmaRregeln und Hinweise

! Das Gerat wurde entsprechend den strengsten
internationalen Sicherheitsvorschriften entworfen
und gebaut. Nachstehende Hinweise werden aus
Sicherheitsgriinden geliefert und sollten aufmerksam
gelesen werden.

Allgemeine Sicherheit

* Dieses Gerat ist fuir den nicht professionellen Einsatz in
privaten Haushalten bestimmt.

» Das Gerat darf nichtim Freien aufgestellt werden, auch nicht,
wenn es sich um einen geschutzten Platz handelt. Esisthoch
gefahrlich, das Gerat Regen und Gewittern auszusetzen.

» Benutzen Sie zum Handling des Gerates stets die sich
seitlich am Backofen befindlichen Gerategriffe.

» Berthren Sie das Gerat nicht mit nassen oder feuchten
Handen oder Fii3en und auch nicht, wenn Sie barfuf? sind.

» Das Geréat darf nur von Erwachsenen und gemaR den
Hinweisen der vorliegenden Bedienungsanleitung
zur Zubereitung von Lebensmitteln verwendet
werden. Jeder andere Einsatz (zum Beispiel: zum
Beheizen von Raumen) ist als unsachgemaR und
gefahrlich anzusehen. Der Hersteller haftet nicht fur
eventuelle, durch unsachgemaRen, falschen oder
unangemessenen Gebrauch verursachte Schaden.

* Wenndas Geratin Betrieb ist, werden die Heizelemente
und einige Ofentiirteile sehr heil. Beriihren Sie sie
nicht und halten Sie Kinder vom Ofen fern.

* Vermeiden Sie, dass die Netzkabel anderer Elektrogerate
in Kontakt mit heilsen Backofenteilen gelangen.

* Die zur Beluftung und Warmeableitung vorgesehenen
Offnungen diirfen nicht zugestellt bzw. abgedeckt werden.

» Fassen Sie den Griff zur TUr6ffnung stets in der Mitte an.
An den Seiten konnte er heil} sein.

* Verwenden Sie stets Backofenhandschuhe.

+ Kleiden Sie den Boden des Backofens nicht mit
Aluminiumfolie aus.

* Legen Sie keine entziindbaren Materialien in den
Backofen: Sie konnten entflammen, wenn das Gerat
versehentlich eingeschaltet wird.

* Vergewissern Sie sich stets, dass sich die Reglerkndpfe
auf der Position “e”/“0” befinden, wenn das Gerat nicht
in Betrieb ist.

» Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Netzkabel aus der
Steckdose, sondern nur am Netzstecker selbst.

 Ziehen Sie vorder Reinigung oder vor Wartungsmafnahmen
stets den Netzstecker aus der Steckdose.

» Versuchen Sie bei etwaigen Stérungen bitte keinesfalls,
Innenteile selbst zu reparieren. Setzen Sie sich mit dem
Kundendienst (siehe Kundendienst) in Verbindung.

« Stellen Sie bitte keine Gegenstande auf der gedtffneten
Backofentiir ab.

* Dieses Gerat ist kein Spielzeug fur Kinder.

+ Das Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen
(einschlieRlich Kinder) mit eingeschrankten kdrperlichen
oder geistigen Fahigkeiten oder Wahrnehmungsstorungen
oder aber ohne ausreichende Erfahrung und
Produktkenntnis geeignet, sofern sie nicht durch eine
fur ihre Sicherheit verantwortliche Person beaufsichtigt
werden oder zuvor Anleitungen zum Gerategebrauch
erhalten haben.

(1) inpesiT

» Dieses Gerat kann nicht mit einem externen Timer
oder einem getrennten Fernsteuerungssystem
betrieben werden.

Entsorgung

» Entsorgung des Verpackungsmaterials: Befolgen Sie
die lokalen Vorschriften; Verpackungsmaterial kann
wiederverwertet werden.

« Gemal der Europaischen Richtlinie 2002/96/EC

Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE)
durfen Elektrohaushalts-Altgerate nicht tGber den
herkdmmlichen Haushaltsmdllkreislauf entsorgt werden.
Altgerate mussen separat gesammelt werden, um die
Wiederverwertung und das Recycling der beinhalteten
Materialien zu optimieren und die Einflisse auf die
Umwelt und die Gesundheit zu reduzieren. Das Symbol
»durchgestrichene Milltonne* auf jedem Produkt erinnert
Sie an lhre Verpflichtung, dass Elektrohaushaltsgerate
gesondert entsorgt werden mussen.
Endverbraucher kénnen sich an Abfallamter der
Gemeinden wenden, um mehr Informationen Uber die
korrekte Entsorgung ihrer Elektrohaushaltsgerate zu
erhalten.

Energie sparen und Umwelt schonen

» FUr einen sparsamen Energieverbrauch den Backofen
in den Stunden zwischen dem spaten Nachmittag
und dem frihen Morgen verwenden. Mit Hilfe der
Programmvorwahl, vor allem dem ,Garvorgang mit
verzogertem Start® (siehe Garprogramme) und der
~>Selbstreinigung mit verzogertem Start” (siehe Reinigung
und Pflege) kénnen Sie die Benutzung Ihres Backofens
in diesem Sinne programmieren.

+ Es empfiehlt sich, die Programme GRILL und
UBERBACKEN stets bei geschlossener Backofentiir
vorzunehmen. Dadurch werden nicht nur optimale
Ergebnisse erzielt, sondern auch Energie gespart (ca.
10 %).

» Halten Sie die Dichtungen sauber und in einwandfreiem
Zustand, so dass sie gut an der Tur anliegen und keine
Warmeverluste verursachen.

! Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der
neuen Europaischen Richtlinie zur Einschrédnkung des
Energieverbrauchs im Standby.

Werden fir 2 Minuten keine Tasten gedrickt, dann stellt
sich das Gerat automatisch in den Standby-Modus. Der
Standby-Modus wird mit dem stark leuchtenden “Symbol
Uhr” angezeigt. Sobald eine Taste gedrickt wird, stellt sich
das Gerat wieder in den normalen Betriebsmodus.

Reinigung und Pflege

Abschalten lhres Gerates vom Stromnetz
Vor jeder Reinigung und Pflege ist das Gerat vom Stromnetz
zu trennen.
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Reinigung lhres Gerates

» Die emaillierten oder aus Edelstahl gefertigten Auf3enteile
des Gerates sowie die Gummidichtungen kdénnen mit
einem mit lauwarmem Wasser und einem neutralen
Reinigungsmittel getrdnkten Schwamm gereinigt
werden. Sollten die Flecken nur schwer zu entfernen
sein, verwenden Sie spezielle Reinigungsmittel. Es ist
ratsam, die Teile nach der Reinigung gut nachzuspilen
und trockenzureiben. Benutzen Sie auf keinen Fall
Scheuermittel oder sonstige scharfe Reiniger.

» Der Backofen sollte mdglichst nach jedem Gebrauch,
solange er noch leicht warm ist, gereinigt werden.
Verwenden Sie hierzu warmes Wasser und ein
Reinigungsmittel, spllen Sie mit Wasser nach und reiben
Sie den Backofen mit einem weichen Tuch trocken.
Vermeiden Sie Scheuermittel.

» Das Zubehor lasst sich wie normales Geschirr reinigen
(auch im Geschirrspliler).

! Verwenden Sie zur Reinigung der Kochmulde keine
Dampf- oder Hochdruckreinigungsgerate.

Backofentiir reinigen

Die Backofenttir aus Glas nur mit einem weichen Schwamm
und mildem Reinigungsmittel reinigen. Das Gerat
danach mit einem weichen Tuch trocknen. Keine rauen,
scheuernden Materialien oder scharfkantige, metallische
Schaber verwenden, da sie die Oberflache zerkratzen oder
das Glas beschadigen kdnnen.

Zur einfachen und grindlichen Reinigung kann die
Backofentir abgenommen werden.

1. Hierzu die Tur vollstandig 6ffnen
(siehe Abbildung);

2. klappen Sie die seitlich an den
beiden Scharnieren befindlichen
Hebel hoch und drehen Sie diese
(siehe Abbildung);

3. fassen Sie die Tlr an den beiden
auleren Seiten und schlief3en Sie
sie langsam, jedoch nicht ganz.
Ziehen Sie die Tur dann zu sich hin
aus ihrer Lagerung heraus (siehe
Abbildung).

In umgekehrter Reihenfolge wird die Backofentiir wieder
angebracht.

Dichtungen prifen

Den Zustand der Dichtung an der Backofentlr in
regelmafligen Abstanden prufen. Sich im Falle einer
beschadigten Dichtung an die nachstgelegene
Kundendienststelle (siehe Kundendienst) wenden. Es
empfiehlt sich, den Backofen bis zur erfolgten Reparatur
nicht zu verwenden.

Lampenaustausch
Verfahren Sie zumAustausch
Backofenraum der Backofenlampe wie
folgt:
" Lampe 1. Nehmen Sie die
Dichtung (Nur bei Glasabdeckung ab;
einigen Modellen) verwenden Sie hierzu einen

Schraubenzieher.

2. Schrauben Sie die
Lampe heraus und ersetzen
Sie sie durch eine neue
Lampe desselben Typs: Leistung 15 W, Sockel E 14.
Bringen Sie die Abdeckung wieder an. Achten Sie hierbei
darauf, dass die Dichtung ordnungsgemal eingelegt wird
(siehe Abbildung).

Glasscheibe

I Die Offenlampe darf nicht als Raumlampe verwendet
werden.

Programm SELBSTREINIGUNG

Das Programm SELBSTREINIGUNG erhitzt die Temperatur
im Backofeninneren bis zu 500 °C. Dadurch wird der
Pyrolysevorgang bzw. die Verkohlung der Rickstande
aktiviert. Der Schmutz wird regelrecht zu Asche.

Wahrend der automatischen Reinigung kdénnen einzelne
Ofenteile sehr hei werden. Kinder sind daher vom
Backofen fernzuhalten. Durch das Glas der Ofentur kann
beobachtet werden, wie einige Rickstande aufglimmen.
Es handelt sich um einen véllig normalen spontanen
Verbrennungsvorgang, der keine Risiken in sich birgt.

Vor der Aktivierung der SELBSTREINIGUNG:

* Grollere Speisereste aus dem Backofeninneren
mit einem feuchten Schwamm entfernen. Keine
Reinigungsmittel verwenden;

» Das gesamte Zubehor aus dem Backofen entfernen;

 Etwaige Geschirrticher oder Topflappen vom
Backofengriff entfernen;

* Den Drehschalter PROGRAMME auf ,,0“ positionieren.

I Wenn der Backofen sehr heil} ist, startet der
Pyrolysevorgang moglicherweise nicht. Den Backofen
abklhlen lassen.

I Das Programm kann nur bei geschlossener Backofentir
aktiviert werden.

Zur Aktivierung der SELBSTREINIGUNG die Taste s o s etwa
4 Sekunden lang driicken. Die gewlinschte Reinigungsstufe
kann Uber den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG festgelegt
werden, wobei die Dauer voreingestellt ist und nicht
abgeandert werden kann.
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1. Sparprogramm (ECOQO): Drehschalter in Richtung ,=“
drehen. Dauer: 1 Stunde.

2. Normalprogramm (NOR): Anfangsleistungsstufe. Dauer:
1 Stunde und 30 Minuten.

3. Intensivprogramm (INT): Knopf in Richtung ,+“ drehen.
Dauer: 2 Stunden.

4. Zur Bestatigung die Taste @ drticken.

Wie bei jedem normalen Garvorgang kann das Ende des
Programms auch bei der SELBSTREINIGUNG festgelegt
werden (siehe Ende der Selbstreinigung programmieren).

Sicherheitsvorrichtungen

» DieAktivierung des auf dem Display befindlichen Symbols
=_O signalisiert, dass die Backofentur aufgrund einer
sehr hohen Temperatur automatisch gesperrt wurde.

 Das Symbol STOP weist darauf hin, dass c.i.e£

Reinigungsvorgang durch das Driicken der Taste eee
jederzeit unterbrochen werden kann.

» Bei einer etwaigen Stérung wird die Stromversorgung
der Heizelemente getrennt.

* Die vorgenommenen Einstellungen (Dauer und
Programmende) kdnnen bei gesperrter Backofenttir nicht
mehr abgeandert werden.

Ende der Selbstreinigung programmieren
1. Die Taste

DISPLAY das Symbol & und die beiden nummerischen
Digitalanzeigen blinken.

2. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung ,+*
und ,—“ drehen, um die Stunden einzustellen.

3. Die Taste @ wiederholt driicken, bis auf dem DISPLAY
die nachsten beiden Digitalanzeigen blinken.
4. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung ,+*
und ,=“ drehen, um die Minuten einzustellen.

5. Die Taste @ zur Bestatigung driicken.

6. Nach Ablauf der Zeit zeigt das DISPLAY die Anzeige END

an und das akustische Signal wird aktiviert.

+ Beispiel: Esist9.00 Uhr. Auswahl der SELBSTREINIGUNG
im Sparprogramm mit voreingestellter Dauer von 1
Stunde. Programmierung des Programmendes: 12.30
Uhr. Das Programm startet um 11.30 Uhr automatisch.

wiegerholt dricken, bis auf dem

%) 3y
Lund Symbole & und s signalisieren, dass, eine
Programmierung vorhanden ist. Das DISPLAY gibt
das Ende der SELBSTREINIGUNG und die Dauer in

Wechselfolge wieder.

(1) inpesiT

Nach Abschluss des Selbstreinigungsvorgangs

Nach Abschluss des Reinigungsvorgangs kann die
Backofentulr kann nicht sofort getffnet werden, sondern erst
dann, wenn die Backofentemperatur auf ein annehmbares
Niveau gesunken ist. An den Ofenwanden und auf dem
Backofenboden kdénnte sich wahrend der Reinigung
etwas weiller Staub abgelagert haben. Nach Abkiihlen
des Backofens lasst sich dieser mit einem feuchten
Schwamm mihelos entfernen. Mdchten Sie jedoch die
noch vorhandene Ofenwarme zum Garen nutzen, dann ist
es nicht erforderlich, diese Staubablagerungen sofort zu
entfernen. Sie sind unschadlich.
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Het installeren

! Bewaar dit boekje zorgvuldig voor eventuele verdere
raadpleging. Wanneer u het product weggeeft, verkoopt,
of wanneer u verhuist, dient u dit boekje bij het apparaat
te bewaren zodat alle nodige informatie voorhanden blijft.

! Lees de gebruiksaanwijzingen zorgvuldig door: er staat
belangrijke informatie in over installatie, gebruik en veiligheid.

Plaatsing

! Het verpakkingsmateriaal is niet bestemd voor kinderen
en dient daarom te worden weggegooid volgens de
geldende normen voor gescheiden afvalverzameling ( zie
Voorzorgsmaatregelen en advies).

I De installatie moet worden uitgevoerd door een bevoegde
installateur en volgens de instructies van de fabrikant. Een
verkeerde installatie kan schade berokkenen aan personen,
dieren of dingen.

Inbouw
Voor een goede werking van het apparaat moet het
keukenmeubel de juiste kenmerken hebben:

* de zijkanten van de kastjes die aan de oven grenzen
moeten hittebestendig zijn;

* in het bijzonder moet, in geval van meubels met fineer,
de lijm bestand zijn tegen temperaturen van 100°C;

¢ voor hetinbouwen van de oven, zowelonder het aanrecht
(zie figuur) alsin stapelbouw, dient het meubel de
volgende afmetingen te hebben:

575-585 mm.

=]
N

o~

595"7"’

595 mm.

/

2% &’

! Nadat het apparaat is ingebouwd, mag er geen contact
meer mogelijk zijn met de elektrische onderdelen.

Het energieverbruik dat staat aangegeven op het typeplaatje
is gebaseerd op dit soort installatie.

Ventilatie

Om een goede ventilatie te kunnen garanderen is het
noodzakelijk de achterkant van het meubel te verwijderen.
Het verdient de voorkeur de oven op twee houten balken te
plaatsen, of eventueel op een enkele plank die een opening
heeft van tenminste 45 x 560 mm (zie afbeeldingen).

Centreren en bevestigen

Regel de 4 stelvoetjes aan de zijkant van de oven in
overeenkomst met de 4 gaten in de lijst, afhankelijk van de
dikte van de zijkant van het meubel:

als de dikte 20 mm is:
verwijder het regelbare
gedeelte van het stelvoetje
(zie afbeelding);

als de dikte 18 mm is:
gebruik de eerste gleuf
zoals door de fabriek is
voorzien (zie afbeelding);

:

«

als de dikte 16 mm is:
gebruik de tweede gleuf
(zie afbeelding).

Om het apparaat aan het keukenkastje te bevestigen: open
de ovendeur en schroef de 4 houtschroeven in de 4 gaten
in de zijrand.

! Alle beschermende onderdelen moeten zodanig worden
bevestigd dat ze niet kunnen worden verwijderd zonder
gereedschap te gebruiken.

Elektrische aansluiting

De ovens met driepolige voedingskabel functioneren met de
wisselstroom, spanning en frequentie die aangegeven staan
op het typeplaatje op het apparaat ( zie onder).
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Monteren voedingskabel

= 1. Licht de lipjes aan de

%’ zijkant van het deksel van
het kliemmenbord op meteen

= schroevendraaier: trek het

Z ‘ deksel van het klemmenbord

Z open (zie afb.).

_

2. De voedingskabel in
werking stellen: draai de
schroef van de kabelklem
en de drie schroeven van de

contacten L-N-# los, en
bevestig de draden onder de
schroeven metinachtneming
van de kleuren: Blauw (N)
. —
Bruin (L) Geel-Groen =—=
(zie afbeelding).
3. Maak de kabel vast aan
de daarvoor bestemde
kabelklem.
4. Sluit het deksel van het
klemmenbord.

Het aansluiten van de voedingskabel aan het
elektrische net

Gebruik voor de voedingskabel een stekker die genormaliseerd
is voor de lading aangegeven op het typeplaatje.
Wanneer het apparaat rechtstreeks op het net wordt
aangesloten moet u tussen het apparaat en het net een
meerpolige schakelaar aanbrengen met een afstand
tussen de contacten van minstens 3mm, aangepast aan
het elektrische vermogen en voldoend aan de geldende
normen (de aarding mag niet worden onderbroken door
de schakelaar). De voedingskabel moet zodanig worden
geplaatst dat hij nergens een temperatuur bereikt van 50°C
hoger dan de kamertemperatuur.

I De installateur is verantwoordelijk voor een correcte
elektrische aansluiting en het in acht nemen van de
veiligheidsnormen.

Voor het aansluiten moet u controleren dat:

* het stopcontact geaard is en voldoet aan de geldende
normen;

* het stopcontact in staat is het maximale vermogen
van het apparaat te dragen, zoals aangegeven op het
typeplaatje;

* de spanning zich bevindt tussen de waarden die staan
aangegeven op het typeplaatje;

» het stopcontact en de stekker overeenkomen. Als dat niet
zo is, dient u ofwel de stekker ofwel het stopcontact te
vervangen; gebruik geen verlengsnoeren of dubbelstekkers.

I Wanneer het apparaat geinstalleerd is moeten het snoer
en het stopcontact gemakkelijk te bereiken zijn.

(1) inpesiT

! De kabel mag niet worden gebogen of samengedrukt.

I De kabel moet van tijd tot tijd worden gecontroleerd en mag
alleen door erkende monteurs worden vervangen (zie Service).

! De fabrikant kan nergens aansprakelijk voor worden
gesteld als deze normen niet worden nageleefd.

TYPEPLAATJE

breedte 45,5 cm
Afmetingen* hoogte 32,4 cm
diepte 40,6 cm

Inhoud* liter 58

breedte 43,5 cm
Afmetingen™  hoogte 32,4 cm
diepte 40,6 cm

Inhoud** liter 60

Elektrische spanning 220-240V ~ 50 Hz maximaal
aansluitingen  opgenomen vermogen 2800W

Richtlijn 2002/40/CE
op het etiket van elektrische ovens.
Norm EN 50304

Energieverbruik convectie
ENERGY Natuurlijk

LABEL verwarmingsfunctie: Traditioneel;

Verklaring energieverbruik
Klasse convectie hetelucht -
verwarmingsfunctie: Gratineren.

Dit apparaat voldoet aan

de volgende Europese
Richtlijnen: 2006/95/EEGvan
12/12/06 (Laagspanning) en
daaropvolgende wijzigingen -
2004/108/EEG van 15/12/04
(Elektromagnetische Compatibiliteit)
en daaropvolgende wijzigingen -
93/68/EEG van 22/07/93 en
daaropvolgende wijzigingen.
2002/96/CE en daaropvolgende
wijzigingen.

1275/2008 standby/off mode.

A

* Alleen voor modellen met diepgetrokken geleiders.
** Alleen voor modellen met uitstekende geleiders.
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Starten en gebruik

! Als u het rooster erin
schuift dient u zich ervan
te verzekeren dat de
blokkering zich aan de
achterzijde van de opening
bevindt (zie afbeelding).

! Wij raden u aan bij het eerste gebruik de oven minstens
een uur leeg te laten functioneren, op maximum temperatuur
en met de deur dicht. Nadat u de oven heeft uitgeschakeld,
opent u de ovendeur en lucht u het vertrek. De lucht die u
ruikt komt door het verdampen van de middelen die worden
gebruikt om de oven te beschermen.

De klok instellen

1 U kunt de klok zowel instellen als de oven uit is als wanneer
hij aan is, maar alleen als u geen uitgestelde bereiding
heeft ingesteld.

1. Druk meerdere malen op de toets @ totdat het

symbool @ en de twee cijfers op het DISPLAY beginnen
te knipperen;
2. draai aan de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”

en de “=" om de uren in te stellen;

3. druk nogmaals op de toets @ totdat de andere twee
cijfers op het DISPLAY beginnen te knipperen;
4. draai aan de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”

en de “=” om de minuten in te stellen;

5. druk nogmaals op de toets @ om te bevestigen.

De timer instellen

! Deze functie onderbreekt de bereiding niet en is
onafhankelijk van het gebruik van de oven. Hij dient er
uitsluitend voor een geluidssignaal te laten horen als de
ingestelde minuten zijn verstreken.

1. Druk meerdere malen op de toets @ totdat het symbool

Q en de drie cijfers op het DISPLAY beginnen te knipperen;
2. draai aan de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”

en de “=" om de minuten in te stellen;

3. druk nogmaals op de toets om te bevestigen.
Nu verschijnt het terugtellen, aan het einde waarvan u een
geluidssignaal zult horen.

De oven starten

1. Selecteer het gewenste kookprogramma door aan de
knop PROGRAMMA'S te draaien.

2. De oven begint voor te verwarmen, de aanwijzers van
de voorverwarming gaan aan.

De temperatuur kan veranderd worden door te draaien aan
de knop THERMOSTAAT.

3. Als de aanwijzer van de voorverwarming .|l||| uitgaat en
u een geluidssignaal hoort, is de voorverwarming compleet:
zet de etenswaren in de oven.

4. Tijdens het koken kunt u nog altijd:

- het kookprogramma veranderen met behulp van de knop
PROGRAMMA'S;

- de temperatuur veranderen met behulp van de knop
THERMOSTAAT;

- de duur en het einde van de kooktijd programmeren

(zie kookprogramma'’s);

- het koken onderbreken door de knop PROGRAMMA'S
weer op stand “0” te zetten.

5. Wanneer de stroom uitvalt en de oventemperatuur niet te
laag is geworden, gaat de oven automatisch terug naar het punt
waar het programma is onderbroken. De geprogrammeerde
functies worden echter niet onthouden. U dient ze daarom bjj
het terugkeren van de stroom opnieuw in te stellen.

! Bij de programma’s FAST COOKING en BARBECUE is
geen voorverwarming voorzien.

I Zet nooit voorwerpen op de bodem van de oven; u riskeert
hiermee het email te beschadigen.

! Plaats de ovenschalen altijd op bijgeleverde roosters.

Ventilator

Om de oven van buiten niet te heet te laten worden, brengt
een verkoelingsventilator een luchtstroom teweeg die tussen
het bedieningspaneel en de ovendeur naar buiten komt. Aan
het begin van het programma AUTOMATISCHE REINIGING
draait de ventilator op lage snelheid.

I Aan het einde van de kooktijd blijft de ventilator draaien
totdat de oven voldoende is afgekoeld.

Ovenverlichting
Als de oven uit is, kan het ovenlicht op ieder willekeurig
moment aan worden gedaan door de ovendeur te openen.

Programma’s

! Alle programma’s hebben een vooringestelde
kooktemperatuur. Deze kan handmatig worden aangepast,en
naar wens worden ingesteld tussen de 40°C en de 250°C.
In het programma GRILL is de ingestelde temperatuur in
% uitgedrukt. Ook deze kan handmatig worden gewijzigd.

Programma TRADITIONELE

Met deze traditionele kookwijze is het beter een enkel
rooster te gebruiken: met meerdere roosters riskeert u een
slechte temperatuursverspreiding.

Programma MULTILEVEL

Aangezien de warmte in de hele oven constant is, zorgt
de lucht dat de gerechten op gelijkmatige wijze gekookt
en gebakken worden. Hier is het mogelijkmaximaal twee
roosters tegelijk te gebruiken.

Programma GRILL

Als u aan de knop THERMOSTAAT draait, geeft het display
niveaus van stroomsterkte weer die gaan van een minimum
van 50% tot een maximum van 100%. Het koken onder de
grill is vooral aan te raden voor gerechten die een hoge en
directe temperatuur aan de buitenkant nodig hebben. Kook
met de ovendeur dicht.
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Programma GRATINEREN

Hiermee wordt de rechtstreekse bovenhitte van de grill
gecombineerd met de circulatie van de lucht in de oven.
Eventueel verbranden van de buitenkant wordt zo
vermeden; de warmte dringt gemakkelijker door naar de
binnenkant. Kook met de ovendeur dicht.

&5 Programma SPEEDY BARBECUE

Hiermee kunt u perfect barbecuen in uw eigen oven.
Verzekert u van onberispelijk gegrild viees, vis en groente.
Snel en zonder rookverspreiding. De temperatuur staat
vast op 270°C. De kooktijden kunnen naar wens worden
ingesteld maar zijn voor uw gemak voor de verschillende
gerechten weergegeven in de kooktabel (zie Kooktabel)

Programma FREASY COOK

Bij dit programma wordt de oven niet voorverwarmd. Dit
programma is vooral geschikt voor het snel koken van kant
en klare gerechten (diepvriesproducten en voorgekookte
gerechten). De beste resultaten verkrijgt u als u een enkel
rooster gebruikt.

Programma PIZZA

Met deze combinatie wordt de oven snel warm dankzij het
aanzienlijke vermogen dat voornamelijk van onderaf komt.
Indien u meerdere roosters tegelijk gebruikt moet u de
gerechten halverwege de kooktijd omwisselen.

Programma KEEP WARM

Deze functie zorgt voor het warmhouden van reeds
bereide gerechten of voor het verversen van gerechten. De
temperatuur staat standaard op 65°C en kan niet worden
gewijzigd.

De bereiding programmeren
! De programmering is alleen mogelijk wanneer een
kookprogramma is geselecteerd.

Het programmeren van de kookduur
1 Druk meerdere malen op de toets @ totdat het symbool

@ en de drie cijfers op het DISPLAY beginnen te knipperen;
2. draai aan de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”

7]

en de “=" om de gewenste duur in te stellen;

3. druk nogmaals op de toets om te bevestigen;

4. als de ingestelde duur is verstreken verschijnt op het

DISPLAY het woord END, beéindigt de oven de bereiding

en klinkt een geluidssignaal.

* B.v.: hetis 9:00 uur en u programmeert een duur van 1
uur en 15 minuten. Het programma stopt automatisch
om 10:15.

Het einde van een bereiding programmeren
! Het programmeren van het einde van een bereiding is
alleen mogelijk nadat u een kookduur heeft geselecteerd.

1. Volg de procedure van de duur van punt 1 t/m 3;

2. druk daarna op de toets otdat het symbool @ en de
twee cijfers op het DISPLAY beginnen te knipperen;

(1) inpesiT

3. draai aan de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”

en de “=" om de uren in te stellen;

4. druk nogmaals op de toets @ totdat de andere twee
cijfers op het DISPLAY beginnen te knipperen;
5. draai aan de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+’

en de “=" om de minuten in te stellen;

. druk nogmaals op de toets om te bevestigen;

. als de ingestelde duur is verstreken verschijnt op het
DISPLAY het woord END, beéindigt de oven de bereiding
en klinkt ee?sgeluig’ssignaal.

~N O

=)
De symbolen 2 en enb gaan aan om aan te geven dat een
programmering is uitgevoerd. Op het DISPLAY verschijnen
om de beurt de eindtijd en de duur van de bereiding.
Om een programmering te annuleren draait u de knop
PROGRAMMA'S op stand “0”.

Praktische kooktips

I Gebruik voor het koken met de heteluchtoven nooit de
standen 1 en 5: in deze standen zou de hete lucht de fijne
gerechten kunnen verbranden.

! Bij de functies GRILL of GRATINEREN, in het bijzonder
wanneer u het draaispit gebruikt, raden wij u aan de lekplaat
op stand 1 te zetten om eventueel vet of jus op te vangen.

MULTILEVEL

» Gebruik de standen 2 en 4, en plaats de gerechten die
meer warmte nodig hebben op stand 2.

» Plaats de lekplaat op de onderste stand en het rooster
op de hoogste.

GRILL

» Plaats de grill op stand 3 of 4, plaats de gerechten op
het midden van de grill.

* We raden u aan het energieniveau op de hoogste
stand te zetten. Het is normaal dat het bovenste
verwarmingselement niet constant aan blijft: zijn werking
wordt geregeld door een thermostaat.

SPEEDY BARBECUE

» Plaats de grill op stand 4 en de lekplaat met het water
op stand 1.

 Ditis dejuiste configuratie van de accessoires, waarmee
u een perfecte barbecue kunt maken voor elk type
gerecht, zonder rook en zonder vuil. Aan het einde van
de bereiding zullen de vetten in de lekplaat met water
worden opgevangen en zal het uitermate eenvoudig zijn
de accessoires te reinigen.

PIZZA

» Gebruik een lichte aluminium ovenschaal en zet hem op
het bijgeleverde ovenrooster.
Bij gebruik van de lekplaat is de bereidingstijd langer en
krijgt u waarschijnlijk geen krokante pizza.

 Bij zeer gevulde pizza’s raden wij aan de mozzarella of
andere kaas pas halverwege de kooktijd toe te voegen.
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N Kooktabel
Programma's Gerechten Gewicht Roosterstanden Voorverwarmen Aanbevolen Duur
(kg) standaard verschuifbare temperatuur bereiding
geleiders geleiders (°C) (minuten)

Eend 1,5 2 1 ja 200-210 70-80
Kip 1,5 2 1 ja 200-210 60-70
Gebraden kalfs- of rundviees 1 2 1 ja 200 70-75

Traditionele Gebraden varkensvlees
Koekjes (kruimeldeeg) 1 2 1 ja 200-210 70-80
Taarten - 2 1 ja 180 15-20

1 2 1 ja 180 30-35

Pizza op 2 roosters 2enéd 1en3 ja 220-230 20-25
(Vruchten)taarten op 2 2en4 1en3 ja 180 30-35
roosters
Cake op 2 roosters (op 2en4 1en3 ja 170 20-25
lekplaat)
Gebraden kip + aardappels 1+1 1en2/3 1en3 ja 200-210 65-75

MULTILEVEL | Lamsvlees 1 2 1 ja 190-200 45-50
Makreel 1 10f2 1 ja 180 30-35
Lasagne 1 2 1 ja 190-200 35-40
Soesjes op 2 roosters 2en4 1en3 ja 190 20-25
Koekjes op 2 roosters 2en4 1en3 ja 190 10-20
Kaaskoekjes op 2 roosters 2en4 1en3 ja 210 20-25
Hartige taarten 1en3 1en3 ja 200 20-30
Makreel 1 4 3 nee 100% 15-20
Tong en inktvis 0,7 4 3 nee 100% 10-15
Calamari- en 0,7 4 3 nee 100% 8-10
garnalenspiesjes
Kabeljauwfilet 0,7 4 3 nee 100% 10-15
Gegrilde groenten 0,5 30f4 20f3 nee 100% 15-20

Grill Kalfsb_iefstuk 0,8 4 3 nee 100% 15-20
Saucijzen 0,7 4 3 nee 100% 15-20
Hamburgers n°4of5 4 3 nee 100% 10-12
Tosti (of geroosterd brood) n°4of 6 4 3 nee 100% 3-5
Kip aan het spit (indien
draaispit aanwezig) 1 - - nee 100% 70-80
Lam aan het spit (indien
draaispit aanwezig) 1 - - nee 100% 70-80
Gegrilde kip 1,5 2 2 nee 210 55-60
Inktvis 1 2 2 nee 200 30-35
Kip aan het spit (indien 1,5 - - nee 210 70-80
draaispit aanwezig)

Gratineren Eend aan het spit (indien 1,5 - - nee 210 60-70
draaispit aanwezig)
Gebraden kalfs- of rundvlees 1 2 2 nee 210 60-75
Gebraden varkensvlees 1 2 2 nee 210 70-80
Lamsvlees 1 2 2 nee 210 40-45
Makreel 1 4 3 nee 250 11-16
Tong en inktvis 0,7 4 3 nee 250 6-11
Calamari- en 0,7 4 3 nee 250 4-6
garnalenspiesjes

ggf::cyu . Kabeljauwfilet 07 4 3 nee 250 6-11
Gegrilde groenten 0,5 3of4 20f3 nee 250 11-16
Kalfsbiefstuk 0,8 4 3 nee 250 11-16
Saucijzen 0,7 4 3 nee 250 11-16
Hamburgers n°4of5 4 3 nee 250 6-8
Diepvriesproducten
Pizza 0.3 2 1 - 250 12
Courgettes en garnalen in 0.4 2 1 - 200 20
beslag
Spinaziequiche 0.5 2 1 - 220 30-35
Panzerotti (grote gefrituurde 0.3 2 1 - 200 25
ravioli)
Lasagne 0.5 2 1 - 200 35

Freasy cook | Gepakken broodjes 0.4 2 1 - 180 25-30
Kip-snacks 0.4 2 1 - 220 15-20
Voorgekookte gerechten
Gebakken kippenvleugels 0.4 2 1 - 200 20-25
Verse etenswaren
Koekjes (kruimeldeeg) 0.3 2 1 - 200 15-18
Plumcake 0.6 2 1 - 180 45
Kaaskoekjes 0.2 2 1 - 210 10-12

Pizza Pizza 0,5 2 1 ja 220 15-20
Focaccia-brood 0,5 2 1 ja 200 20-25
Ontdooien 20f3 2 nee 65 -
Rijzen 20f3 2 nee 65 60-90

Keep warm Opwarmen gerechten 20of3 2 nee 65 -
Pasteuriseren 20f3 2 nee 65 -

! De kooktijden dienen slechts als indicatie en kunnen naar eigen smaak worden aangepast. De voorverwarming van de oven is door de fabriek
ingesteld en kan niet handmatig worden gewijzigd.
* Doe de lekplaat op stand 1 met het water.
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Voorzorgsmaatregelen en
advies

! Dit apparaat is ontworpen en vervaardigd volgens de
geldende internationale veiligheidsvoorschriften. Deze
aanwijzingen zijn geschreven voor uw veiligheid en u dient
ze derhalve goed door te nemen.

Algemene veiligheidsmaatregelen

» Dit apparaat is vervaardigd voor niet-professioneel
gebruik binnenshuis.

* Het apparaat dient niet buitenshuis te worden geplaatst,
ook niet in overdekte toestand. Het is erg gevaarlijk als
het in aanraking komt met regen of als het onweert.

» Maak gebruik van de handgrepen aan de zijkant van de
oven om het apparaat te verplaatsen.

* Raak het apparaat niet aan als u blootsvoets bent of met
natte of vochtige handen of voeten.

* Het apparaat dient om gerechten te koken. Het mag
uitsluitend door volwassenen worden gebruikt en alleen
volgens de instructies die beschreven staan in deze
handleiding. leder ander gebruik (b.v.: verwarming van
de vertrekken) is niet aangewezen en dus gevaarlijk.
De fabrikant kan niet aansprakelijk worden gesteld voor
eventuele schade die te wijten is aan onjuist, verkeerd
en onredelijk gebruik.

* Tijdens het gebruik van de oven worden de
verwarmingselementen en enkele delen van de ovendeur
zeer heet. Raak ze niet aan en houd kinderen op een afstand.

* Voorkom dat elektrische snoeren van andere kleine
keukenapparaten op warme delen van de oven
terechtkomen.

» Laat de ventilatieopeningen en warmteafvoer vrij.

» Pak het handvat van de ovendeur alleen in het midden
vast: aan de zijkant zou het heet kunnen zijn.

* Gebruik altijd ovenwanten om gerechten in de oven te
zetten en eruit te halen.

» Plaats geen aluminiumfolie op de bodem van de oven.

* Plaats geen brandbaar materiaal in de oven: als de oven
plotseling aan zou worden gezet zou dit materiaal vilam
kunnen vatten.

» Controleer altijd dat de knoppen in de stand “e”/“0” staan
als het apparaat niet wordt gebruikt.

» Trek nooit de stekker aan het snoer uit het stopcontact,
maar pak altijd de stekker direct beet.

* Maak het apparaat niet schoon of voer geen onderhoud
uit als de stekker nog in het stopcontact zit.

* Probeer in geval van storingen nooit zelf de interne
mechanismen van het apparaat te repareren. Neem
contact op met de Technische Dienst (zie Service).

* Plaats geen voorwerpen op de open ovendeur.

* Voorkom dat kinderen met het apparaat spelen.

» Dit apparaat mag niet worden gebruikt door personen
(kinderen inbegrepen) met een beperkt lichamelijk, sensorieel
of geestelijk vermogen of personen die niet de nodige ervaring
of kennis hebben met het apparaat, tenzij onder toezicht van
een persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid of
nadat hun is uitgelegd hoe het apparaat werkt.

* Het apparaat is niet geschikt om te worden
ingeschakeld m.b.v. een externe timer ofwel door
een gescheiden afstandsbedieningssysteem.

(1) inpesiT

Afvalverwijdering

» Verwijdering van het verpakkingsmateriaal: houd u aan
de plaatselijke normen, zodat het verpakkingsmateriaal
hergebruikt kan worden.

» De Europese Richtlijn 2002/96/EC over Vernietiging van
Electrische en Electronische Apparatuur (WEEE), vereist
dat oude huishoudelijke electrische apparaten niet mogen
vernietigd via de normale ongesorteerde afvalstroom.
Oude apparaten moeten apart worden ingezameld
om zo het hergebruik van de gebruikte materialen te
optimaliseren en de negatieve invloed op de gezondheid
en het milieu te reduceren. Het symbool op het product
van de “afvalcontainer met een kruis erdoor” herinnert u
aan uw verplichting, dat wanneer u het apparaat vernietigt,
het apparaat apart moet worden ingezameld.
Consumenten moeten contact opnemen met de locale
autoriteiten voor informatie over de juiste wijze van
vernietiging van hun oude apparaat.

Energiebesparing en milieubehoud

* Door de oven te gebruiken vanaf het late middaguur
tot aan de vroege ochtend zorgt u ervoor dat de
elektriciteitscentrales minder worden belast tijdens
het ‘spitsuur’. De optie waarmee u programma’s
voorprogrammeert, in het bijzonder de “uitgestelde
bereiding” (zie Programma’s) en de “vertraagde
automatische reiniging” (zie Onderhoud en verzorging),
kunnen u hierbij helpen.

* Houd bij de functies GRILL en GRATINEREN altijd de
ovendeur dicht: u bereikt betere kookresultaten en een
aanzienlijke energiebesparing (circa 10%).

* Houd de afdichtingen altijd schoon zodat ze goed
aansluiten op de deur en er geen hitte vrij kan komen.

1 Dit product voldoet aan de eisen die gesteld worden door
de nieuwe Europese Richtlijn voor energiebesparing voor
apparaten in de standby-stand.

Wanneer 2 minuten lang geen handelingen worden
uitgevoerd, gaat het apparaat automatisch in de standy-
stand.

De standby-stand wordt weergegeven middels het “Symbool
Klok” op een hoge verlichtingssterkte.

Wanneer weer een handeling aan het apparaat wordt
uitgevoerd, gaat het systeem onmiddellijk weer over in de
operationele stand.

Onderhoud en verzorging

De elektrische stroom afsluiten
Sluit altijd eerst de stroom af voordat u tot enige handeling
overgaat.

Schoonmaken van het apparaat

» De buitenkant, dus zowel het email en het roestvrij
staal als de rubberen afdichtingen, kunnen met een
spons en een neutrale zeep worden afgenomen. Als de
vlekken moeilijk te verwijderen zijn, kunt u een speciaal
reinigingsmiddel gebruiken. Na het reinigen dient u
alles goed af te spoelen en te drogen. Gebruik geen
schuurmiddelen of bijtende producten.

NL
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» De binnenkant van de oven kunt u het beste direct na
gebruik schoonmaken, als hij nog lauw is. Gebruik warm
water en een schoonmaakmiddel, spoel vervolgens af en
droog met een zachte doek. Gebruik geen schuurmiddelen.

* De accessoires kunnen gewoon worden afgewassen
(eventueel ook in de vaatwasser), met uitzondering van
de geleiders.

* We raden u aan de schoonmaakmiddelen niet direct op het
bedieningspaneel te spuiten maar een sponsje te gebruiken.

I Gebruik nooit stoom- of hogedrukreinigers voor het
reinigen van het apparaat.

De ovendeur reinigen

Reinig het glas van de deur met een spons en niet
schurende producten. Droog met een zachte doek. Gebruik
geen ruwe schurende materialen of scherpe schrapertjes
die het oppervlak zouden kunnen krassen waardoor als
gevolg het glas zou kunnen barsten. U kunt voor een
grondige reiniging de ovendeur verwijderen:

1. open de deur volledig (zie
afbeelding);

2. til de hendeltjes op die zich aan
de twee scharnieren bevinden en
draai ze (zie afbeelding);

3. pak de deur aan de zijkanten
beet en sluit hem langzaam, maar
niet helemaal. Trek dan de deur
naar u toe en haal hem uit zijn
voegen (zie afbeelding).

Zet de deur weer op zijn plaats door deze handelingen in
omgekeerde volgorde uit te voeren.

Het controleren van de afdichtingen

Controleer regelmatig de staat van de afdichtingen rondom
de ovendeur. In het geval de afdichtingen beschadigd zijn,
dient u zich tot de dichtstbijzijinde Technische Dienst te
wenden ( zie Service). Gebruik de oven niet voordat de
reparatie is uitgevoerd.

Vervangen van het lampje

Voor het vervangen van het
ovenlampje:

Ovenruimte

1. Verwijder het glazen
lampenkapje met behulp
van een schroevendraaier.

> Lamp

Afdichting (Slechts

op enkele 2. Schroef het lampje los en
modellen
aanwezig.) vervang hgt met eenzelfde
Glasplaat soort _Iampje: vermogen 15
W, fitting E 14.

Zet het deksel weer op zijn
plaats en let erop dat de afdichting goed is bevestigd (zie
afbeelding).

I Gebruik de ovenlamp nooit om een vertrek te verlichten.

Programma AUTOMATISCH REINIGEN

Het programma AUTOMATISCH REINIGEN brengt de
oventemperatuur op 500°C om het pyrolyseproces (ofwel
het verbranden van voedselrestjes) te starten. Het vuil
wordt letterlijk as.

Gedurende de automatische reiniging kunnen de
oppervlakken zeer heet worden: houd kinderen op een
afstand. Door de ovendeur heen kunt u zien dat bepaalde
deeltjes oplichten: dit is een plotselinge verbranding,
hetgeen een absoluut normaal verschijnsel is dat geen
enkel gevaar met zich mee brengt.

Voor het activeren van de AUTOMATISCHE REINIGING:

» verwijder met een natte spons het ergste vuil uit de oven.
Gebruik geen schoonmaakmiddelen;

« verwijder alle accessoires;

* laat geen keukendoeken of pannenlappen aan het
handvat hangen.

zet de PROGRAMMAKNOP op “0”

I Als de oven te heet is kan het gebeuren dat de pyrolyse
niet start. Wacht tot de oven wat is afgekoeld.

! Het programma zal alleen van start gaan als de ovendeur
gesloten is.

Om de reinigingscyclus AUTOMATISCHE REIN.ISB.ING te

activeren drukt u circa 4 seconden op de toets o es. Door
middel van knop INSTELLEN TIJDEN kunt u het gewenste
reinigingsniveau kiezen met een vooringestelde en niet
wijzigbare tijdsduur:

1. Economisch (ECO): draai de knop richting “=". Duur 1 uur;
2. Normaal (NOR): beginniveau. Duur 1 uur en 30 minuten;
3. Intensief (INT): draai de knop richting “+”. Duur 2 uur.

4. Druk op de toets @ om te bevestigen.

Zoals voor een normaal kookprogramma is het ook voor de
AUTOMATISCHE REINIGING cyclus mogelijk een einde te
programmeren (zie Programmeren van het einde van de
automatische reiniging).
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Veiligheidssystemen

* het verlichte symbool =—O op het display geeft aan
dat de ovendeur automatisch is geblokkeerd omdat de
temperatuur zeer hoog is geworden;

* het symbool STOP gegf.t.aan dat op elk willekeurig

moment dat u op de toets ¢ s s drukt u de reinigingscyclus
kunt annuleren;

» als er iets onverwachts of vreemds gebeurt zal de
verwarming worden onderbroken;

» als de deur geblokkeerd is kunnen de tijdsduur en de
eindtijd van de cyclus niet meer veranderd worden.

Het einde van de automatische reiniging programmeren

5
1. Druk op de toets @ totdat het symbool & en de twee
cijfers op het DISPLAY beginnen te knipperen;
2. draai aan de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”

en de “=" om de uren in te stellen;

3. druk nogmaals op de toets @ totdat de andere twee
cijfers op het DISPLAY beginnen te knipperen;
4. draai aan de knop INSTELLEN TIJDEN richting de “+”

7]

en de “=" om de minuten in te stellen;

5. druk nogmaals op de toets @ om te bevestigen;

6. als de ingestelde tijd is verstreken verschijnt op het

DISPLAY het woord END en hoort u een geluidssignaal.

e B.v.: hetis 9:00 uur, u kiest het ECO niveau van FAST
CLEAN met een vooringestelde tijd van 1 uur. U
programmeert 12:30 als eindtijd. Het programma zal
automatisc:hs Pm 11:30 beginnen.

D
De symbolen &3 en 0 gaan aan om aan te geven dat een
programmering is uitgevoerd. Op het DISPLAY verschijnen
om de beurt de eindtijd en de duur van AUTOMATISCHE
REINIGING.

Na de automatische reiniging

De ovendeur kan pas worden geopend als de temperatuur
tot op een acceptabel niveau is gezakt. U zult nu wat wit
poeder waarnemen op de bodem en op de wanden van
de oven: verwijder dit met een natte spons als de oven is
afgekoeld. Als u wilt profiteren van de overgebleven warmte
van de oven om te gaan koken, kunt u het witte poeder
rustig laten liggen: het levert geen enkel gevaar op voor
de gerechten die u wilt gaan koken.

(1) inpesiT
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YcTaHOBKA

! BaxHO CcOXpaHUTb AaHHOE PYKOBOACTBO AMs ero
nocreaywwmx KoHcynbTaumn. B cnyyae npoaaxu,
nepegayv U3genust Unu npu nepeesfe Ha HOBoOe MEeCTO
XUTenNbCTBa HEO0BXOAMMO NPOBEPUTL, YTOOLI PYKOBOACTBO
OCTaBasiocb BMECTE C U3AenvemM, A51s Toro YTobbl ero HoBbIN
BrageneL, Mor 03HaKOMUTbLCS C NpaBuaMu aKcnnyaTauum
N C COOTBETCTBYOLMMU NPEAYNPEXAEHNAMMU.

! BHMMaTENbHO NpoYMTanTe MHCTPYKLIMK: B HAX COAepKaTcs
BaXHble cBefeHua o6 ycTaHOBKe, akcnnyaTauuu u
©e3onacHOCTV N3aenus.

PacnonoxeHue

! He paspewaunte getam mrpaTtb C yNnakOBOYHbIMU
MaTepuanamMmu. YnakoBodHble maTtepuarnbl OOMKHbI ObITb
YHUYTOXEHbI B COOTBETCTBMM C MpaBuiiaMn pasaesnibHoro
cbopa mycopa (cM. MNpenocTopoXXHOCTU U pekoMeHaauun).

! MoHTax unsgenuda npon3sBoanTCA B COOTBETCTBUU
C O@HHbIMW NHCTPYKUMNAMU KBaJ'IVIQ)VIU,VIpOBaHHbIMVI
cneuynanmcTtamMmu. Hel'lpaBI/IJ'IbeII/I MOHTaX nsgenma Moxet
CTaTb NpUYNHON noBpexageHna nvyllectesa U NpUYNHUTb
yu.l,ep6 nrgamMm n goMallHUM XUBOTHbIM.

BcTpOeHHbI MOHTaX

Ona obecnevyeHuss ncnpaBHOTrO PYHKLUUOHUPOBAHUS
BCTPanBaeMOoro 13aenms KyXoHHbIN arieMeHT JOMKEH UMETb
COOTBETCTBYIOLLME XapaKTEPUCTUKN:

*  MaHEerM KyXOHHbIX 3IEMEHTOB, NPUIIEraloLLMX K IyXOBOMY
LUKady, OOHKHbI OblTb BbINOMHEHbI U3 TEPMOCTOWMKOTO
martepuana;

*  KIeW KyXOHHbIX 3/IEMEHTOB 3/TIEMEHTOB, LLMOHWMPOBAHHbIX
[ePEBOM, JOMKEH ObITb YCTOWYMBEIM K TemnepaType
100°C.

* [Ns BCTpauBaHWUs OyXOBOrO LKada nofd KYXOHHbIM
TOMOM (CM. CXEMY) UM B NeHan Hula KyXOHHOro
anemeHTa [oMmKHa UMEeTb CrieaytoLne pasmepsbi:

575-585 mm.

595 mm.

! MNocne BcTpamBaHWs M3Oenus B KYXOHHbIA 3NeMeHT
OOMKHA ObITb MCKMOYEHAa BO3MOXHOCTb KacaHusa K
AMNEKTPUYECKUMN YaCTAMMU.

Pacxon anekTpoaHeprun, ykasaHHbI Ha NacnopTHOM
Tabnuyke nsgenus, 6bin 3amepsiH A48 4aHHOTO TUMa MOHTaXa.

BeHTunauua

[na obecneveHna Hapgnexailen BeHTUNALMM Heobxoanmo
CHATb 3a[HI0I0 NaHernb HULWW KYXOHHOro 3neMeHTa.
PekomeHayeTtca ycTaHOBUTL [yXoBou LWiKkad Ha ABa
AepeBsaHHbIX Bpycka MMM Ha CrnowHoe OCHOBaHue ¢
OTBEpPCTMEM ANaMeTPOM He MeHee 45 x 560 MM (CM YepTexn).

LleHTpoBKa u KpenneHue

4 kpenexHbIx arnemMeHTa ¢ 6OKOB AyX0BOro LKada AOMmKHbI
ObITb OTPErynMpoBaHbl B COOTBETCTBUM C 4 OTBEPCTUAMMU
B NepuMMeTpasnibHOW paMe B 3aBMCUMOCTU OT TOSLUMHBI
OOKOBOW NaHenu KyxoHHOro aremMeHTa:

TonwuHa 20 MM: MONMHOCTLIO
yoanuTte CbeMHYK 4acTb
KpenexHoro anemeHTa (CMm.
cxemy);

TonwmHa 18 MM: ucnons3ymnTe
nepBbIf Na3, CornacHo yxe
roTOBOW KOHuUrypaumm
npoussoguTens (CM. cxemy);

TonwmHa 16 MM: ucronb3ynTte
BTOpOW na3 (CM. cxemy).

[ns kpenneHns nsgenus K KyXOHHOMY 3MeMEHTY: OTKpouTe
ABepuy OyxoBoro wkada v 3aBuHTUTE 4 Wwypyna Ans
OepeBsHHbIX NaHernen B 4 0OTBEPCTUISA B NEPUMETParibHOM pame.

! Bce 3alMTHble aNeMeHTbl AO0MKHbl ObiTb 3aKpenneHbl
TakMM 06pa3oM, YTOObI MX MOXKHO ObINIO CHATL TOMBKO MpK
MOMOLLM creLmanbHOro MHCTPYMEHTA.
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AneKkTpuyeckoe noakroveHue

[yxoBble LKkadbl, yKOMMMIEKTOBaHHbIE TPEXMOMNIOCHBIM CETEBbLIM
kabenem, pacuimTaHbl Ha (PyHKUMOHMPOBAHME C NepeMEHHbBIM
TOKOM C HarnpshKEHVEM 1 YaCTOTON AMEKTPOMUTaHMS, yKadaHHBIMM
Ha MacropTHOM Tabnunyke ¢ AaHHBIMM (CM. HUXE).

MoacoennHeHne ceTeBoro kaéens

1. OTKpoNTE 3AXUMHYIO
KOpODOKy, HaXkaB NP MOMOLLM
OTBEPTKM Ha BbICTYTMbI C OOKOB
KPbILLIKWA: NMOTSHUTE 1 OTKPONTE
KPBILLKY (CM. CXemy).

T e

2. MNopspok nogcoeguHeHnst
CeTeBOro kabens: oTBUHTUTE
BUHT KabenbHOro carnbHuka
M TPU BMHTa KOHTaKTOB L-N-

—4

— U 3aTeM npuKpenuTe
nposoga noj ronoBkamu
BWHTOB, cObnofasi LIBETOBYHO
MapkmpoBky CuHuini (N)
KopuyHeBbin (L) XXento-
3eneHbln == (CM. cxemy).
3. 3akpenunTte ceTeBOMN
kabenb B cneunanbHOM
KabenbHOM carnbHUKe.

4. 3aKponTe KpbIWKY
3aXKMMHOWN KOPOOKMU.

MoacoenuHeHWe ceTeBOrO LWHYpa U3Oenus K cetTu
aneKTponuUTaHusA

YcTaHOBUTE Ha ceTeBOW kabenb HOpManuM3oBaHHYHO
LUTENCENbHYI0 BUIKY, PACHMTaHHYH Ha Harpysky, ykasaHHyo
Ha macnopTHon Tabnuyke (cm. cboky). B cnyyae npsimoro
MOOKIMOYEHUST K CETU 3MNEKTPONUTAHUS MEXAY U3Oenvem u
CETbH0 HEOBXOAVMO YCTAHOBWTL MHOTOMOMFOCHbIN BbIKIOYaTe b
C MUHMMASIbHBIM PAcCTOSIHUEM MeXAy KOHTakTamMu 3 MM,
pacuYUTaHHbIA Ha OaHHYK Harpysky M COOTBETCTBYHOLLNIA
OENCTBYOWMUM HOpMaTuBaM (BbIKMOYATENb HE [AOIKEH
pa3MblkaTb NPoBog 3a3emrieHuns). CeTeBol kabenb OormkeH
ObITb PacronoXeH TakM 06pa3oM, YTOObI H/ B OAHOM TOHKE ero
TemnepaTypa He NpeBbILLarna Temneparypy rnomeLleHusi bonee
Yem Ha 50°C (Hanpumep, 3aaHSA NaHemnb AyxXoBOro Lwkada).

! OnekTpoMOHTEP HECET OTBETCTBEHHOCTL 3a NPaBUITbHOE
nogknoyYeHne M3genus K afekTpuyeckonm ceTu M 3a
cobnitogeHne npasmn 6e3onacHOCTML.

Mepen noaknYeHNEM U3OENUs K CETU SNEKTPONUTaHus
npoBepbTe cneaytoLlee:

* poseTka [AomKkHa BbiTb coeaMHeHa C 3a3eMIeHnem U
COOTBETCTBOBATL HOpMaTUBaM;

e ceTeBas po3eTKka [O0MXHa GbliTb paccuutaHa Ha
MakcuMmarnbHy NoTpeGrnsemMyio MOLLHOCTb M3adenus,
yKasaHHyI0 B TabnuLe TEXHUYECKUX XapaKTepUCTUK;

e Hanpsa)XeHMe M YacToTa ToKa CeTU AOJIKHbI
COOTBETCTBOBATb SMEKTPUYECKUM AaHHbIM U3AEnus;

e ceTeBasa po3eTka AOMKHa 6bITb COBMECcTMMa CO
LUTENCenbLHOM BUMKOM U3denus. B npoTMBHOM criyyae
3aMeHuUTe Po3eTKy UMW BUMKY; HE UCMONb3yuTe
YONVHUTENM UM TPOUHUKMA.

! N3penne pomkHO ObiTb YCTaHOBMEHO TakMM obpasom,
4YTOObI 3NEKTPUYECKMM NPOBOA M CeTeBasi po3eTka Obinm
Nerko AOCTYMHbI.

I OnekTpuryecknn NpoBoa U3aenus He JOMKEH ObITb COrHyT
UK Cxar.

! PerynsapHo npoBepsAnTe cocTodHue kabens
3NEKTPONUTaHUA 1 B criydae HeobXoaMmMoCTu mopyyuTe
€ro 3aMeHy TOSIbKO YMOMHOMOYEHHbIM TEXHUKaAM (CM.
TexHu4eckoe obcnyxnBaHue).

! NMponssoauTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTMU 3a
nocneacTBus HecobONAeHUA NepeyYncrieHHbIX Bbile
Tpe6GoBaHUMU.

AlO 77

MACMOPTHASA TABJIUYKA

wupuHa 43,5 cm.
BbicoTa 32,4 cm.
rny6uHa 40,6 cm.

Fa6apuTtHble
pa3mepbI*

O6bLem* 58 n

wupuHa 45,5 cm.

Fa6aputHble BblcoTa 32,4 CM.

pa3mepbI** rny6uHa 40,6 cm.
O6bLem** 60 n
HanpsbkeHne 220-240 B ~ 50 Ny,
AnekTpuyeckoe (cm. MacnopTHyto Tabnuyky),
nopgkrnoyeHne MakcumMarsbHas normnowaeMas
MoLHocTb 2800 BT
ENERGY Ivpektnsa 2002/40/CE
LABEL* 06 3TMKEeTKax aneKTpu4ecKkmx
[OyXOBbIX LUKadhOB.
. Hopmatumea EN 50304
TP Pacxopn anekTpoaHeprum HatypanbHas
KOHBEKUMS —
peXvM Harpesa: TpaauunoHHas;
T MoTpebneHre aneKkTpoaHeprun Npu
NPUHYANTENBHON KOHBEKLIM -
A 77 B cpase ;

HarpesaHu4; KOH,DMTepCKaFl Bblne4ka,

[aHHOe nsgenue cooTBeTCTBYET
cnepyowmm Jupektnsam
Esponetickoro CoobuiecTsa:
2006/95/CEE ot 12.12.06 (Huskoe
HanpsikeHue) ¢ nocneayLLmMm
nameHeHusimm — 2004/108/CEE ot
15.12.2004 (OnekTpomarHuTHas
COBMECTUMOCTb) C NOCMEeAYOLLMMN
nameHeHusimu — 93/68/CEE ot 22/07/93
C NocneayoLnuMN N3MEHEHUAMI.

- 2002/96/CE c nocnegyownmm
N3MEHEeHUAMM.

- 1275/2008 pexum
3HeprocbepexxeHNs/BbIKIT.

C

A

* Torbko Anst MOAENEN C HaNPaBMNSHOLLMMI, U3rOTOBMEHHBIMW METOLOM BbITSHKKN.
** Tonbko nst MOAENeli C HanpaBnsoLLMMM 13 NPYTKa.

(1) inpesiT
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BknroyeHue n akcnnyarauus

! Mpn ycTaHoBKe pelueTkn
nposepbTe, YTOOBLI ynop
Haxoawuncs B 3agHeNn 4acTtu
HULWN (CM. n306paxkeHune).

! Mpu nepBoM BKIMOYEHWM QyXOBOrO LWKada pekomeHayem
npokanuTb ero npuMmepHo B TedeHue 30 MUHYT npwu
MaKCcMMarnbHON TeMnepaType € 3akpbiTon ABepuen. 3ateMm
BbIKITHOYMTE [yXOBOM LLKadd, OTKPONTE ABEPLY 1 NPOBETPUTE
nomeLleHune. 3anax, KOTOPbIN Bbl MOXETE MOYYBCTBOBATb,
Bbl3BaH UCMapeHnem BeLeCTB, UCMOMb30BaHHbIX AN
npeaoxpaHeHns 4yxoBoro wkada.

MporpamMmupoBaHue 4acoB

! Yacbl MOXHO 3anorpamMmMmmpoBaTb Kak Mnpu BbIKITKOYEHHOM
OyXOBOM LLIKabe, TaK 1 NMpwu BKIKOYEHHOM, Npu yCIroBun, 41O HE
Oblno 3anporpamMmmMmmpoBaHoO BpeMA OKOHYaHUA NPUroTOBIIEHUA.

1. Haxkmute HeckomnbKo pas KHOMKy [0 Tex nop, noka Ha
aucnnee He 3aMmuraeT CUMBOI
3HaYeHus:;

2. noepHute perynatop NPOrPAMMNPOBAHUE
BPEMEHW B cTopoHy “+” 1 “=" anst HACTPOMKN YacoB;

1 nepBble ABa LncpoBble

3. BHOBb HaXMUTE KHOMKY 0O Tex nop, fnoka Ha
ONCIJIEE He 3amuratoT Apyrve ABa LMdpoBble 3HaYeHUs;
4. nosepHute perynatop NMPOrPAMMUPOBAHNE
BPEMEHW B cTopoHy “+” 1 “=" ons HaCTpOWKN MUHYT;

5. BHOBb HaXxmuTe KHOMKY @ Ana noaTeepXxaeHua.

MporpammupoBaHune Tanmepa

! [laHHasi oyHKLMS HE MPEPbIBAET MPUrOTOBIEHME U HE 3aBUCUT
oT paboTbl AyxoBoro wkada. OHa No3BONSET BKIOYUTL
3BYKOBOW CUrHar o UCTEYEHUN 3a4aHHOIO BPEMEHM.

1. HaxxmyTe Heckonbko pa3 KHOMKY @ [0 Tex nop, noka

Ha OUWCIINEE He 3amuraet cumBorn
3HaYeHus;

2. noepHute perynatop NPOrPAMMNPOBAHWE
BPEMEHW B cTopoHy “4” 1 “—” anst HACTPONKN MUHYT;

N Tpn uMdpoBble

3. BHOBb HaXXMWUTE KHOMKY @ ONs NOATBEPXKAEHMS.
Ha gucnnee HayHeTcs oOpaTHbIA OTCYET BPEMEHMU, NO
3aBEepLUEHMN KOTOPOro BKITHOYMTCSI 3BYKOBOW CUTHAn.

BknioyeHne ayxoBoro wkacpa

1. Boibepute HyXHy nporpammy npUroToBMEHUs Npu
nomoLum pykosatkn NMPOIPAMMBbI.

2. [lyxoBon wkad HadHeT ¢hasy npenBapuTeNbHOrO
HarpeBsa, 1 3aropuTcs COOTBETCTBYIOLLNIA MHONKATOP.
HacTtpolika TemnepaTypbl NPOVM3BOAUTCS MPU MOMOLLN
perynatopa TEPMOCTAT.

3. Korga nHamkaTtop npeaBaputenbHOro Harpeea noracHeT

il , U pasgacTcsl 3ByKOBOW CUrHarn 3aBepLUeHns Harpesa
[YXOBKU: MOMECTUTE B €€ NPOAYKT.

4. B npouecce NpurotoBrneHns B ntobo MOMEHT MOXHO:
- U3MEHWUTb NpOrpammMy MNPUroTOBEHUS MPU MOMOLLM
pykositku NMPOIPAMMBbI;

- U3MEHUTb TemnepaTypy nNpu NOMOLWKU perynsatopa
TEPMOCTAT;

- 3anporpamMupoBaTb MPOAOIIKUTENBHOCTE U BPEMS
OKOHYaHWS NPUrOTOBMEHNS (CM NPOrpaMMbl MPUTOTOBIEHNS);
- npepBaTb NPUIrOTOBIIEHME, NMOBEPHYB PYKOATKY
MPOIrPAMMbI B nonoxeHue «0».

5. B cnyyae BHe3anHoro OTKMIOYEHUS 3MNEeKTPONUTaHnS,
ecnu Temnepartypa B OyXOBOM LIKady HE CIULIKOM
noHuaunacb, cpabatbiBaeT cuctema, Bo3obHOBNSALLWANA
nporpamMmy MPUroToBNEHUS C MOMEHTA, B KOTOPLIA OHa
Obina npepBaHa. lNMporpammupoBaHue, caenaHHoe B
OXWAAHUN NPOJOIHKEHUS MPOrPaMMbl, HE COXpPaHSIeTCS
nocne Bo30OHOBMNEHUS AMNEKTPOMNUTAHUSA U OOMKHO ObITb
BbIMOMHEHO MOBTOPHO.

IB nporpammax FAST COOKING (BbicTpoe npurotoBreHve)
n BARBECUE ([punb) dasa npegBapuTenbHOro Harpesa
He nNpefycMoTpeHa.

! Hukorga He cTaBbTe HUKaKMX npegmMmeToB Ha AHO OyXOBOro
mKacba, TaK Kak OHM MOryT noBpegnTb aMannpoBaHHOE
NOKpbITHE.

! Bcerga cTaBbTe Mocyay Ha NpuiararoLLyocs peLueTKy.

OxnapguTtenbHasi BEeHTUNALUA

[ns noHmXeHMsA TemnepaTypbl CHapYyXu OyXOBOro Likada
B MpoLiecce NpUroToBNEHUs], OXNaanTeNbHbIN BEHTUNSTOP
co3faeT NOTOK BO3Ayxa MexAay nepeaHen naHernblo
W gBepuen gyxosoro wkadga. B Havyane nporpammel
ABTOMATUYECKOW MUPONUTUYECKOWN YNCTKMN
BEHTUNSTOP OXnaxzaeHus paboTaeT Ha Manon CKOPOCTY.

! Mo 3aBepLUEHNM NPUTOTOBIIEHUSI BEHTUIATOP NPOAOKaeT
paboTaTb BMMOTb 40 HAAMEXALLEro OXMaXaeHNs JyXOBKM.

OcBeleHune ayxosoro wkadga
Jlamnoyka MoXeT ObITb BKITtoYEeHa B NtoO0 MOMEHT, Aaxe
Npu BbIKIMOYEHHOM OYXOBKE, MPU OTKPbIBAHWUN ABEPLIbI.

NMporpammebl

! Kaxpgas nporpamma mMmeeT 3afaHHyl TemnepaTypy
npuroToBneHns. Temnepartypa MoxeT 6biTb HacTpoeHa
BpYy4Hyto, ot 40°C go 250°C.

B nporpamme NPUJIb 3apgaHHOe 3HauyeHue aBnseTcs
YPOBHEM MOLLHOCTU, BblpaXKeHHOW B %. OTOT ypOBEHb
MOXeT BbITb TaKke HaCTPOEH BPYYHYIO.

@ Mporpamma TPAOULUNOHATIBHAA OYXOBKA

B pexume TpaaMuuMoHanbHOro MPUrOTOBMEHUS
pPEKOMEHAYETCA UCMONb30BaTh TONbKO OA4MH YPOBEHbL: NpK
MCNonb30BaHMM HECKONbKUX YPOBHEN pacnpeneneHune
Temneparypbl OyaeT HeonTMManbHbIM.
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Mporpamma OQHOBPEMEHHOE NMPUIOTOBINEHUE
Tak Kkak ap SIBNseTcA NoCTOSHHbIM BO BCEM [yXOBOM
Lkady, BO34yXx obecrneymBaeT 0ogqHOPOAHOE NPUTOTOBIEHWE
N nogpymsiHMBaHue npoaykta. OQHOBPEMEHHO MOXHO
ncnonb3oBaTh He Gonee ABYX YPOBHEN AyXOBOro Likada.

Mporpamma NPUNb

MoBopauuBaga perynatop TEPMOCTAT, Ha gucnnee
NMOKa3blBatOTCsl BCE BO3MOXHbIE YPOBHM MOLLHOCTM OT 50%
00 100%. Beicokas Temneparypa v xap npsMoro 4encTBusi
rpunsa pekomeHayeTcs Ans NpUroToBrneHUs NpoayKToB,
HY>X[aoLLUMXCS B BbICOKOW NMOBEPXHOCTHOW TemnepaType.
loToBLTE GMOAa C 3aKpbITON ABEpLIEN AyXOBOro LwKada.

Mporpamma 3AMNEKAHKA

CouyeTaeT ogHOHanpaBneHHOEe BblAeNeHne xapa c
NPUHYAUTENBHON LMPKYNSALMEN BO3gyxa BHYTPY LYXOBOrO
wkadga. 310 NnpenaTcTByeT 06ropaHnio NOBEPXHOCTU
NpOAYyKTOB, MOBbILLAS MPOHMKAIOLLYH CMOCOOHOCTb Xapa.
[oToBLTE GRtoAa C 3aKpbITOM ABEpLE AyXOBOro Likada.

i Mporpamma SPEEDY BAPBEKHIO

Haxmunte aTy kHomky, n Baww gyxosown wkad npespatntcs
B MAeanbHbIW MaHran. OToT pexum obecnevymBaeTr
ONTUManbHYH XapKy Msica, pbibbl U OBOLLEN, BbICTPO
n 6e3 BblaeneHua abima. ABTOMaTU4YeCKM 3apaeTcsd
Temneparypa 270°C. PekomeHayemasi NpogormKNTENbHOCTb
NPUroTOBIEHMS Pa3HbIX BUAOB NPOAYKTOB, HACTpansaemMas
B 3aBMCMMOCTU OT Balwmx npegnouyteHun, ykasaHa B
Tabnuue npurotoenenus (cm. Tabnuuy MpurotoBnexus).

Mporpamma FREASY COOKING

MporpammMa He HyxaaeTcs B NpeABapuUTENbHOM Harpese.
JaHHasa nporpamma ocoGeHHO pekomeHAyeTcs Ans
BbICTPOro NPUroToBIIeHUs NoNydabpuKaToB (MOPOXKEHBIX
NV ToToBbIX 61tof). ONTUMarnbHble pe3yrbTaThl NoNyYaTCst
MpW UCMONb30BAHMM TONMBKO OAHOIO YPOBHS.

Mporpamma PO3OINPEBAHUE

OTOT pexxmm No3BONSIET Pa3orpeTh yKe rotToBble broga unm
COXpaHsATb MX ropsiyMmmn . TemnepaTtypa B 3TOM pexume
ukcupoBaHHas - 65°C 1 He MOXeT BbITb N3MeHeHa.

MporpammMupoBaHmne NPUroToBrNeHus

! 3anporpamMmunpoBaTh MPUrOTOBNEHNE MOXHO TOMbKO
nocne BbiGopa NporpamMmbl NPUrOTOBIEHMS.

MNopsaok nporpaMmMMUpoOBaHUA NPOAOCIKUTENBLHOCTU
NPUroToBneHus

1. Haxxmnte Heckonbko pa3 KHOMKy @ A0 Tex nop, noka
R

Ha IVUCIMIEE He 3amuraet cmBon S 1 Tpy LMcpoBbIe
3HaYeHus;
2. noBepHute perynatop NMPOrPAMMUPOBAHUE

BPEMEHW B ctopoHy “+” 1 “=" ona nporpammupoBaHus
HY>XHOWM NPOOOSMKUTENBHOCTY;

3. BHOBb HaXXmMuTe KHOMKY @ Ana noaTeepXxaeHusa.

4. NO UCTeYeHUM 3afaHHOro BpeMeHu Ha gucnnee

nokasbiBaeTcs Hagnuce END (KOHELL), n gyxoson wkad

3aBepLUaeT NPUroTOBfIEHNE CO 3BYKOBLIM CUTHAIOM.

* [pumep: B 9.00 BbI NpOrpammMmpyeTe NpuUroToBrieHne, Ha
KoTopoe notpebyetcsa 1 yac 15 muHyT. MNpurotoBneHue
aBTOMaTu4yecku 3asepLumtca B 10:15.

MopsiaoKk NporpaMmMMpoOBaHUA OKOHYAHUA
NPUroToBMNEeHUsA

! 3anporpaMmuMpoBaTb OKOHYaHUS MPUTOTOBIEHUS
MOXHO TOIbKO MOCMe HACTPOWKN MPOAOMKUTENBHOCTU
MPUrOTOBIIEHUS.

1. Cnepyinte uHcTpykumam 1 — 3, onucbiBawLWwm3a
NPOLOIKNTENBHOCTb;

2. 3aTeM Haxmute KHOMKY @ 0O Tex nop, nokKka Ha
%)

ONCTITIEE He 3amuraeTr cumBon ENQD n gBa undposble
3HaYeHus:;

3. noBepHute perynatop NMPOTrPAMMNUPOBAHWE
BPEMEHW B cTtopoHy “+” 1 “=" Ans HacTpOWKN 4acos;

4. BHOBb HaXMWUTE KHOMKY 00 Tex nop, noka Ha
OWCTJIEE He 3amuratoT gpyrve aBa LMdpoBbIe 3HaYEHNs;
5. nosepHute perynatop NMPOrPAMMMUPOBAHWNE
BPEMEHW B cTtopoHy “+" 1 “=" Ans HaCTPOWMKN MUHYT;

6. BHOBb HaXXMUTE KHOMKY ONsi NOATBEPXAEHMS.
7. N0 MCTeYeHUN 3a4aHHOro BpeMeHW Ha gucnnee
nokasbiBaetcs Hagnucs END (KOHELL), n ayxoson wkad
3aBepLuaeT nperTosneHmS(? CO 3BYKOBbIM CUTHasOM.

BkntoyeHHblecMMBONbLI 5 1 eNd 03HavaloT, 4To 6bina
3anporpammMmpoBaHa kakasa-nmbo gpyHkuusa. Ha QUCTTEE
nonepeMeHHO MoKa3blBaeTCs BpPeMsA OKOHYaHUgd
MPUrOTOBINEHNS Y NPOAOIKUTENBHOCTb NPUIOTOBIEHUS.
Ona oTMeHbl nNporpaMMbl MOBEPHUTE PYKOATKY
MPOIrPAMMbI B nonoxexue «0».

npaKTM‘-IeCKVIe coBeTbl Mo NpUroToBJ1I€EHUIO

! B pexunme BEHTUNUPYEMOro NPUroTOBNEHUA He
ncnonb3ynte 1-bili U 5-bii YPOBHU: OHW MOABEpPralTCcs
NPsIMOMY BO3ENCTBUIO ropsYvero Bo3ayxa, KOTopbIin MOXET
CXeYb AennkaTHble NPOAYKTHI.

! MNpu ncnonesosavum MPUJTIb n NOAPYMAHNBAHUE,
0cobeHHO ¢ hyHKLMeN BepTena, NMOMECTUTE NPOTMBEHbL Ha
1-bI1 ypoBeHb Ansa cbopa XMAKOCTEN, BbIAENSEMOrO Mpu
Xapke (COK u/vunm xup).

OOHOBPEMEHHOE MNMPUIOTOBIEHVE

* Wcnonb3ytoTcs 2-01 1 4-bI YPOBHU, Ha 2-01 NOMeLLalTCs
npoaykTbl, TpebyloLime 6onee NHTEHCUBHOTO Xapa.

 YcTaHOBUTE NMPOUTBEHb CHU3Y, @ PELLETKY CBEPXY.
rPUINb

e YcTaHOBWTE peLleTKy Ha ypoBeHb 3 unun 4, nomectute
NPOJYKThbl B LEHTP PELLUETKM.

(1) inpesiT
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* PekomeHayeTcsa BbiOpaTb MakCMMasrbHYH MOLLHOCTb
m AyxoBku. He 6ecnokonTechb, eCnu BEPXHUA 3NeMeHT
HE OCTaeTCs MOCTOSAHHO BKKOYEHHbIM: ero paboTta

ynpaBnseTcd TepMoCcTaToM.

SPEEDY I'PUIb

* BcraBbre pelleTky Ha 4-bll ypOBEHb, a NPOTUBEHb C
BOJOW Ha 1-bIN.

« OTo npaBuNbHOE MNONOXEHUE akceccyapos,
Nno3BoNsALLEE NOMYYUTb OTIIMHHO 3aXapUTb B PEXNME
rpunb nwbon npoaykt 6e3 obpasoBaHua gbiMa U
3arpsasHeHuns. 1o 3aBepLUEHNM XKapKu XX1UpPbl CTEKAIOT Ha
NPOTUBEHBb C BOAOW, YTO 3HAYUTENBbHO 0brerdaeT YncTky
netanen.

MALLA

* Acnonb3yTe NpOTUBEHb M3 NErkoro antMuHus,
yCTaHaBnMBas ero Ha npunararLyocs peLueTky.
Mpn ncnonb3oBaHUN NPOTUBEHHA BPEMS BbIMEYKN
YANUHAETCA, YTO 3aTPyOHSAET NnonyyvyeHue XpycTawien
nuuybl.

* B cnyyae Bbineykn nuuubl ¢ 06UNBHON HaYMHKON
pPEKOMeEHAYETCA NOMOXNTL Ha NULLY Cbip MoLLapenna
B CEpeavHe BbINEYKN.
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Tabnuua upuroToBneHus

(1) inpesiT

MporpamMmbl MpopyKTbl Bec (kr) YpoBeHb MNpenBaputenbHbIi PekomeHpyemas MpoponkuT-Tb
CTaHAAPTHbIE BbIABWKHbIE Harpes Temneparypa NPUroTOBNEHUS
Hanpaenswwue | Hanpaenswwme (°C) (MMHYTBI)
YTka 15 2 1 fa 200-210 70-80
Kypuua 15 2 1 na 200-210 60-70
. YKapkoe 13 TensiTuHbI U 1 2 1 aa 200 70-75
TpaavuMoHanbHbIN —"
PexiM YKapkoe 13 CBUHIHbI 1 2 1 na 200-210 70-80
MeyeHbe (necoyHoe) - 2 1 Jie] 180 15-20
TecoyHbIit TOPT C HAYMHKOW 1 2 1 na 180 30-35
Muya (Ha 2-x ypoBHsix) 2un4 1n3 fa 220-230 20-25
TecoyHbllt TOPT Ha 2-X 2ud 13 na 180 30-35
YPOBHAX/TOPTbI Ha 2-X YPOBHSIX
BucksuT (Ha 2-yx ypoBHsiX) 2un4 13 na 170 20-25
YKapeHas Kypuua ¢ kapToLLKOI 1+1 1123 13 aa 200-210 65-75
BapaHuHa 1 2 1 na 190-200 45-50
Ss:;i’::;z::ge Ckymbpus 1 1unm 2 1 fa 180 30-35
NazaHbs 1 2 1 na 190-200 35-40
OKknepbl Ha 2-X YPOBHSX 2un4 13 aa 190 20-25
MeyeHbe Ha 2-X YpoBHSX 2un4 3 fa 190 10-20
[eyeHbst 13 CNOEHOro TecTa ¢ 2u4 13 na 210 20-25
CbIPOM Ha 2-yX YPOBHSX
Hecnagkve TopTbl 1n3 113 aa 200 20-30
Ckym6pus 1 4 3 HeT 100% 15-20
Kam6ana 1 kapakaTuubl 0,7 4 3 HeT 100% 10-15
KanbMapb! 1 kpeBeTkM Ha 0,7 4 3 Het 100% 8-10
Luamnypax
dune Tpecku 0,7 4 3 HeT 100% 10-15
OBowww-rpunb 05 3unm 4 2vmm 3 HeT 100% 15-20
rPUMb Tensuuit GudpuTexc 08 4 3 HeT 100% 15-20
Konbacku-Lunukaykm 0,7 4 3 HeT 100% 15-20
Tambyprep 4umm 5 4 3 HeT 100% 10-12
apLumpoBaHblit ropsiuuit 4vm 6 4 3 Het 100% 35
6GyTepbpoT (n 0BXapeHHbIA Xned)
Kypuua Ha BepTene (ecnv umeetcs) 1 - HeT 100% 70-80
ArHeHok Ha BepTene (ecnu 1 - HeT 100% 70-80
umeetcs)
Kypuua-rpuns 15 2 2 HeT 210 55-60
Kapakatuupl 1 2 2 HeT 200 30-35
Kypuua Ha BepTene (ecnu umeetcs) 1,5 - - Het 210 70-80
YTKa Ha BepTene (ecnu umeeTcs) 1,5 - - HeT 210 60-70
Janexania YKapkoe 13 TensiTuHbI U 1 2 2 Het 210 60-75
TOBSANHbI
Kapkoe 13 CBUHMHbI 1 2 2 Het 210 70-80
BapaHuHa 1 2 2 Het 210 40-45
Ckym6pus 1 4 3 HeT 250 11-16
Kambana 1 kapakatuupl 0,7 4 3 HeT 250 6-11
KanbMapb! 1 kpeBeTku Ha 0,7 4 3 HeT 250 4-6
Luamnypax
Speedy Bap6exio* une Tpecku 0,7 4 3 HeT 250 6-11
OBowy-rpurb 05 3unm4 213 HeT 250 11-16
Tensuuit Gudputexc 08 4 3 HeT 250 11-16
Konbacku-Lunukadku 0,7 4 3 HeT 250 11-16
[ambyprep 45 4 3 HeT 250 6-8
MoposxeHHble NpoAyKTbI
Muuua 0.3 2 250 12
CMeCh LyKKUHM C KpeBETKaMy B 0.4 2 200 20
knsipe
Hecnagkuit TopT o LnMHaTOM 0.5 2 1 220 30-35
Tnpoxkm 0.3 2 1 200 25
NasaHbs 05 2 1 200 35
Freasy cook PbiBHble KOTNETbI B NaHNpoBKe 04 2 1 180 25-30
Kycoukm Kypuibl 04 2 1 220 15-20
Monydabpukarbl
JKapeHble KypuHbIE KPbIbILLKA 0.4 2 1 200 20-25
Chipble NpoAyKThI
MeyeHbe (necoyHoe) 0.3 2 1 200 15-18
BUCKBUTHBIN Keke 0.6 2 1 180 45
MeyeHbe 13 CIoeHoro TecTa ¢ 0.2 2 1 210 10-12
CbipoM
Muuua 0,5 2 1 na 220 15-20
MM Nenew 05 2 1 1 200 2025
Pasmopaxvsanme 2um 3 2 HeT 65 -
Paccroiika 2vmm 3 2 HeT 65 60-90
Pasorpesatine PasorpeBatve rotoebix 6miog 2umm 3 2 HeT 65 -
Mactepu3auys 2um3 2 HeT 65 -

! YkasaHHast NPOAOITKUTENBHOCTD NPUrOTOBNEHUA CNYXUT TONBKO B KA4ECTBE NpUMepa n MoXeT ObITb M3MEHEHA B COOTBETCTBM C BalMU MAYHBIMK NPEANOYTEHNAMM. BpeMﬂ pasorpesaHna AyXOBKu

fABnseTca (t)VIKCVIpOBaHHbIM 11 HE MOXET BbITb M3MEHEHO BPY4HYH0.

* YCTaHoBUTE UPOTUBEHD C BOZOW Ha 1 - blif YPOBEHb.
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MpenoCcToOpPoOXHOCTU U
pekoMeHaauum

! Iagenve cnpoekTMpoBaHo 1 M3rOTOBIIEHO B COOTBETCTBUN
C MeXayHapoaHbIM/M HOpMaTMBaMu No 6e30nacHOCTU.
Heobxognmo BHMMATENbLHO NMpoYuTaTh HacTosLMne
npeaynpexneHusi, CocTaBllIEHHbIe B LENAX Balleu
6e3onacHocTu.

O6wme TpeboBaHMA K 6e3onacHOCTU

[OaHHOoe wn3genue npegHasHavyaeTcd ANS
HenpodeccnoHanbHOro UCNonb30BaHNUA B AOMALLHUX
YCIOBUSIX.

3anpeluaeTca ycTaHaBnNnBaTb U34enue Ha ynuue, gaxe
NnoA HaBeCOM, TaK Kak BO3AENCTBME Ha Hero Aoxas v
rpo3bl ABMNSETCS YPe3BblHaANHO OMACHbIM.

[Onsa nepemelweHus nsgenus scerga 6eputecb 3a
cneumarnbHble pPy4Kn, pacnonoxeHHble ¢ 6OKOB AyXOBOro
wkada.

He npukacantecb K U3OeNUI0 BNaXXHbIMWU pykamu, a
TaKkke Haxoasicb 6OCMKOM U C MOKPbLIMU HOramu.
U3penue npegHa3HavyeHoO ANSA NPUroToBJIeHUA
nuweBbIX NPOAYKTOB, MOXET ObITb UCNONb30BaHO
TONbKO B3POCNbIMM NMUaMU B COOTBETCTBUU
C MHCTPYKUMAMU, NPUBEAEHHBLIMA B AaHHOM
TexHu4YeckomMm pykoBopcTBe. Jlioboe apyroe
ero mcnonb3osaHue (Hanpumep: oTonneHue
noMeweHUA) CYNTAETCA HeHaanexawum u
crnepoBaTenbHO onacHbiM. lNpon3BoauTenb He
HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a BO3MOXHbIW yliepo,
BbI3BaHHbIA HeHaAnexawuMm, HenpaBuibHbIM U
Hepa3yMHbIM UCMOJIb30BaHUEM U3OeNus.

B npouecce akcnnyarauum usgenus HarpesartesibHble
3NeMeHTbl U HEKOTOpble YacTu ABepLbl 4yXOBOro
wkadcga cunbHO HarpeBarwTca. Heobxogumo
NPoOSABNATbL OCTPOXHOCTb BO U36eXKaHNe KOHTaKTOB
C 3TMMM YacTAMU M He pas3pewatb AeTAM
npuénuxaTbCcs K AyXOBKe.

Cnepute, 4Tobbl ceTeBble LWHYPbl APYrMX BbITOBbLIX
3NeKTponpmMbopoB He Mpukacanucb K ropsymm 4actam
AyXOBOro wkada.

He 3akpbiBayiTe BEHTUNSILNOHHBIE PELLETKN M OTBEPCTUS
paccevBaHusa Tenna.

BepuTech 3a pyyky ABepLibl B LLEHTpe: ¢ GOKOB OHa MOXET
ObITb ropsaven.

Bcerga HageBanTe KyxXOHHbIE BapexKku, Koraa ctaBute
unun BblHMMaeTe 6naa U3 AyXOBKU.

He nokpbiBanTe OHO AyXOBOro wkadga onbrom.

He xpaHvTe B oyXoBOM LUKady Bo3ropaemble npeameTs:
npuv cryyYaHOM BKIFOYEHMMN U3AENns Takne Mmatepuarnsi
MOTyT 3aropeTbCsi.

Bcerpa npoBepsiite, 4TOObI perynaTopbl HAXOAWMUCH B
nonoxexuu “e”/“o”, korga nsgenue He UCMNoNb3yeTcs.
He TaHWTe 3a kabenb anekTponuTaHns Ans 0TCOeAUHEHUSI
BWUIMKN MU3OEenusa U3 ceTeBOn pPo3eTku, BO3bMUTECH 38
BUIKY PYKOMW.

Mepen Ha4anoOM YNCTKN MY TEXHUYECKOTO OBCIY>XMBaHWS
n3genuvs Bcerga oTCoeaUHANTE LUTENCENbHY BUIKY 13
CEeTeBOWN PO3ETKN.

* B cny4yae HeucnpaBHOCTM KaTEropmMyeckm 3anpeLlaeTcs
OTKpbIBaTb BHYTPEHHNE MEXAHU3Mbl U3OENNS C LieNbio
X caMmocTodATenbHoro pemoHta. ObpawanTtecb B
LleHTp CepBucHoro obcnyxmsanusa (cm. CepBucHoe
obcnyxuBaHue).

* He crtaBbTe npeameTbl Ha OTKPbITYIO ABEPLY AyXOBOro
wkada.

* He paspewante getam urpatb C ObITOBbLIM
3NeKTPOnprUBOpPOM.

« DkcnnyaTtauusa nsgenusa nuuamu (Bknwodas geten)
C OrpaHu4yeHHbIMU PUINYECKUMWN, CEHCOPHBLIMU WIN
YMCTBEHHbBIMU CMOCOOHOCTSIMU, HEOMbITHBIMU ML AMU
UV NMuamMm1, He3HaKOMbIMU C NpaBuIaMm aKcnyaTaumm
OaHHOro u3genus, 3anpeltaetcs 6e€3 KOHTponsa co
CTOPOHbI NI, OTBEYatoLLEero 3a ux 6esonacHoCTb, Unm
0e3 00yyeHuns npaBunam Nonb3oBaHNs U3Jenmem.

* Wspenue He paccunTaHo Ha BritoYeHMe NocCpPesCcTBOM
BHELWHEero CUHXpOHU3aTopa UNu oTnenbHOM
cuUcTeMbl AUCTAHLMUOHHOIO ynpaBrieHUs

YTunusauums

*  YHUUTOXEHUE YyNakoBOYHbIX MaTepuarnos: cobniogante
MECTHbl€ HOPMaTWUBbLI C LEeNbio MOBTOPHOTO
MCMONb30BaHNS YNaKOBOYHbIX MaTeprarnos.

» CornacHo Eponeuckon Oupektuse 2002/96/CE
KacaTernbHO yTUNM3aLumm SNEKTPOHHbBIX U SNEKTPUYECKMX
anekTponpubopoB 3NeKTponpubopbl HE AOMXHbI
BbiOpackiBaTbCsi BMECTe C 00OblYHBbIM FOPOLCKUM
MyCcOpoM. BbiBegeHHble U3 cTposi Npubopbl AOMKHbI
cobupaTbCs OTAENBHO A5 ONTUMM3aLUMM KX YTUNU3aLmum
1 pekynepauum CoOCTaBMNSIOLWUX UX MaTeEPUarnoB, a Takke
Anst 6e30MacHOCTM OKpYyXXatollen cpefbl U 3[0POBbS.
CurMBON 3a4epkHyTas MycopHas KOP3uHKa, UMeLLUNCst
Ha Bcex npubopax, CNy>XUT HanoMUHaHUEM o6 ux
OTAENbHOM YTUNU3aUNK.

Crtapble GbiTOBble anekTponpubopbl MoryT ObiTh
nepefaHbl B OOLWECTBEHHbIM LEHTP yTunusauyum,
OTBEe3eHbl B ChneuunanbHble MyHULUNanbHble 30HbI
Unu, ecnu 3To NPeagycMOTPEHO HauMOHalbHbIMU
HopMaTVBaMu, BO3BpallleHbl B MarasuH npu Nokynke
HOBOrO U34enusa aHanorM4Horo Tuna.

Bce BenyLLme Npor3BoaAMTENM ObITOBLIX 3NEKTPONPUGOPOB
COLEUCTBYHOT CO3[1aHUI0 U YNPaBIIEHMIO CUCTEMAMK NO
cbopy 1 yTUnmnsaumm cTapbix 3NeKTponproéopos.

JKoHOMMUSA 3neKTp03Heprvm n oxXpaHa

oxpymalomeu cpeabl
Ecnu Bel 6Gygete nonb3oBaTbCs LYXOBbIM LKaoMm
BEe4YepoM M A0 paHHEero yTtpa, 3TO MOMOXEeT
COKpaTUTb Harpysky noTpebrneHus 3aneKkTpo3Heprum
3MeKTpoCcTaHumaAMU. ATy BO3MOXXHOCTb Bam gagyT onuum
NnaHUpPOBaHKs NPOrpaMM, B HaCTHOCTM «MPUrOTOBIEHNE
C 3agepxkomn» (cm. Mporpammbl) U «aBTOMaTUYECKas
NMPONUTUYECKas YNCTKa C 3aAepXKKom (CM. TexHuyeckoe
obcnyxuBaHue 1 yxoa).

* PekomeHayeTcs Bcerga rotoBuTtb B pexax PUNb n
3ATMNEKAHKA c 3akpbITOl ABEPLEN: 3TO HEOBXOANMO AN
3HAYUTENbHOW 3KOHOMWUM 3MEKTPO3HEpPrun (MPUMEpPHO
10%), a Take Ans NyyLwnx pesynbTaToB NPUrOTOBIIEHNS.

« CopepxuTte ynrnoTHEHWUS B UCMPaABHOM U YUCTOM
COCTOSIHUW, MPOBEPSINTE, YTOObI OHU NOTHO NpUNeranm
K BEpLie U He Npornyckanu yTeyek Tenna.
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! laHHOe u3genune oTBevyaeT TpeboBaHMAM HOBOW
EBponenckon [AupekTnBbl MO OrpaHUYeHWUo
3HepronoTpebneHns B pexxmmMme aHeprocoepexeHus.
Ecnu B TeyeHne 2-x MUHYT HE MPOM3BOAUTCH HUKAKMX
OEeNCTBUI, n3genve aBToOMatnyeckn NepexoanT B PEXUM
3HeprocbepexeHus.

Pexum aHeprocbepexeHns nokasbiBaeTCs CUMMBOSIOM
«Yacbl» € gpKon NOACBETKOMN.

[Mpy NepBoOM >xe NCNONb30BaHUN YNpPaBreHUNn U3genus,
cucTeMa Bo3BpallaeTcs B pabounin pexmm.

TexHU4yeckoe obcnyxmBaHue
nyxopn

OTKNOYeHue AreKTponunTaHuaA
Mepen Hayanom kakow-nnbo onepawmm No 00CNyXMBaHUO
W YUCTKE OTCOEANHMTE U3OENINE OT CETU SNEKTPOMNUTaHMS.

YucTtka nspgenus

* HapyxHble amManMpoBaHHbIe 3NeEMEeHTbI Unu AeTanu U3
Hep>KaBeoLLEen CTanu, a Takke Pe3MHOBbIE YMITOTHEHUS
MOXHO MpPOTUPaTb ryOGKOW, CMOYEHHOW B TEMNSION BoAe
UnNu B pacTBOpe HENTParibHOro MOMLLEro CpeacTBa.
Ons yoaneHna ocobo TpyaHbIX NATEH MCNONb3ynTe
cneuunanbHble YUCTALME CPEeACcTBa, UMetLMecs B
npogaxe. locne YNCTKM pekoMeHAyeTcsi TLlaTenbHO
yAanuTb OCTaTKU MOKOLLIEro CpeacTBa BIIaXXHOW TPSANKOM
W BbICYLUNTb OYXOBKY. He ncnonb3yinte abpasuBHble
MOPOLLIKM UIN KOPPO3UIHbIE BELLECTBA.

» CnenyeTt Npov3BOAWTL BHYTPEHHIOK YUCTKY AYXOBOrO
Wwkada nocne Kaxgoro ero Ucnonb3oBaHUsA, He
OOXMOAsACh ero MnorHoro oxnaxaexus. VicnonbayiTe
Tennyw BoAy M MoOlLlee CPpeAcTBO, ONOMNOCHUTE ”
npoTpuTe MArKOM TpAnkon. N3berante ncnonb3oBaHus
abpasunBHbIX CpeacTB.

* CbeMHble JeTanu MOXHO Nerko BbIMbITb Kak Niobyto
Opyryto nocyay, Takke B MOCYOOMOEYHOW MaluvHe 3a
UCKIMHOYEHNEM BbIABVXXHbBIX HANpPaBnsoLLmX.

» PekomeHayeTtcsi He pa3bpbI3rMBaTh MOKLLME cpeacTBa
HEeMNoCpeLCTBEHHO Ha PErynsATOpPbI, a Ha ryoky.

! He VICI'IOJ'IbSyVITe napoBble YUCTALWME arperatbl Unn
arperartbl No4 BbICOKMM AdaBrieHnemM ansa YNCTkn nsagenund.

Yuctka aBepubl

[ns uncTkn cTekna aBepLbl UCNONb3yTe Heabpa3uBHbIE
rybkm n ynctawme cpeactsa, 3aTeM BbITPUTE HaAcyxo
MSArKo Tpsankon. He nucnonb3yinte TBepable abpasvBHble
mMaTtepwuarnbl U oCTpble MEeTanMYeckne ckpedkn, KoTopble
MOTyT nouapanaTb NOBEPXHOCTb M pa3dbutb ctekno. Ans
bonee TWaTENBHON YACTKN MOXHO CHATb ABEPLY OYXOBKU.

1. MOMHOCTLIO OTKpOWTE ABEpLUY
OYXOBKU (CM. CXemy);

(1) inpesiT

2. NOAHUMUTE U NOBEPHMUTE LLMOHKU
Ha OBYX LWapHMpax (CM. cxemy);

3. BO3bMUTECD 3a [1BEPLY PyKamu C
OBYX CTOPOH, NNaBHO 3aKpounTe ee,
HO He MOMHOCTbLI0. 3aTeM NOTAHUTE
OBepuy Ha cebs, cHuMas ee co
CBOErOo rHe3ga (CMm. cxemy).

Ona yCTaHOBKM AOBepuUbl Ha MeCTO BbINOJTHUTE
BbllLeONnnCaHHble onepaunn B O6paTHOM nopsaake.

MpoBepka ynnoTHeHUN

PerynapHo npoBepsnTe COCTOAHWE YMIOTHEHUS BOKPYrT
ABepubl AyxoBoro wkada. B cnyyae nospexgeHus
ynnoTHeHuns obpalantecs B bnvkanmi LieHtp CepurcHoro
O6cnyxuBaHusa (cm. CepBucHoe obenyxmpaHue). He
peKoOMeHyeTCs NOoNMb30BaTbCs yXOBKOW C NOBPEXKAEHHBIM
YMNOTHEHVEM.

3amMeHa naMnoyku

Huwa {#

3ameHa naMnoyku B
OYyXOBOM LuKadyy:

1. CHUMUTE CTEKMNAHHYIO
KpbIWKY NMpPU MOMOLYK
OTBEPTKU.

€LE Naunowa 2. BbIKpyTUTE NaMmnouky
N 3aMEHUTE ee Ha HOBYIO
TaKOro e TWMa: MOLHOCTb

Kpbilwka 15 BT, pe3bba E 14.
BoccTaHoBUTE Ha MecTo

KPbILLIKY, 0OBpaLlasi BH/MaHue
Ha NpaBUIIbHOE MOMNOXKEHMWE YMIIOTHEHUS (CM. CXEeMY).

! He ucnonb3ynte namnoyky gyxoBoro wkada gnsa
OCBELLEHMNS MOMELLEHNS.

Mporpamma ABTOMATUYECKASA
NMUPOJNTUTUYECKAA YNCTKA

B pexunme ABTOMATUYECKAA NMUPONUTUYECKAA
UMCTKA ayxoBon Lwikad Harpesaetcs 4o 500°C v BkrtovaeTcst
npoLuecc NUPONMUTUYECKON YUCTKU, TO €CTb 3arpsisHeHne
oxuraetcd . 3arpsasHeHns BykBanbHO KpeMUPYHOTCS.

B npouecce NMponuTUYECcKOn YUCTKM MOBEPXHOCTU MOTyT
CUNbHO HarpeTbCs: He paspeluarite AeTam npubnwkartbes
K AyxoBoMy Lukady. Yepes CTekno ABepLbl AYXOBKM MOXHO
yBUAETb BCMbIXMBaKLWMe YacTulbl: 3TO MIHOBEHHOE
cropaHvie, SBnsietcs abcontoTHO HOpMarbHbIM SIBIIEHWEM 1
ABNSETCS COBEPLUEHHO 6e30nacHbIM.

MoaroTtoBka k NMAPOJNIMTUYECKOW YNCTKE:
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* BnaxHow rybkon yaanuTe U3 oyxoBKku Hanboree KpynHble
3arpsisHeHuns. He ncnonb3yinte motoLine cpencraa;

* BbIHbTE 3 AYXOBKU BCE CbEMHbIE AeTanu;

* He BellanTe TPSAMKW UK KyXOHHbIE NOMOTEeHLUA Ha PyYKy
ABepLbl AyXOBOro Lwkada.

* nosepHute pykoaTky [MPOrPAMMBbI B nonoxeHue “0”

! Ecnv Temnepatypa B 4yXOBOM LUKady CrMLLKOM BbICOKas,
NpoLecc MUPONUTUYECKON YNCTKM MOXET He HavaTbCs.
MopoxauTe, Noka TemnepaTtypa NOHU3UTCS.

! I'Iporpamma HaA4YHETCA TONbKO Mnocre 3aKpbliBaHUA OBepLbl
AYXOBKWU.

Ons 3anycka I'IVIPOJ'II/ITVIL-IE.(;‘,.KOVI YNCTKW Haxmute

NPUMEPHO Ha 4 CeKyHAbI KHOMKY o o o. [p1 MOMOLLM peryrnsiTopa
HACTPVOKA YACOB MOXHO 3agaTb HYXHbI YPOBEHb
YNCTKM C 33[1aHHON 1 HEM3MEHSIEMOI NPOACIKNTENBHOCTBO:

1. OkoHOMHbIN (ECO): noBepHUTE perynaTop Ha «=».
MpogomkntensHocTb 1 Yac;

2. HopmanbHbin (NOR): HayanbHbI ypOBEHb.
MpogomkuteneHocTb 1 Yac 30 MUHYT;

3. NHTeHcmBHbIM (INT): noBepHUTe perynaTtop Ha «+».
MpogomkuTensHoCTb 2 Yaca.

4. Haxxmute KHOMKY @ [Nsi NOATBEPXAEHUS.

Onsa nporpammbl NMUPONUTUYECKAA YACTKA Takke kak
1 Onst o6bIMHONM NporpaMMbl MPUFOTOBIEHUS] MOXHO 3a4aTb
BPEMS OKOHYaHMSA NMUPONUTUYECKON YMCTKM (CM. HacTpolika
OKOHYaHMWS NUPONIUTUYECKOWN YNCTKN).

3awuTHbIe ycTpoMcTBa

*  BKITHOYEHHbIA CUMBON —O= Ha gucnnee o3Havaert, YTo
ABepLia Ayx0BOro LKada aBToMaTn4ecku 3abnokmpoBaHa
13-3a BbICOKOW TeMnepaTypbl;

* CUMBOI STOP 03HayvaerT, YTo B NHO6ON MOMEHT, HaXaB
[ X X ]

KHOTIKY o ¢ s, MOXHO OTMEHMUTbL NPOrpamMmy YNCTKY;

* B Crlyyae aHoMarnuu aneKTPONUTaHNe HarpeBaTenbHbIX
3MEeMEHTOB NpepbIBaeTCs;

« nocne 6NOKMPOBKM ABEpLUbl AYXOBOro lkada
HEBO3MOXHO N3MEHMUTb HACTPOIIKY NMPOAOIKATENLHOCTH
11 3aBEPLUEHMS LIMKNA YNCTKM.

HacTtpowka BpeMeHM 3aBepLUEHUS MUPONTUTUYECKOMN
YUCTKMN

1. Haxmute KHOI'IK}(\@ 0o Tex nop, noka Ha OVCIIEE He

3aMUraeT CHMBON & U OBa udpoBbIE 3HAYEHUS;
2. nosepHute perynartop HACTPOUMKA YACOB B ctopoHy
“+” 1 “=" nns HaCTPOWKMN YacoB;

3. BHOBb H&KMUTE KHOTKY [o Tex nop, noka Ha ANCIIEE
He 3aMuratoT gpyrue Asa uMdpoBble 3Ha4YEHS;

4. nosepHuTe perynsitop HACTPOMKA YACOB B CTOpOHy
+’ 1 “=" ans BbICTaBNEHUS MUHYT;

5. BHOBb Ha)KMUTE KHOMKY ONs NoATBEPXKOEHUS;

6. No uctevyeHun 3agaHHoro BpemeHn Ha OUCIIIEE
nokasbiBaetca Hagnuce END (KOHEL) n pasgaetcs
3BYKOBOW CUrHar.

09/2012 - XEROX FABRIANO

* [pumep: B 9:00 BbI BoiGpanu nporpammy FAST CLEAN
B OKOHOMHOWN pexume, cnepoBaTenibHO C 3a4aHHON
NpoAoImKMUTENBHOCTLIO - 1 yac. B 12:30 nnaHupyeTcsa
3aBepPLUNTb LMK YnCTKK. [lporpamma aBTOMaTu4eckm

3anyckaetcs B 11:30. ’ ,
) )

BkntoyeHHblecuMBOsbl &5 1 eNd 03HaualoT, 4To Gbina
3agaHa kakas-nmbo dpyHkums. Ha QUCTITIEE nonepemeHHo
nokasbiBaeTcs Bpemsi okoHyaHusi MAPOJNTIUTUYECKOW
UYMNCTKW 1 NnpogomkmMTenbHOCTb NPUroTOBIEHMS.

3aBepLueHne NUPONUTUYECKON YNCTKMN

lMepen TeM kak OTKPbITb ABepLY AYXOBOro wkada
HeobxoQMMO [oXAaTbCs, MOKa TemnepaTypa BHYTpu
OYXOBKM OnycTutcs Ao 6e3onacHoro 3Ha4yeHusl. Ha gaHHom
3Tane MOXHO 3aMeTUTb HaneT 6enoro nenna Ha AHEN u
CTeHax OyxoBOro Lwkada: yganute ero BraxHou rybkon
nocne NOnHOro oxnaxaeHusa OyxoBku. Ecnu xe Bbl XxoTuTe
BOCMONb30BaTbCsl OCTaBLLUMMCS TENSIOM ANS MPUIOTOBMEHNS
nuwn, nenen MoXHO He yaansaTb: OH HUKaknuM obpa3om He
NOBPEAMT NPUroTaBnMBaeMbIM NPOAYKTaM.
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