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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

IHRE EIGENE UND DIE SICHERHEIT ANDERER PERSONEN IST ABSOLUT PRIORITAR
Diese Anweisungen sowie das Gerat beinhalten wichtige Sicherheitshinweise, die Sie durchlesen und stets beachten sollten.

/A Dieses Symbol warnt vor mdglichen Gefahren fiir die Sicherheit des Benutzers und anderer Personen.
A , Alle Sicherheitshinweise werden von dem Gefahrensymbol und folgenden Begriffen begleitet:

/: GEFAHR Weist auf eine Gefahrensituation hin, die zu schweren Verletzungen fiihrt, wenn sie nicht vermieden wird.
C WARNUNG Weist auf eine Gefahrensituation hin, die bei mangelnder Vorsicht zu schweren Verletzungen fiihrt.

Alle Gefahrenhinweise bezeichnen das potenzielle Risiko, auf das sie sich beziehen und geben an, wie Verletzungsgefahren, Schaden und Stromschlage durch

unsachgeméfen Gebrauch des Gerdtes vermieden werden konnen. Halten Sie sich genau an folgende Anweisungen:

- Halten Sie das Gerét von der Stromversorgung getrennt, bis der Einbau durchgefiihrt wurde.

- Dielnstallation oder Wartung muss von einer Fachkraft geméR den Herstellerangaben und giiltigen drtlichen Sicherheitshestimmungen durchgefiihrt werden.

Reparieren Sie das Gerat nicht selbst und tauschen Sie keine Teile aus, wenn dies vom Bedienungshandbuch nicht ausdriicklich vorgesehen ist.

Die Erdung des Gerates ist gesetzlich vorgeschrieben.

- DasNetzkabel muss lang genug sein, um das in die Kiichenzeile eingebaute Gerdt an das Stromnetz anzuschlieRen.

Um die einschldgigen Sicherheitsvorschriften zu erfiillen, muss installationsseitig ein allpoliger Trennschalter mit einer Kontaktdffnung von mindestens 3 mm

vorgesehen werden.

- Verwenden Sie keine Mehrfachstecker oder Verlangerungskabel.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel des Gerétes, um den Stecker aus der Steckdose zu ziehen.

Nach der Installation diirfen Strom fiihrende Teile fiir den Benutzer nicht mehr zugdnglich sein.

Beriihren Sie das Gerat nicht mit feuchten Handen und benutzen Sie es nicht, wenn Sie barfuf3 sind.

- Das Gerdt ist ausschlieBlich zur Zubereitung von Nahrungsmitteln fiir private Haushalte konzipiert. Jeder hiervon abweichende Gebrauch ist nicht gestattet (z.B.

das Beheizen von Raumen). Der Hersteller iibernimmt keine Verantwortung fiir Schaden aufgrund von unsachgeméBer oder falscher Verwendung.

Der Backofen darf ohne Aufsicht weder von Kindern noch von Personen mit herabgesetzten kdrperlichen, sensuellen oder mentalen Fahigkeiten oder ohne die

erforderliche Erfahrung und Kenntnis benutzt werden, es sei denn, sie wurden durch fiir ihre Sicherheit verantwortliche Personen entsprechend eingewiesen.

- Dieerreichbaren Teile des Backofens konnen wahrend des Betriebs sehr heifl werden. Halten Sie Kinder vom Gerat fern und achten Sie darauf, dass sie das Gerat
nicht als Spielzeug benutzen.

- Beriihren Sie die Heizelemente sowie die Gerdteinnenflachen wéhrend und unmittelbar nach dem Betrieb nicht, es besteht Verbrennungsgefahr. Vermeiden Sie
den Kontakt mit Tiichern oder anderen entflammbaren Materialien, bis das Gerét wieder vollstandig abgekiihlt ist.

- (Offnen Sie die Geratetiir am Ende der Garzeit vorsichtig. Lassen Sie heiRe Luft und Dampf austreten, bevor Sie ins Geréteinnere fassen. Bei geschlossener
Gerétetiir wird die heiBe Luft durch eine Offnung oberhalb des Bedienpaneels nach auBen geblasen. Die Beliiftungséffnung darf nicht blockiert werden.

- Verwenden Sie Backofenhandschuhe, um Kochgeschirr und Roste zu entnehmen. Achten Sie darauf, die Heizelemente nicht zu beriihren.

- Stellen Sie kein brennbares Material in das Gerdt oder in dessen unmittelbare Nahe. Es besteht Brandgefahr, falls das Gerét versehentlich eingeschaltet wird.

- Erhitzen Sie keine geschlossenen Gefdl3e im Backofen. Der Druck, der in solchen GefdBen entsteht, kann zu ihrer Explosion und dadurch zu Beschddigungen am
Gerdt fihren.

- Verwenden Sie keine Behalter aus synthetischen Materialien.

- HeiBes Fett und Ol sind leicht entziindlich. Beaufsichtigen Sie stets den Garvorgang, wenn Sie Speisen mit viel Fett oder 0l zubereiten.

- Lassen Sie das Gerat wahrend des Dorrens von Speisen niemals unbeaufsichtigt.

- BeiVerwendung von alkoholischen Getrénken (z. B. Rum, Cognac, Wein, usw.) zum Braten oder Backen ist zu beachten, dass Alkohol bei hohen Temperaturen
verdampft. Die entstandenen Dampfe konnen sich entziinden, wenn sie in Kontakt mit dem elektrischen Heizelement kommen.

Entsorgung von Altgeraten

- Dieses Gerat wurde aus recycelbaren oder wiederverwendbaren Werkstoffen hergestellt. Entsorgen Sie das Gerdt im Einklang mit den lokalen Vorschriften zur
Abfallbeseitigung. Schneiden Sie das Netzkabel durch, bevor Sie das Gerdt verschrotten.

- Genauere Informationen zu Behandlung, Entsorgung und Recycling von elektrischen Haushaltsgeréten erhalten Sie bei lhrer drtlichen Verwaltungsstelle, der
Miillabfuhr oder dem Handler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben.
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INSTALLATION

Priifen Sie nach dem Auspacken, dass das Gerét keine Transportschdden aufweist und die Backofentilr richtig schliet. Bei auftretenden Problemen wenden Sie sich
bitte an Ihren Handler oder rufen die ndchste Kundendienststelle an. Um eventuellen Schéden vorzubeugen, sollten Sie das Gerat erst unmittelbar vor der Installation
von der Polystyrolunterlage nehmen.
VORBEREITUNG DES UNTERBAUSCHRANKS

Alle Kiichenmdbel in unmittelbarer Nahe des Backofens miissen hitzebestandig sein (min. 90° C).

Schneiden Sie den Unterbauschrank vor Einschub des Backofens auf das EinbaumaR zurecht und entfernen Sie Sagespane oder Schnittreste sorgfaltig.

Der Gerdteboden darf nach der Installation nicht mehr zuganglich sein.

Fiir einen einwandfreien Geratebetrieb darf die Mindestoffnung zwischen Arbeitsflache und Gerédteoberseite nicht verschlossen werden.
ANSCHLUSS AN DAS STROMNETZ
Die Spannung auf dem Typenschild des Gerats muss der Spannung der Netzversorgung entsprechen. Das Typenschild befindet sich an der Vorderkante des Geréts (bei
offener Tiir sichtbar).

Das Netzkabel (Typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) darf nur durch Fachpersonal ersetzt werden. Wenden Sie sich an eine autorisierte Kundendienststelle.
ALLGEMEINE HINWEISE

Vor der Inbetriebnahme:

- Entfernen Sie Kartonteile, Schutzfolien und Klebeetiketten von den Zubehdrteilen.

- Nehmen Sie die Zubehdrteile aus dem Backofen und heizen Sie den Backofen auf 200 °C auf; lassen Sie ihn ca. eine Stunde eingeschaltet, um den Geruch von
Isoliermaterial und Schutzfetten zu beseitigen.

Wahrend des Gebrauchs:

- Stellen Sie keine schweren Gewichte auf der Tiir ab, um Beschadigungen zu vermeiden.

- Halten Sie sich nicht an der Tiir fest und hdngen Sie keine Gegensténde an den Tiirgriff.

- Kleiden Sie den Gerdteinnenraum nicht mit Alufolie aus.

- GieBen Sie niemals direkt Wasser in den warmen Backofen; dadurch kann die Emailbeschichtung beschadigt werden.

- Ziehen Sie Topfe und Pfannen nicht iiber den Boden des Gerateinnenraumes, um Kratzer zu vermeiden.

- Stellen Sie sicher, dass die Kabel anderer Geréte keine heiRen Teile beriihren und nicht in der Backofentiir eingeklemmt werden.

- Vermeiden Sie es, den Backofen Witterungseinfliissen auszusetzen.

HINWEISE ZUM UMWELTSCHUTZ [%&|
Entsorgung von Verpackungsmaterial

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 % wiederverwertbar und trégt das Recycling-Symbol (L’:‘_)). Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb nicht einfach fort,

sondern entsorgen Sie es auf die von den verantwortlichen Stellen festgelegte Weise.

Entsorgung von Altgerdten

- Dieses Gerat ist gemaR der Europaischen Richtlinie 2002/96/EC fiir Elektro- und Elektronik-Altgerdte (WEEE) gekennzeichnet.

- Durch eine angemessene Entsorgung des Gerétes tragt der Nutzer dazu bei, potentiell schadliche Auswirkungen fiir Umwelt und Gesundheit zu vermeiden, die
ansonsten durch eine unsachgemaBe Entsorgung dieses Produkts entstehen wiirde.

- Das Symbol K auf dem Gerét bzw. auf dem beiliegenden Informationsmaterial weist darauf hin, dass dieses Gert kein normaler Haushaltsabfall ist, sondern in

einer Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronik-Altgerate entsorgt werden muss.
Energiesparen
- Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es in der Gartabelle oder Ihrem Rezept so angegeben ist.
- Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte Backformen, da sie die Hitze besonders gut aufnehmen.
- Schalten Sie den Backofen 10 bis 15 Minuten vor Ende der eingestellten Garzeit aus. Falls die Speisen eine lange Garzeit bengtigen, so garen diese in jedem Fall weiter.

KONFORMITATSERKLARUNG ( €

- Dieses Gerét ist fiir den Kontakt mit Lebensmitteln bestimmt und entspricht der EG-Richtlinie (C €) Nr. 1935/2004. Es wurde den Sicherheitsanforderungen der
,Niederspannungsrichtlinie” 2006/95/EG (die 73/23/EWG und nachfolgende Anderungen ersetzt), den Schutzvorschriften der EMV-Richtlinie 2004/108/EWG
entsprechend entwickelt, gebaut und in den Handel gebracht.

STORUNG - WAS TUN

Der Backofen funktioniert nicht:
Priifen Sie, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein, um festzustellen, ob die Storung behoben ist.
Die Geratetiir lasst sich nicht 6ffnen:
Schalten Sie das Gerdt aus und wieder ein, um festzustellen, ob die Stérung behoben ist.
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Wichtig: Wahrend des Selbstreinigungsvorgangs bleibt die Tiir gesperrt. Warten Sie, bis die Tiir automatisch entriegelt wird (siehe Abschnitt ,Reinigungszyklus
bei Backdfen mit Pyrolyse-Funktion”).
Die Elektronikuhr funktioniert nicht:

Zeigt das Display ein , F“ und eine Nummer an, rufen Sie bitte die nachste Kundendienststelle an. Geben Sie dabei an, welche Zahl nach dem Buchstaben , F*
folgt.

KUNDENDIENST

Bevor Sie den Kundendienst rufen:
1. Versuchen Sie zuerst, die Storung anhand der in ,Stdrung - was tun?” beschriebenen Anleitungen selbst zu beheben.
2. Schalten Sie das Gerdt aus und wieder ein, um festzustellen, ob die Stérung behoben ist.
Falls die Storung nach den vorstehend beschriebenen Kontrollen weiter besteht, rufen Sie bitte die nachstliegende Kundendienststelle an.
Sie bendtigen dabei folgenden Angaben:
Eine kurze Beschreibung der Storung,
Geratetyp und Modellnummer,
die Servicenummer (die Zahl nach dem Wort Service auf dem Typenschild), befindet sich rechts im Backofeninnenraum (bei offener Backofentiir sichtbar). Die
Servicenummer finden Sie auch auf dem Garantieheft,
Ihre vollsténdige Anschrift,
«  |hre Telefonnummer.

LT
0000 000 00000

Im Reparaturfall wenden Sie sich bitte an eine vom Hersteller autorisierte Kundendienststelle (nur dann wird garantiert, dass Originalersatzteile verwendet
werden und eine sachgerechte Reparatur durchgefiihrt wird).

REINIGUNG

- Verwenden Sie keinen Dampfreiniger.
& WARNUNG - Lassen Sie den Backofen vor dem Reinigen auskiihlen.
- Trennen Sie das Gerat vor Wartungsmaf8nahmen von der Stromversorgung.

AuBenflachen
WICHTIG: Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel. Falls ein solches Mittel doch mit dem Gerat in Kontakt kommt, reinigen
Sie es sofort mit einem feuchten Tuch.
Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten Tuch. Entfernen Sie starke Verschmutzungen mit Wasser und ein paar Tropfen Geschirrspiilmittel. Reiben Sie mit
einem trockenen Tuch nach.
Gerdteinnenraum
WICHTIG: Vermeiden Sie den Gebrauch von Scheuerschwammen, Topfkratzern und Metallschabern. Diese kdnnen die Emailflichen und das Glas der
Geratetiir mit der Zeit beschadigen.

Lassen Sie den Backofen nach jedem Gebrauch etwas abkiihlen und reinigen Sie ihn, solange er noch warm ist, um Verkrustungen und Flecken durch Speisereste

(z. B. durch stark zuckerhaltige Speisen) besser entfernen zu kdnnen.

Verwenden Sie ausschlieBlich fiir Backdfen vorgesehene Reinigungsmittel und beachten Sie die jeweiligen Herstellerangaben.

Reinigen Sie das Tiirglas mit einem speziellen Fliissigreiniger. Die Backofentiir Iasst sich zum Reinigen vollstdndig aushéngen (siehe PFLEGE).

Das obere Grillelement I&sst sich (nur bei bestimmten Modellen) zur Reinigung der oberen Fldche des Gerateinnenraums herunterklappen (siehe PFLEGE).
ANMERKUNG: wahrend langeren Garens von Speisen mit hohem Wassergehalt (z. B. Pizza, Gemiise, usw.) konnte sich Kondenswasser an der
Innenseite der Tiir und der Tiirdichtung bilden. Trocknen Sie den kalten Backofen mit einem Tuch oder Schwamm ab.

Zubehdor:
Weichen Sie die Zubehorteile nach jedem Gebrauch in Geschirrspiilmittellauge ein. Verwenden Sie Backofenhandschuhe, so lange das Zubehdr noch heif ist.
Speiseriickstande kdnnen Sie dann leicht mit einer geeigneten Biirste oder einem Schwamm entfernen.
Reinigung der Backofenhinterwand und der katalytischen Seitenwande (falls mitgeliefert):
WICHTIG: Verwenden Sie keine dtzenden oder scheuernden Reinigungsmittel, harte Biirsten, Topfkratzer oder Backofensprays, da dadurch die
katalytische Emaillierung beschadigt werden und die Selbstreinigungsfahigkeiten verloren gehen kdnnen.
Lassen Sie den leeren Backofen zur Reinigung eine Stunde mit der HeiBluftfunktion bei 200° Claufen
Lassen Sie das Gerdt anschlieBend abkiihlen und entfernen Sie dann einen Schwamm, um eventuell noch vorhandene Speisereste zu entfernen.
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PFLEGE

- Verwenden Sie Schutzhandschuhe.
& WARNUNG - Fiihren Sie die beschriebenen Vorgange aus, wenn das Gerat kalt ist.

Trennen Sie das Gerat vor WartungsmaBBnahmen von der Stromversorgung.

AUSBAU DERTUR

Gehen Sie zum Ausbau der Tiir wie folgt vor:

1. Offnen Sie die Backofentiir vollstandig.

2. Ziehen Sie die SchlieBhaken der Scharniere bis zum Anschlag nach vorne (Abb. 1).

3. SchlieBen Sie die Tiir bis zum Anschlag (A), heben Sie sie an (B) und drehen Sie sie (C) bis sie aushakt (D) (Abb. 2).
Einsetzen der Tiir:

1. Setzen Sie die Scharniere in die Aussparungen ein.

2. Offnen Sie die Backofentiir vollsténdig.

3. Driicken Sie beide SchlieBhaken nach unten.

4. SchlieBen Sie die Tilr.

Abb. 1 Abb. 2

ABSENKEN DES OBEREN GRILLELEMENTS (NUR BEI EINIGEN MODELLEN)

1. Entfernen Sie die seitlichen Einhangegitter (Abb. 3).

2. Ziehen Sie das Heizelement etwas nach vorn (Abb. 4) und senken Sie es anschlieBend ab (Abb. 5).

3. Umdas Heizelement wieder korrekt einzusetzen, heben Sie es an und ziehen Sie es leicht zu sich her. Vergewissern Sie sich, dass es korrekt in den seitlichen
Aussparungen sitzt.

Abb.3
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AUSWECHSELN DER GLUHLAMPE

Um die Gliihlampe der hinteren Backofenbeleuchtung (falls mitgeliefert) auszuwechseln, gehen Sie wie folgt vor:

1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

2. Schrauben Sie die Lampenabdeckung ab (Abb. 6). Wechseln Sie die Gliihlampe aus (beziiglich des Typs siehe nachstehenden Hinweis) und schrauben Sie die
Lampenabdeckung wieder auf (Abb. 7).

3. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

— N\t
)f )/ M

Abb. 6 Abb.7

ANMERKUNG:
- Verwenden Sie nur Gliihlampen mit 25-40 W/230 V, Typ E-14, T300°C.
- Die Lampen sind bei den Kundendienstzentren erhéltlich.
WICHTIG:
Benutzen Sie den Backofen erst, nachdem die Lampenabdeckung wieder aufgesetzt wurde.

BEDIENUNGSANLEITUNG FUR DEN OFEN
FUR DEN ELEKTRISCHEN ANSCHLUSS LESEN SIE BITTE DEN TEIL BEZUGLICH DER INSTALLATION

5 0"
— =

®
o
S
/ @)
PN 1 1A
ol ~

\

Bedienfeld

Oberes Heizelement/Grill

Kiihlsystem (falls vorhanden)
Typenschild (darf nicht entfernt werden)
Lampen

HeiBluftsystem (falls vorhanden)
Drehspie (falls vorgesehen)

Unteres Heizelement (nicht sichtbar)
Tiir

10. Position der Einschiibe

11. Riickwand

ANMERKUNG:

- DasKiihlgebldse kann nach Beendigung des Garvorgangs und Ausschalten des Backofens noch einige Zeit nachlaufen.

e N AW =

o
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PASSENDES ZUBEHOR
(mitgeliefertes Zubehdr siehe Technische Daten)

0 0
[
0
Abb.3 Abb. 4
| — ca
I
|
Abb.7 Abb. 8

Abb.9

Fettpfanne (Abb. 1)

Die Fettpfanne wird filr die Zubereitung von z. B. Fleisch und Fisch mit oder ohne Gemiise verwendet und dient zum Auffangen von Fett oder Speisestiicken unter dem
Rost. Geben Sie etwas Wasser in die Fettpfanne, um Rauchbildung und Fettspritzer zu vermeiden.

Kuchenblech (Abb. 2)

Zum Backen von Platzchen, Kuchen und Pizza.

Rost (Abb. 3)

Zum Grillen von Speisen oder zum Abstellen von Topfen, Kuchenformen und anderem Kochgeschirr. Der Einschub ist auf jeder Ebene mdglich. Der Rost kann mit der
Kriimmung nach oben oder unten eingesetzt werden.

Selbstreinigende katalytische Seitenwéande (Abb. 4)

Die katalytischen Seitenwénde sind mit einer feinporigen Beschichtung iiberzogen, die Fettspritzer absorbiert. Wir empfehlen, nach einem Garvorgang mit besonders
fettigen Speisen eine Selbstreinigung des Backofens durchzufiihren (siche REINIGUNG).

Drehspief3 (Abb. 5)

Verwenden Sie den DrehspieB3, wie in Abb. 9 beschrieben. Siehe auch ,Hinweise zum Gebrauch und Empfehlungen”.

Grillpfannensatz (Abb. 6)

Der Satz besteht aus einem Rost (6a) und einem emaillierten GargefaR (6b). Das Set wird auf den Rost (3) gesetzt und zusammen mit der Grillfunktion verwendet.

Fettfilter (Abb. 7)
Nurfiir die Zubereitung besonders fettiger Speisen. Haken Sie den Fettfilter in die Offnungen vor dem Geblése an der Innenraumriickwand ein. Der Fettfilter ist
spiilmaschinenfest und darf nicht beim Backen im HeiBluftbetrieb eingesetzt werden.

Backauszug (Abb. 8)

Hiermit konnen die Roste und Fettpfannen wahrend des Garens halb herausgezogen werden. Diese sind fiir alle Zubehorteile geeignet und spiilmaschinenfest.
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BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDS

1. Bedienknopf zur Funktionswahl

2. Thermostat-Bedienknopf

3. Rote Thermostat-Kontrollleuchte.

BETRIEB DES BACKOFENS

Drehen Sie den Bedienknopf zur Funktionswahl auf das Symbol der gewiinschten Funktion.

Die Backofen-Innenbeleuchtung schaltet sich ein. Drehen Sie den Thermostat-Bedienknopf im Uhrzeigersinn auf die gewiinschte Temperatur.
Die rote Thermostat-Kontrollleuchte schaltet sich ein und beim Erreichen der gewahlten Temperatur wieder aus.

Drehen Sie nach dem Ende des Garvorgangs die Bedienkndpfe wieder auf ,0".

TABELLE FUNKTIONSBESCHREIBUNGEN

Betriebsart

BESCHREIBUNG

O OFF

=
-( >- LAMPE
4 \

Einschalten der Backofen-Innenbeleuchtung.

OBER- &
UNTERHITZE

Diese Betriebsart eignet sich zur Zubereitung aller Arten von Gerichten auf einer Einschubebene. Heizen Sie den Ofen auf die
gewiinschte Gartemperatur vor und schieben Sie die Speisen in den Ofen, wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist. Verwenden
Sie zum Garen méglichst die zweite oder dritte Einschubebene. Diese Funktion eignet sich zum Garen von TiefkiihIfertigkost; Befolgen
Sie die Hinweise auf der Verpackung.

UMLUFT

Zum Backen von Kuchen mit fliissiger Fiillung auf 1 Ebene. Diese Funktion eignet sich auch zum Garen auf zwei Ebenen. Falls
notwendig, konnen die Einschubebenen vertauscht werden, um eine gleichmaRBigere Garung zu erreichen.

gD -

Zum Grillen von Steaks, FleischspieRen und Bratwurst, zum Uberbacken von Gemiise und Résten von Brot. Heizen Sie den Backofen
3-5 Min. vor. Wahrend des Garvorgangs muss die Tiir geschlossen bleiben. Beim Grillen von Fleisch empfehlen wir zur Vermeidung von

GEILE Fettspritzern und Rauchbildung, etwas Wasser in die Fettpfanne auf der untersten Einschubebene zu geben. Wenden Sie die Speisen
wahrend des Garvorgangs.
—— Diese Funktion eignet sich besonders zum Garen groer Fleischstiicke (Roastbeef und andere Rostbraten). Wahrend des Garvorgangs
GRILL + - ) L A ) L
!! HEISSLUFT | ™S die Tiir geschlossen bleiben. Beim Grillen von Fleisch empfehlen wir, etwas Wasser in die Fettpfanne auf der untersten
Einschubebene zu geben. um Fettspritzer und Rauchbildung zu vermeiden. Wenden Sie das Fleisch wahrend des Grillens.
JQ AUFTAUEN Diese Funktion dient der Beschleunigung des Auftauens von Speisen bei Raumtemperatur. Lassen Sie das Auftaugut verpackt, um es
0 vor Austrocknung zu schiitzen.

DE7




GARTABELLE

Rezept Betriebsart | Vorheizen | Einschubebene | Temperatur | Zeit |Zubehor
(von unten) (°C) (Min.)
Hefekuchen _ Ja 2 160-180 35-55 | Rost + Kuchenform
—
(—)
Platzchen, Tortchen Ja 3 170-180 15-40 | Kuchenblech
—
(—)
Beignets Ja 3 180 30-40 | Kuchenblech
—
o P . )
Blatterteigtortchen, Salziges Ja 3 180200 | 2030 |Kuchenblech
Blatterteiggeback
—
(—)
Baiser Ja 3 90 120-130 | Kuchenblech
—
(—)
Lamm, Kalb, Rind, Schwein Ja 2 190200 | 90-170 | Fettpfanne oderRost-+
Auflaufform
—
(—)
Hahnchen, Kaninchen, Ente Ja 2 190-200 65-85 Fettpfanne oder Rost +
Auflaufform
Puter, Gans Ja 2 190200 | 140-180 | Fettpfanne oder Rost-+
Auflaufform
Fl?chgebacken/mFolle - I ) 180-200 50-60 Fettpfanne oder Rost +
(Filet, ganz) Auflaufform
—
ii —)
Lasagne,u.berbafkenePasta, Ja 2 190-200 45-55 | Rost + Auflaufform
Cannelloni, Aufldufe
—
(—)
Brot, Fladenbrot Ja 2 190-230 15-50 | Fettpfanne oder Backblech
—
(—)
Pizza Ja 2 230-250 7-20 | Fettpfanne oder Backblech
—
o)
Rdstbrot Ja 4 200 2-5 | Rost
—
o)
Gratiniertes Gemiise Ja 3 200 15-20 | Rost + Auflaufform
—
~vv)
Fischfilets, -stiicke gegrillt Ja 3 200 30-40 | Rost + Auflaufform
. . . — Rost + Fettpfanne mit Wasser auf
T SRR L 2 Ja 4 200 30-50 | der 1. Einschubebene, nach halber
Hamburger .
Garzeit wenden
Gefiillte Kuchen - Fettpfanne oder Rost +
(Kasekuchen, Strudel, Obstkuchen) é Ja ! 180-200 2060 | 4 flaufform
—
Salzige Kuchen e
(Gemilsetorte, Quiche) JL Ja 1 180-200 35-55 | Rost + Kuchenform
—
e o . (o
Gefulltes Gemiise (Tomaten, Paprika, 5 Ja 2 180200 | 4060 |Rost+ Auflaufform
Zucchini, Auberginen) o
—
. Rost + Grillpfanne
—) 4
Salzige Kuchen BN Ja 1/3 180-190 | 45-55 | Einschubebenen nach halber
(Gemiisetorte, Quiche) o .
— Garzeit vertauschen
pr— Kuchenblech + Fettpfanne,
Pizza/Fladenbrot BN Ja 113 230-250 12-30 | Einschubebenen nach halber
@

Garzeit vertauschen
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Rezept Betriebsart | Vorheizen | Einschubebene | Temperatur | Zeit |Zubehor
(von unten) (°C) (Min.)
Kuchenblech + Fettpfanne,
Platzchen, Tortchen * - 13 170-180 20-40 | Einschubebenen nach halber
— Garzeit vertauschen
Kuchenblech + Fettpfanne,
Beignets % - 1/3 180 35-45 | Einschubebenen nach halber
—/ Garzeit vertauschen
u - . Kuchenblech + Fettpfanne
—) '
Blftterte!gtortfhen, Salziges JL - 1/3 180-200 20-40 | Einschubebenen nach halber
Blatterteiggeback o .
—/ Garzeit vertauschen
« 4 Rost + Fettpfanne mit Wasser auf
SRR P'S i 2 20 5565 | jer 1. Einschubebene
—
~v)
Ofenkartoffeln J% - 3 200 45-55 | Fettpfanne
—
(v~ Rost + Fettpfanne mit Wasser auf
pel JL i 3 20 3040 | 4er1. Einschubebene
—
o)
Lammkeule, Schweinshaxe % - 2 200 55-70 | Rost + Fettpfanne

ANMERKUNG: Garzeiten und -temperaturen beziehen sich auf etwa 4 Portionen.
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HINWEISE ZUM GEBRAUCH UND EMPFEHLUNGEN

So lesen Sie die Garzeittabelle

Die Tabelle gibt die beste Garfunktion fiir ein bestimmtes Lebensmittel an, das auf einer oder mehreren Ebenen gleichzeitig gegart werden kann. Die Garzeiten gelten
ab dem Moment, in dem Sie das Gargut in den Ofen geben, die (eventuell erforderliche) Aufheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen und -zeiten sind Richtwerte
und héngen sowohl von der gegarten Menge als auch der Art des Zubehdrs ab. Verwenden Sie zundchst die niedrigeren der empfohlenen Werte und gehen Sie, falls
das erzielte Garergebnis nicht ihren Wiinschen entspricht, zu den hoheren Werten iiber. Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehdrteile und mdglichst
Kuchenformen und -bleche aus dunklem Metall zu verwenden. Sie kdnnen auch Topfe und Zubehdr aus feuerfestem Glas oder Keramik verwenden, die Garzeiten
verlangern sich dadurch etwas. Fiir ein optimales Ergebnis befolgen Sie bitte die Hinweise zur Positionierung der mitgelieferten Zubehorteile im Backofen wie in der
Gartabelle angegeben. Heizen Sie den Ofen vor, wenn Sie Speisen mit hohem Wassergehalt garen.

Garen von Speisen auf mehreren Einschubebenen gleichzeitig

Bei der Verwendung der Funktion ,UMLUFT” (falls vorhanden) lassen sich mehrere verschiedene Speisen: (z. B. Fisch und Gemiise) bei gleicher Temperatur auf

verschiedenen Ebenen gleichzeitig garen. Nehmen Sie die Speise mit kiirzerer Garzeit heraus und lassen Sie die Speisen mit langerer Garzeit weiter im Ofen.

Dessert

- Backen Sie sehr feine SiiBspeisen bei Ober-/Unterhitze auf nur einer Ebene. Verwenden Sie Kuchenformen aus dunklem Metall und stellen Sie diese immer auf
den mitgelieferten Rost. Wahlen Sie fiir das Garen auf mehreren Ebenen die HeiBluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen versetzt auf die Roste, damit die
Luft frei zirkulieren kann.

- Machen Sie bei Hefekuchen mit einem Holzstdbchen eine Garprobe an der hchsten Stelle des Kuchens. Wenn das Holzstabchen trocken bleibt, ist der Kuchen
fertig.

- Falls Sie beschichtete Kuchenformen verwenden, fetten Sie die Rander nicht ein, damit der Kuchen an den Randern gleichmaRig aufgeht.

- Falls der Kuchen beim Backen wieder zusammenféllt, wahlen Sie beim ndchsten Mal eine niedrigere Temperatur, etwas weniger Fliissigkeit und riihren Sie den
Teig vorsichtiger.

- Kuchen mit saftiger Fiillung (K&se- oder Obstkuchen) backen Sie am besten mit der Funktion ,UMLUFT” (falls vorhanden). Ist der Kuchenboden zu feucht,
verwenden Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen Sie den Boden mit Semmelbrdseln oder Kekskriimeln, bevor Sie die Fiillung hineingeben.

Fleisch

- Verwenden Sie einen fiir die GroBe des zu garenden Fleischstiicks geeigneten Brdter oder Auflaufform. Garen Sie Braten mdglichst in etwas Briihe und
beschdpfen Sie das Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft wird. Lassen Sie den Braten nach dem Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen
ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

- Fiirein gleichmaBiges Garergebnis wahlen Sie zum Grillen von Fleischstiicken lauter gleich dicke Scheiben. Sehr dicke Fleischscheiben bendtigen eine ldngere
Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch anbrennt, vergroBern Sie den Abstand der gegarten Stiicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine der unteren
Ebenen. Wenden Sie das Fleisch nach zwei Dritteln der Garzeit.

Es wird empfohlen, eine Fettpfanne mit einem halben Liter Wasser direkt unter dem Rost mit dem Grillfleisch zu positionieren, um den Bratensaft aufzufangen. Fiillen

Sie bei Bedarf nach.

Drehspief (nur bei bestimmten Modellen vorhanden)

Dieses Zubehdr dient zum gleichm@Bigen Grillen von groBen Fleischstiicken und Gefliigel. Stecken Sie das Fleisch auf den DrehspieR3, binden Sie Gefliigel mit
Kiichengam fest und vergewissern Sie sich, dass das Grillqut fest sitzt, bevor Sie den SpieB in die Offnung an der vorderen Wand einsetzen und ihn auf die entsprechende
Halterung legen. Um Rauchentwicklung zu vermeiden und Bratensaft aufzufangen, sollten Sie eine Fettpfanne mit einem halben Liter Wasser auf der ersten Ebene
einschieben. Der DrehspieR ist mit einem Kunststoffgriff ausgestattet, der vor dem Grillen abzuziehen ist. Verwenden Sie ihn nach dem Ablauf der Garzeit, um das
Gargut aus dem Ofen zu nehmen ohne sich zu verbrennen.

Pizza

Fetten Sie die Bleche, damit auch der Pizzaboden knusprig wird. Verteilen Sie die Mozzarella nach zwei Dritteln der Garzeit auf der Pizza.

Funktion ,Aufgehen” (nur bei bestimmten Modellen vorhanden)
Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser Funktion verkiirzt sich die Gehzeit gegeniiber dem Gehen
bei Raumtemperatur (20-25° C) um etwa ein Drittel. Die Gehzeit fiir Tkg Pizzateig betrdgt etwa eine Stunde.
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

YOUR SAFETY AND THAT OF OTHERS IS VERY IMPORTANT
This manual and the appliance itself provide important safety warnings, to be read and observed at all times.

/A Thisis the danger symbol, pertaining to safety, which alerts users to potential risks to themselves and others.
A  All safety warnings are preceded by the danger symbol and the following terms:

(i

/: DANGER Indicates a hazardous situation which, if not avoided, will cause serious injury.
C WARNING Indicates a hazardous situation which, if not avoided, could cause serious injury.

All safety warnings give specific details of the potential risk present and indicate how to reduce risk of injury, damage and electric shock resulting from improper use

of the appliance. Carefully observe the following instructions:

- Theappliance must be disconnected from the power supply before carrying out any installation work.

- Installation and maintenance must be carried out by a qualified technician, in compliance with the manufacturer’s instructions and local safety regulations. Do

not repair or replace any part of the appliance unless specifically stated in the user manual.

Regulations require that the appliance is earthed.

- The power cable must be long enough for connecting the appliance, once fitted in its housing, to the power supply socket.

For installation to comply with current safety regulations, an all-pole disconnect switch with minimum contact gap of 3 mm must be utilized.

Do not use multiple plug adapters or extension leads.

- Donot pull the power supply cable in order to unplug the appliance.

The electrical components must not be accessible to the user after installation.

Do not touch the appliance with any wet part of the body and do not operate it when barefoot.

This appliance is designed solely for use as a domestic appliance for cooking food. No other type of use is permitted (e.g.: heating rooms). The Manufacturer

declines all responsibility for inappropriate use or incorrect setting of the controls.

The appliance is not intended for use by persons (including children) with any physical, sensory or mental impairment, or without experience and knowledge of

the appliance, unless supervised or previously instructed in its use by those responsible for their safety.

- Theaccessible parts of the appliance may become very hot during use. Young children should be kept away from the appliance and supervised to ensure that they
do not play with it.

- During and after use, do not touch the heating elements or interior surfaces of the appliance - risk of burns. Do not allow the appliance to come into contact with
cloths or other flammable materials until all the components have cooled sufficiently.

- Atthe end of cooking, exercise caution when opening the appliance door, letting the hot air or steam exit gradually before accessing the oven. When the
appliance door is shut, hot air is vented from the aperture above the control panel. Do not obstruct the vent apertures.

- Use oven gloves to remove pans and accessories, taking care not to touch the heating elements.

- Donot place flammable materials in or near the appliance: a fire may break out if the appliance is inadvertently switched on.

- Donot heat or cook sealed jars or containers in the appliance. The pressure that builds up inside might cause the jar to explode, damaging the appliance.

- Do not use containers made of synthetic materials.

- Overheated oils and fats catch fire easily. Always remain vigilant when cooking foods rich in fat and oil.

- Never leave the appliance unattended during food drying.

- Ifalcoholic beverages are used when cooking foods (e.g. rum, cognac, wine), remember that alcohol evaporates at high temperatures. As a result, there is a risk
that vapours released by the alcohol may catch fire upon coming into contact with the electrical heating element.

Scrapping of household appliances

- Thisappliance is manufactured with recyclable or reusable materials. Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations. Before scrapping, cut off
the power supply cable.

- Forfurtherinformation on the treatment, recovery and recycling of household electrical appliances, contact your competent local authority, the collection service
for household waste or the store where you purchased the appliance.
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INSTALLATION

After unpacking the oven, be sure that it has not been damaged during transport and that the oven door closes properly. In the event of problems, contact the dealer
or your nearest After-sales Service. To avoid any damage, only remove the oven from its polystyrene foam base at the time of installation.
PREPARING THE HOUSING UNIT
Kitchen units in contact with the oven must be heat resistant (min 90°C).
Carry out all cabinet cutting work before fitting the oven in the housing and carefully remove all wood chips and sawdust.
After installation, the bottom of the oven must no longer be accessible.
For correct appliance operation, do not obstruct the minimum gap between the worktop and the upper edge of the oven.
ELECTRICAL CONNECTION
Be sure the power voltage specified on the appliance dataplate is the same as the mains voltage. The dataplate is on the front edge of the oven (visible when the door
is open).
Power cable replacement (type HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?2) must be carried out by a qualified electrician. Contact an authorized service centre.
GENERAL RECOMMENDATIONS

Before use:

- Remove cardboard protection pieces, protective film and adhesive labels from accessories.

- Remove the accessories from the oven and heat it at 200° for about an hour to eliminate the smell and fumes from the insulating materials and protective grease.
During use:

- Donot place heavy objects on the door as they could damage it.

- Donot cling to the door or hang anything from the handle.

- Donot cover the inside of the oven with aluminium foil.

- Do not pour water into the inside of a hot oven; this could damage the enamel coating.

- Donot drag pots or pans across the hottom of the oven as this could damage the enamel coating.

- Besure that the electrical cables of other appliances do not touch hot parts of the oven or become trapped in the door.
- Do not expose the oven to atmospheric agents.

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT @
Disposal of packing material

The packing material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol (L’?))- The various parts of the packing must therefore be disposed of responsibly and

in full compliance with local authority regulations governing waste disposal.

Scrapping the product

- This appliance is marked in compliance with European Directive 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

- Byensuring this product is disposed of correctly, you will help avoid potential negative consequences for the environment and human health, which could
otherwise be caused by inappropriate waste handling of this product.

- Thesymbol E on the product or on the accompanying documentation indicates that it should not be treated as domestic waste but must be taken to an

appropriate collection centre for the recycling of electrical and electronic equipment.
Energy saving
- Only pre-heat the oven if specified in the cooking table or your recipe.
- Use dark lacquered or enamelled baking moulds as they absorb heat far better.
- Switch the oven off 10/15 minutes before the set cooking time. Food requiring prolonged cooking will continue to cook even once the oven is switched off.

DECLARATION OF CONFORMITY C €

- Thisoven, which is intended to come into contact with foodstuffs, complies with European Regulation (C €) n.1935/2004 and has been designed, manufactured
and sold in conformity with the safety requirements of the “Low Voltage” directive 2006/95/CE (which replaces 73/23/CEE and subsequent amendments), the
protection requirements of “EMC” 2004/108/CE.

TROUBLESHOOTING GUIDE

The oven does not work:
Check for the presence of mains electrical power and if the oven is connected to the electrical supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.
The door will not open:
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.
Important: during self-cleaning, the oven door will not open. Wait until it unlocks automatically (see paragraph “Cleaning cycle of ovens with pyrolysis
function”).
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The electronic programmer does not work:
If the display shows the letter “F " followed by a number, contact your nearest After-sales Service. Specify in this case the number that follows the letter “F .

AFTER-SALES SERVICE

Before calling the After-Sales Service:
1. Seeif you can solve the problem yourself with the help of the suggestions given in the “Troubleshooting guide”.

2. Switch the appliance off and back on again it to see if the fault persists.
If after the above checks the fault still occurs, get in touch with the nearest After-sales Service.
AIways specify:
a brief description of the fault;
the type and exact model of the oven;
the service number (number after the word Service on the rating plate), located on the right hand edge of the oven cavity (visible when the oven door is open).
The service number is also indicated on the guarantee booklet;
your full address;
your telephone number.

* VR
0000 000 00000

If any repairs are required, please contact an authorised After-sales Service (to guarantee that original spare parts will be used and repairs carried out correctly).

CLEANING

C WARNING - Do not use steam cleaning‘e(.]uipment.
- (Clean the oven only when it is cool.
- Disconnect power before servicing.

Oven exterior
IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents. If any of these products unintentionally comes into contact with the appliance, dean
immediately with a damp doth.
(lean the surfaces with a damp cloth. If it is very dirty, add a few drops of washing up detergent to the water. Finish off with a dry cloth.
Oven interior
IMPORTANT: do not use abrasive sponges or metallic scrapers or scourers. Over time, these can ruin enamelled surfaces and the oven door glass.
After every use, allow the oven to cool then clean it preferably while it is still warm in order to remove built-up dirt and stains caused by food residues (e.g. food
with a high sugar content).
Use proprietary oven detergents and follow the manufacturer’s instructions to the letter.
(lean the door glass with a suitable liquid detergent. The oven door can be removed to facilitate cleaning (see MAINTENANCE).
The top heating element of the grill (see MAINTENANCE) can be lowered (some models only) to clean the roof of the oven.
N.B.: during prolonged cooking of foods with a high water content (e.qg. pizza, vegetables, etc.) condensation may form on the inside of the door
and around the seal. When the oven is cold, dry the inside of the door with a cloth or sponge.
Accessories:
Soak the accessories in water with washing up detergent immediately after use, handling them with oven gloves if still hot.
Food residues can be easily removed using a brush or sponge.
Cleaning the rear wall and catalytic side panels of the oven (if present):
IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents, coarse brushes, pot scourers or oven sprays which could damage the catalytic surface and
ruin its self-cleaning properties.
Operate the oven empty with the fan-assisted function at 200°C for about one hour
Next, leave the appliance to cool down before removing any food residue with a sponge.

GB13



MAINTENANCE

- Use protective gloves.
& WARNING - Ensure the oven is cold before carrying out the following operations.

Disconnect power before servicing.

REMOVING THE DOOR

To remove the door:

1. Open the door fully.

2. Lift the catches and push them forwards as far as they will go (Fig. 1).

3. (Close the door as far as it will go (A), lift it up (B) and turn it (C) until it is released (D) (Fig. 2).
To refit the door:

1. Insert the hinges in their seats.

2. Open the door fully.

3. Lower the two catches.

4. (lose the door.

Fig. 1 Fig.2
MOVING THE TOP HEATING ELEMENT (SOME MODELS ONLY)

1. Remove the side accessory holder grilles (Fig. 3).
2. Pullthe heating element out a little (Fig. 4) and lower it (Fig. 5).
3. Toreposition the heating element, lift it up, pulling it slightly towards you, be sure it comes to rest on the lateral supports.

Fig.3 Fig. 4 Fig.5
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REPLACING THE OVEN LAMP

To replace the rear lamp (if present):

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the lamp cover (Fig. 6), replace the lamp (see note for lamp type) and screw the lamp cover back on (Fig. 7).
3. Reconnect the oven to the power supply.

7
), ),

Fig. 6 Fig.7

N.B.:
- Only use 25-40W/230V type E-14, T300°Cincandescent lamps.
- Lamps are available from our After-sales Service.
IMPORTANT:
Do not use the oven until the lamp cover has been repositioned.

INSTRUCTIONS FOR OVEN USE
FOR ELECTRICAL CONNECTION, SEE THE PARAGRAPH ON INSTALLATION

® fO oK

®
O—fhee=—os—0
= WWZ
/ %
///\ % 1AM
il ~
@_ 2\ m J)

N
®

1. Control panel

2. Upper heating element/grill

3. Cooling system (if present)

4. Dataplate (not to be removed)

5. Light

6. Baking ventilation system (if present)
7. Turnspit (if present)

8. Lower heating element (not visible)
9. Door

10. Position of shelves

11. Rearwall

- Atthe end of cooking, after the oven has been switched off, the cooling fan may continue to run for a while.

GB15



COMPATIBLE ACCESSORIES
(for the accessories supplied with oven refer to the tech fiche)

0 0
[
0
Fig.3 Fig. 4
| —— ca
F
L
Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Drip-tray (Fig. 1)

For collecting fat and bits of food when placed under the wire shelf, or as a plate for cooking meat, chicken and fish, etc., with or without vegetables. Pour a little water
into the drip-tray to avoid spatters of fat and smoke.

Baking tray (Fig. 2)

For baking biscuits, cakes and pizzas.

Wire shelf (Fig. 3)

For grilling food or as a support for pots, cake tins and other cooking receptacle. It can be placed on any available level. The wire shelf can be inserted with its curvature
facing up or down.

Catalytic side panels (Fig. 4)

These panels have a special microporous enamel coating that absorbs fat spatters. It is advisable to do an automatic cleaning cycle after cooking particularly fatty food
(see CLEANING).

Turnspit (Fig. 5)

Use the turnspit as indicated on Fig. 9. Also check “Recommended use and tips” section for advice.

Grill Pan Set (Fig. 6)

The set comprises a wire shelf (6a), an enamelled recipient (6b). This set must be placed on the wire shelf (3) and used with the Grill function.

Grease filter (Fig. 7)

Use only for particularly greasy cooking. Hook it on the rear wall of the oven compartment, opposite the fan. It can be cleaned in a dishwasher and used with the fan-
assisted function.

Sliding shelves (Fig. 8

They allow the wire shelves and drip-trays to be pulled half out during cooking. Suitable for all the accessories, they can be cleaned in a dishwasher.
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CONTROL PANEL DESCRIPTION

1. Function selector knob
2. Thermostat knob
3. Redthermostat led.

HOW TO OPERATE THE OVEN

Turn the selector knob to the required function.

The oven light switches on. Turn the thermostat knob clockwise to the required temperature.

The red thermostat led lights up, switching off again when the oven reaches the selected temperature.
At the end of cooking, turn the knobs to “0”.

FUNCTION DESCRIPTION TABLE

FUNCTION DESCRIPTION
O oFF |-
=
-< >- LAMP To switch on the oven light.
4 g \
— Function suitable for cooking any type of dish on one shelf. Preheat the oven to the required temperature and place the food in it
CONVENTIONAL | when the set temperature is reached. It is advisable to use the second or third shelf for cooking. This function is also suitable for
— cooking frozen convenience foods; follow the instructions on the food packaging.
CONVECTION | To bake cakes with liquid filling (sweet or savoury) on a single level. This function is ideal also for cooking on two levels. If
% BAKE necessary, switch the positions of the dishes to cook food more evenly.
——— To grill steak, kebabs and sausages, to cook vegetables au gratin and to toast bread. Preheat the oven for 3-5 min. During cooking
GRILL the oven door must remain closed. When cooking meat, pour a little water into the drip tray (on the first level) to reduce smoke
and fat spatters. Ideally the meat should be turned during cooking.
——— To grill large joints of meat (roast beef and other roast meats). The oven door must be kept closed during the cooking cycle. When
ﬂ TURBOGRILL | cooking meat, it is advisable to pour water in the drip-tray placed on the first level. This will reduce smoke and spattering of fat.
Turn the meat during grilling.
This function can be used to speed up the thawing of food at room temperature. The food should be placed in the oven in its
& || errosinG ; o .
) wrapping to avoid it from drying out.
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COOKING TABLE

Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time | Accessories
(from bottom) (°C) (min)

Leavened cakes _ Yes 2 160-180 35-55 | Wire shelf + cake tin
Biscuits/Tartlets _ Yes 3 170-180 15-40 | Baking tray
Choux buns - Yes 3 180 30-40 | Baking tray
Vols-au-vent / Puff pastry crackers _ Yes 3 180-200 20-30 | Baking tray
Meringues - Yes 3 9 120130 | Baking tray
Lamb / Veal / Beef / Pork _ Yes 2 190-200 90-110 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Chicken / Rabbit / Duck _ Yes 2 190-200 65-85 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Turkey/ Goose _ Yes 2 190-200 140-180 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Baked fish / en papillote - ) . .
(fillet, whole) . Yes 2 180-200 50-60 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
::’:::’“el ERelpes sl (T Yes 2 190200 | 4555 | Wire shelf + pyrexdish
Bread / Focaccia _ Yes 2 190-230 15-50 | Drip tray or baking tray
Pizza - Yes 2 230-250 7-20 | Drip tray or baking tray
Toast Yes 4 200 2-5 | Wire shelf
Vegetable gratin T Yes 3 200 15-20 | Wire shelf + pyrex dish
Grilled fish fillets and steaks T Yes 3 200 3040 | Wire shelf + pyrex dish
Sausages / Kebabs / Spare ribs / vy i Grill 4 drip tray with water on 1st
Hamburgers Yes 4 200 30-50 shelf, turn halfway through cooking
Filled pies e ) . .
(cheesecake, strudel, apple pie) é Yes 1 180-200 50-60 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Meat & potato pies - ] .
(vegetable pie, quiche lorraine) é Yes 1 180-200 35-55 | Wire shelf + cake tin
Stuffed vegetables (tomatoes, XL Yes 2 180-200 | 40-60 | Wire shelf+ pyrexdish
peppers, courgettes, aubergines) o
Meat & potato pies - Grill +pan, switch levels halfway
(vegetable pie, quiche lorraine) é Yes 3 180-190 45-%5 through cooking

. . i i i Baking tray+drip tray, switch levels
Pizzas/Focaccia é Yes 13 230-250 1230 | fway through cooking
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Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time | Accessories
(from bottom) (°0) (min)
- - Baking tray+drip tray, switch levels
Biscuits/Tartlets é - 173 170-180 2040 |, fway thiough cooking
- i ! Baking tray+drip tray, switch levels
Choux pastry é 1/3 180 451 fway through cooking
. - i i i Baking tray+drip tray, switch levels
Vols-au-vent / Puff pastry crackers é 1/3 180-200 2040 | fway through cooking
Roast chicken I i ) 200 55-65 Grill + drip tray with water on
1st level
Roast potatoes I - 3 200 45-55 | Drip tray
Roast Beef underdone I - 3 200 30-40 Gril + drip tray with water on
1st level
Leg of lamb/Knuckle I - 2 200 55-70 | Grill + drip tray

N.B.: cooking times and temperatures are approximate for 4 portions.
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RECOMMENDED USE AND TIPS

How to read the cooking table

The table indicates the best function to use for any given food, to be cooked on one or more shelves at the same time. Cooking times start from the moment food is
placed in the oven, excluding pre-heating (where required). Cooking temperatures and times are purely for guidance and will depend on the amount of food and type
of accessory used. Use the lowest recommended values to begin with and, if the food is not cooked enough, then move on to higher values. Use the accessories supplied
and preferably dark coloured metal cake tins and oven trays. You can also use pans and accessories in pyrex or stoneware, but bear in mind that cooking times will be
slightly longer. To obtain best results, follow the advice given in the cooking table for the choice of accessories (supplied) to be placed on the various shelves. When
cooking food that contains lots of water, preheat the oven.

Cooking different foods at the same time

Using the “CONVECTION BAKE” function (if present), you can cook different foods which require the same cooking temperature at the same time (for example: fish and

vegetables), using different shelves. Remove the food which requires less cooking time and leave food which requires longer cooking time in the oven.

Desserts

- (Cook delicate desserts with the conventional function on one shelf only. Use dark coloured metal cake tins and always position them on the wire shelf supplied. To
cook on more than one shelf, select the forced air function and stagger the position of the cake tins on the shelves, aiding optimum circulation of the hot air.

- Tocheck whether a raising cake is cooked, insert a wooden toothpick into the centre of the cake. If the toothpick comes out clean, the cake is ready.

- Ifusing non-stick cake tins, do not butter the edges as the cake may not rise evenly around the edges.

- Ifthe cake “sinks” during cooking, set a lower temperature the next time, perhaps reducing the amount of liquid in the mixture and mixing more gently.

- Forsweets with moist fillings (cheesecake or fruit pies) use the “CONVECTION BAKE” function (if present). If the base of the cake is soggy, lower the shelf and
sprinkle the bottom of the cake with breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the filling.

Meat

- Useany kind of oven tray or pyrex dish suited to the size of the piece of meat being cooked. For roast joints, it is best to add some stock to the bottom of the pan,
basting the meat during cooking for added flavour. When the roast is ready, let it rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it in aluminium foil.

- When you want to grill meat, choose cuts with an even thickness all over in order to achieve uniform cooking results. Very thick pieces of meat require longer
cooking times. To avoid the meat from burning on the outside, lower the position of the wire shelf, keeping the food farther away from the grill. Turn the meat
two thirds of the way through cooking.

To collect the cooking juices it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water directly under the grill on which the meat is placed. Top-up when necessary.

Turnspit (only in some models)

Use this accessory to evenly roast large pieces of meat and poultry. Place the meat on the spit rod, tying it with string if chicken, and check that it is secure before
inserting the rod in the seat located on the front wall of the oven and resting it on the respective support. To avoid smoke and to collect cooking juices, it is advisable
to place a drip-tray with half a litre of water on the first level. The rod has a plastic handle which must be removed before starting to cook, and used at the end of cooking
to avoid burns when taking the food out of the oven.

Pizza

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two thirds of the way through cooking.

Rising function (present only in specific models)
Itis always best to cover the dough with a damp cloth before placing it in the oven. Dough proving time with this function is reduced by approximately one third
compared to proving at room temperature (20-25°C). Proving time for a 1 Kg batch of pizza dough is around one hour.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES SUR LA SECURITE

VOTRE SECURITE ET CELLE D'AUTRUI EST TRES IMPORTANTE
Le présent manuel contient d'importants messages relatifs a la sécurité, qui figurent également sur I'appareil. Nous vous invitons a les lire soigneusement et a les
respecter en toute circonstance.

/A Ceciestle symbole de danger relatif a la sécurité. Il met en garde I'utilisateur et toute autre personne contre les risques potentiels dérivant de I'utilisation
/A de cetappareil.
Tous les messages relatifs a la sécurité sont précédés du symbole de danger et des termes suivants :

C DANGER Indique une situation dangereuse qui, si elle n’est pas évitée, occasionnera de graves lésions.
C AVERTISSEMENT :Iél:iii;]:se une situation dangereuse qui, si elle n’est pas évitée, est susceptible d’occasionner de graves

Tous les messages relatifs a la sécurité spécifient le danger potentiel auquel ils se référent et indiquent comment réduire le risque de Iésions, de dommages et de chocs

électriques résultant d'une utilisation non réglementaire de I'appareil. Veuillez observer scrupuleusement les instructions suivantes :

- Débranchez le four de |'alimentation secteur avant d'entreprendre toute intervention sur celui-ci.

- Lesopérations diinstallation et d'entretien sont du ressort exclusif d'un technicien spécialisé. Celui-ci est tenu de se conformer aux instructions du fabricant et aux

normes locales en vigueur en matiére de sécurité. Pour toute réparation ou tout remplacement de piéces, procédez uniquement aux opérations spécifiées dans le

manuel en utilisant les pieces expressément indiques.

La mise a la terre de I'appareil est obligatoire.

Le cordon d'alimentation de I'appareil doit étre suffisamment long pour permettre le branchement de 'appareil encastré a la prise du secteur.

- Linstallation doit étre conforme aux normes locales de sécurité. Lappareil doit étre branché au moyen d'un interrupteur omnipolaire avec une distance

douverture des contacts d'au moins 3 mm.

N'utilisez en aucun cas de prises multiples ou de rallonges.

Ne tirez jamais sur le cordon d’alimentation pour débrancher 'appareil de la prise de courant.

- Unefois Iinstallation terminée, I'utilisateur ne devra plus pouvoir accéder aux composants électriques.

Evitez de toucher I'appareil avec les mains mouillées et ne 'utilisez pas lorsque vous étes pieds nus.

Ce four a été concu uniquement comme appareil ménager destiné a la cuisson des aliments. Toute autre utilisation est considérée comme impropre (chauffer une

piece, par exemple). Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'utilisation impropre ou de réglage incorrect des commandes.

- Les personnes (y compris les enfants) qui, en raison de leurs capacités physiques, sensorielles ou mentales, de leur inexpérience ou de leur méconnaissance, ne
sont pas en mesure d'utiliser I'appareil en toute sécurité, doivent se servir de I'appareil uniquement sous la surveillance ou en se conformant aux instructions
d’une personne responsable.

Les parties accessibles du four peuvent atteindre une température élevée quand I'appareil est en service. Veillez a tenir les enfants hors de portée de I'appareil.
Contrdlez que les enfants ne jouent pas avec 'appareil.

- Veillez a ne pas toucher les résistances ou les surfaces intérieures du four, sous peine de vous exposer  des brillures. Evitez de mettre le four en contact avec des
chiffons ou tout matériau inflammable avant que les composants de I'appareil n‘aient suffisamment refroidis.

- Enfinde cuisson, soyez particuliéerement prudent au moment d'ouvrir la porte. Laissez I'air chaud ou la vapeur sévacuer progressivement de I'enceinte de cuisson
avant d'accéder a celle-ci. Lorsque la porte est fermée, 'air chaud sort a travers l'ouverture située au-dessus du bandeau de commande. Evitez d'obstruer les
ouvertures de ventilation.

- Munissez-vous de gants pour retirer les plats et les accessoires du four. Veillez a ne pas toucher les résistances.

- Neplacez jamais de produits inflammables a I'intérieur du four ou a proximité de celui-ci. Ces produits risqueraient en effet de s'enflammer si le four était mis sous
tension par inadvertance.

- FEvitez de chauffer ou de cuire au four des aliments dans des récipients hermétiques. La pression qui se développe a lintérieur du récipient pourrait le faire
exploser et endommager 'appareil.

- Nutilisez en aucun cas de récipients en matiére synthétique pour cuire des aliments au four.

- Lesgraisses et les huiles surchauffées senflamment facilement. Surveillez régulierement la cuisson si vous utilisez une quantité importante de graisse ou d’huile.

- Nelaissez jamais I'appareil sans surveillance pendant la dessiccation des aliments.

- Sidesliquides contenant de I'alcool (par exemple, rhum, cogna, vin) sont utilisés pour cuisiner des plats, rappelez-vous que I'alcool s'évapore a des températures
élevées. Il se peut, par conséquent, que les vapeurs dégagées par I'alcool senflamment en entrant en contact avec la résistance électrique.

Mise au rebut des appareils ménagers usagés

- Cet appareil est fabriqué a partir de matériaux recyclables ou pouvant étre réutilisés. Mettez-le au rebut en vous conformant aux prescriptions locales en matiere
d‘élimination des déchets. Avant de mettre votre appareil au rebut, coupez le cordon d’alimentation.

- Pour toute information sur le traitement et le recyclage de cet appareil, contactez le service municipal compétent, le service de collecte des déchets ménagers ou
le magasin ol vous I'avez acheté.
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INSTALLATION

Aprés avoir déballé le four, contrdlez que I'appareil n'a pas été endommagé pendant le transport et que la porte ferme parfaitement. En cas de probléme, contactez

votre revendeur ou le Service Aprés-vente le plus proche. Il est recommandé de retirer le four de la base en polystyréne uniquement avant de procéder a I'installation

afin d'éviter tout risque d'endommagement de |'appareil.

PREPARATION DU MEUBLE POUR L'ENCASTREMENT

+  Lesmeubles de cuisine adjacents au four doivent résister a la chaleur (min. 90°C).

«  Procédez a la découpe du meuble avant d'installer le four et éliminez soigneusement les copeaux et la sciure de bois.

« IIne doit plus étre possible d'accéder a la partie inférieure du four une fois l'installation terminée.

«  Afin de garantir le bon fonctionnement de I'appareil, veillez a ne pas obstruer I'ouverture minimale prévue entre le plan de travail et la partie supérieure du four.

BRANCHEMENT AU SECTEUR

Vérifiez que la tension figurant sur la plaque signalétique de I'appareil correspond a celle de votre habitation. La plaque signalétique se trouve sur le bord avant du four

(visible lorsque la porte est ouverte).

- Léventuel remplacement du cordon d’alimentation (type HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) doit étre uniquement effectué par un professionnel qualifié. Adressez-vous a un
Service Aprés-vente agréé.

RECOMMANDATIONS GENERALES

Avant d'utiliser le four pour la premiére fois :

- Enlevezles protections en carton, les films transparents et les étiquettes autocollantes présentes sur les accessoires.

- Retirez tous les accessoires du four et faites-le chauffer a 200°C pendant une heure environ afin d'éliminer les odeurs et les fumées qui se dégagent du matériau
isolant et de la graisse de protection.

Pendant I'utilisation :

- Fvitez de déposer des objets lourds sur la porte du four sous peine de f'endommager.

- Fvitez de prendre appui sur la porte du four ou de suspendre des objets sur la poignée du four.

- Fvitez de recouvrir Iintérieur du four avec des feuilles d'aluminium.

- Neversez jamais d'eau dans le four lorsque celui-ci est chaud ; vous risqueriez dendommager I‘émail.

- FEvitez de déplacer les ustensiles de cuisson en les faisant glisser sur le fond du four sous peine de rayer le revétement.

- Veillez a ce que le cable électrique d'autres appareils électroménagers se trouvant a proximité immédiate ne puisse ni entrer en contact avec les parties chaudes,
ni se coincer dans la porte du four.

- Fvitez d'exposer le four aux agents atmosphériques.

CONSEILS POUR LA PROTECTION DE LENVIRONNEMENT E—ij

Les matériaux d'emballage sont entiérement recyclables comme I'indique le symbole de recyclage (L’})). Par conséquent, ne les jetez jamais dans la nature et respectez
les réglementations locales en vigueur en matiére d'élimination des déchets.

Mise au rebut de I'appareil

- Cetappareil est certifié conforme a la Directive Européenne 2002/96/CE, concernant les Déchets d'Equipements Electriques et Electroniques (DEEE ou WEEE).

- Enprocédant correctement a la mise au rebut de cet appareil, vous contribuerez & empécher toute conséquence nuisible pour I'environnement et la santé.

- Lesymbole ﬁ apposé sur le produit et sur la documentation qui 'accompagne indique que cet appareil ne doit pas étre jeté avec les ordures ménageres, mais

remis & un centre de collecte spécialisé dans le recyclage des appareils électriques et électroniques.

Conseils pour économiser I'énergie

- Préchauffez le four uniquement sile tableau de cuisson ou votre recette le précise.

- Utilisez des moules a patisserie foncés, laqués noir ou émaillés, car ceux-ci absorbent mieux la chaleur.

- Freignez le four 10 & 15 minutes avant la fin du temps de cuisson réglé. En cas d'aliments nécessitant un temps de cuisson relativement long, ceux-ci continueront
néanmoins a cuire en utilisant la chaleur résiduelle du four.

DECLARATION DE CONFORMITE C €

- Cefourest destiné a étre mis en contact avec des denrées alimentaires et est conforme au reglement (C €) n°1935/2004. Il a été congu, fabriqué et
commercialisé conformément aux exigences de sécurité de la directive « Basse Tension » 2006/95/CE (en remplacement de la directive 73/23/CEE et
modifications ultérieures) et aux exigences de protection de la directive « CEM » 2004/108/CE.

DIAGNOSTIC DES PANNES
Le four ne marche pas :

« Vérifiez quil n'y a pas de coupure de courant et que le four est correctement branché.
- FEteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme a été éliminé.
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La porte est bloquée :

- FEteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme a été éliminé.

«  Remarque importante : Durant la pyrolyse, il n'est pas possible d'ouvrir la porte du four. Attendez que celle-ci se débloque automatiquement (référez-vous au
paragraphe « Cycle de nettoyage des fours dotés de la fonction Pyrolyse »).

Le programmateur électronique ne fonctionne pas :

« Silalettre « F » suivie d'un numéro s'affiche a I'écran, contactez votre Service Aprés-vente. Dans ce cas, spécifiez le numéro qui suit la lettre « F ».

SERVICE APRES-VENTE

Avant de faire appel au Service Aprés-vente :

1. Vérifiez d'abord sl n'est pas possible de remédier par vous-méme au défaut en suivant les points décrits au chapitre « Diagnostic des pannes ».

2. Freignez puis rallumez le four pour voir i le probleme a été éliminé.

Apres ces controles, si le probléme persiste, adressez-vous a votre Service Aprés-vente.

Veuillez toujours spécifier :

+une bréve description du défaut;

«  letype et le modéle exact du four;

«  lecode service (numéro suivant le mot « Service » sur la plaque signalétique) apparaissant sur le bord intérieur droit de la cavité du four (visible lorsque la porte
est ouverte). Le code service est également indiqué dans le livret de garantie ;

- votre adresse compléte;
votre numéro de téléphone.

VTR
0000 000 00000

Si le four doit étre réparé, adressez-vous a un Service Aprés-vente agréé (vous aurez ainsi la garantie que les pieces défectueuses seront remplacées par des pieces
originales et que la réparation de votre appareil sera effectuée correctement).

NETTOYAGE

- Nutilisez pas d’appareil de nettoyage a vapeur.
& AVERTISSEMENT - Attendez que le four soit froid avant de procéder a son nettoyage.
- Débranchez I'appareil avant de procéder a son entretien.

Extérieur du four

REMARQUE IMPORTANTE : N'utilisez en aucun cas de produits corrosifs ou de détergents abrasifs. Si I'un de ces produits entre en contact avecle four,

essuyez-le immédiatement a I'aide d’un chiffon humide.

« Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon humide. Si celles-ci sont particulierement sales, utilisez une solution d'eau additionnée de quelques gouttes de liquide
a vaisselle. Essuyez avec un chiffon sec.

Enceinte du four

REMARQUE IMPORTANTE : Evitez d'utiliser des éponges abrasives et/ou des pailles de fer. A la longue, celles-ci risquent d’abimer les surfaces

émaillées et la vitre de la porte.

« Aprés chaque utilisation, laissez refroidir le four et nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est tiede, pour éviter que les résidus d'aliments ne sincrustent (par
exemple, aliments a haute teneur en sucre).

« Utilisez des produits spéciaux pour fours et respectez les instructions du fabricant.

«  Nettoyez la vitre de la porte avec un produit liquide spécifique. Pour faciliter le nettoyage du four, il est possible d'enlever la porte (référez-vous au chapitre
ENTRETIEN).

« Pour nettoyer la partie supérieure du four, il est possible d'abaisser (seulement sur certains modeles) la résistance supérieure du gril (voir le chapitre ENTRETIEN).

REMARQUE : durant les cuissons prolongées avec beaucoup d’eau (par exemple, pizzas, légumes, etc.), de la condensation risque de se former a

l'intérieur de la porte et sur le pourtour du joint. Dés que le four est froid, essuyez a I'aide d’un chiffon ou d’'une éponge.

Accessoires :

«  Faites tremper les accessoires dans du liquide a vaisselle immédiatement aprés leur utilisation. S'ils sont encore chauds, munissez-vous de gants pour les
manipuler.

« Utilisez une brosse ou une éponge pour détacher facilement Ies résidus daliments.

REMARQUE IMPORTANTE : Ne nettoyez en aucun cas les panneaux catalytiques et la paroi arriére avec des produits abrasifs, des brosses dures, des
éponges pour casseroles ou des bombes pour le nettoyage du four, car ils pourraient endommager la surface catalytique et lui faire perdre ses
propriétés autonettoyantes.

- Faites fonctionner le four a vide a 200°C pendant une heure environ en sélectionnant la fonction Chaleur tournante.

+ Unefois ce laps de temps écoulé, laissez refroidir I'appareil, puis éliminez les éventuels résidus d'aliments a I'aide d’une éponge.
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ENTRETIEN

C AVERTISSEMENT - Muni'ssez-vous d? ga.nts d.e p.rote'ction. ’ . .
- Procédez aux opérations indiquées lorsque I'appareil est froid.

Débranchez I'appareil avant de procéder a son entretien.

DEMONTAGE DE LA PORTE

Pour démonter la porte :

1. Ouvrez complétement la porte du four.

2. Soulevez les deux manettes d'arrét des charniéres en les poussant vers I'avant, jusqu'a la butée (Fig. 1).

3. Fermez complétement la porte (A), soulevez-la (B) et faites-la pivoter (C) jusqua ce quelle se décroche (D) (Fig. 2).

Pour remonter la porte :
Introduisez les charniéres dans leur logement respectif.

1
2. Ouvrez complétement la porte du four.
3. Abaissez les deux manettes d‘arrét.

4. Fermezla porte du four.

d | D

4 Bl

Fig. 1 Fig.2
DEPLACEMENT DE LA RESISTANCE SUPERIEURE (UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

1. Déposez les grilles porte-accessoires latérales (Fig. 3).
2. Dégagez légerement la résistance (Fig. 4) et abaissez-a (Fig. 5).
3. Pour remettre la résistance en place, soulevez-la en la tirant Iégérement vers vous. Vérifiez qu'elle repose sur les siéges latéraux prévus a cet effet.

Fig.3 Fig. 4 Fig.5
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REMPLACEMENT DE 'AMPOULE

Pour remplacer 'ampoule arriére (si présente) :

1. Débranchez le four.

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule (Fig. 6), remplacez 'ampoule grillée par une ampoule neuve (voir Remarque pour le type dampoule), revissez ensuite le
couvercle de 'ampoule (Fig. 7).

3. Rebranchez le four.

— N\t
)f )/ M

Fig. 6 Fig.7

REMARQUE :
- Utilisez exclusivement des ampoules incandescentes de 25-40W/230V type E-14, T300°C.
- Cesampoules sont disponibles auprés de nos Services Aprés-vente.
REMARQUE IMPORTANTE :
Avant de faire fonctionner le four, contrdlez que le cache de 'ampoule a bien été remis en place.

INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION DU FOUR
POUR LE BRANCHEMENT ELECTRIQUE, CONSULTEZ LA PARTIE RELATIVE A L'INSTALLATION

5 0"
— =
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G

L

Q%)
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Bandeau de commande

Résistance supérieure/gril

Systeme de refroidissement (si présent)
Plaque signalétique (a ne pas enlever)
Eclairage

Systéme de ventilation (si présent)
Tournebroche (si présent)

Résistance inférieure (non visible)
Porte

10. Position des gradins

11. Paroi

REMARQUE :

- Mlafindela cuisson, apres 'arrét du four, le ventilateur de refroidissement peut continuer de fonctionner pendant un certain temps.

X NS wWwN =

e
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ACCESSOIRES COMPATIBLES
(pour les accessoires fournis avec le four, consultez la fiche technique)

0 0

[

0
Fig.3 Fig. 4

| — ca
F

e

Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Lechefrite (Fig. 1)

Pour recueillir les graisses et les particules d’aliments lorsqu’elle est placée sous la grille du four ou utilisée comme plat de cuisson pour cuire de la viande, du poulet,
du poisson, etc., avec ou sans Iégumes. Versez de I'eau dans le fond de la lechefrite pour éviter les éclaboussures de graisse et réduire les fumées.

Plaque a patisserie (Fig. 2

A utiliser pour la cuisson de biscuits, de gateaux, de pizzas.

Grille (Fig. 3)

Pour faire griller de la viande ou comme support de casseroles, de moules a gateaux et autres récipients. Elle peut étre placée sur nimporte quel gradin du four. Le c6té
courbé de la grille peut étre introduit soit vers le haut, soit vers le bas.

Panneaux catalytiques latéraux (Fig. 4)

Ces panneaux ont une revétement en émail microporeux spécial qui absorbe les éclaboussures de graisse. Il est conseillé d'effectuer un cycle de nettoyage automatique
apres la cuisson d'aliments particuliérement gras (voir NETTOYAGE).

Tournebroche (Fig. 5)

Utilisez le tournebroche comme indiqué sur la Fig. 9. Vérifiez également « Conseils et suggestions d'utilisation ».

Kit pour gril (Fig. 6)

Le kit se compose d'une grille (6a) et d'un récipient émaillé (6b). Ce kit doit tre placé sur la grille (3) et utilisé avec la fonction Gril.

Filtre a graisses (Fig. 7)
A utiliser uniquement pour les cuissons particulierement grasses. Accrochez-le & la paroi arriére de la cavité face au ventilateur. Il peut étre lavé au lave-vaisselle ; il
ne doit pas étre utilisé avec la fonction Chaleur tournante.

Grilles coulissantes (Fig. 8)

Elles permettent aux grilles et aux lechefrites de sortir a moitié pendant la cuisson. Elle s'adaptent a tous les accessoires et peuvent étre lavées au lave-vaisselle.
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DESCRIPTION DU BANDEAU DE COMMANDE

1. Bouton de sélection des fonctions

2. Bouton du thermostat

3. Voyant rouge du thermostat.

MODE D’EMPLOI DU FOUR

Tournez le bouton de sélection des fonctions sur la fonction désirée.

L'éclairage du four s'allume. Tournez le bouton thermostat dans le sens des aiguilles d'une montre et positionnez-le sur la température souhaitée.
Le voyant rouge du thermostat s'allume et s'éteint de nouveau lorsque la température sélectionnée est atteinte.

En fin de cuisson, tournez les boutons sur la position « 0 »,

TABLEAU DE DESCRIPTION DES FONCTIONS

FONCTION DESCRIPTION
O oFF |-
>
-< >- LAMPE Pour allumer |'éclairage du four.
4 \
[}
Fonction idéale pour cuire n'importe quel plat sur un seul gradin. Préchauffez le four a la température souhaitée et placez-y les
CONVECTION | aliments quand le signal sonore indique que la température programmée est atteinte. Il est conseillé d'utiliser le deuxieme ou le
NATURELLE | troisiéme gradin. Cette fonction est également indiquée pour la cuisson des plats préparés surgelés ; suivez les indications
figurant sur l'emballage.
CONVECTION | Cuisson des tartes avec garniture liquide (salées ou sucrées) sur un seul gradin. Cette fonction est idéale pour la cuisson sur deux
Jg FORCEE gradins. Il est conseillé d'inverser, au besoin, la position des plats dans le four afin d'obtenir une cuisson plus homogéne.
——— Pour cuire des entrecdtes, des brochettes, des saucisses, faire gratiner des Iégumes et dorer du pain. Préchauffez le four 3 -5 min.
GRIL La porte du four doit rester fermée pendant la cuisson. Pour éviter les éclaboussures de graisse et les fumées lorsque vous cuisez
de la viande, versez un peu d'eau dans la lechefrite. Il est conseillé de retourner la viande en cours de cuisson.
—— Pour griller de gros morceaux de viande (roshifs, rétis). La porte du four doit rester fermée pendant la cuisson. Pour cuire de la
!! TURBOGRIL | viande, versez un peu d'eau dans la |echefrite installée sur le premier gradin. Ceci pour réduire les fumées et les éclaboussures de
graisse. Retournez la viande en cours de cuisson.
- - Vous pouvez utiliser cette fonction pour accélérer la décongélation des aliments a température ambiante. Laissez les aliments
2 || pecongeLation | 0P onction p 1a decong P
0 dans leur emballage pour éviter qu'ils ne se desséchent.
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TABLEAU DE CUISSON

Recette Fonction | Préchauffage Gradin Température | Durée | Accessoires
(en partant du bas) (°0) (min)
Gateaux levés Oui 2 160-180 35-55 | Grille + moule & gateau
Biscuits/Tartelettes Oui 3 170-180 15-40 | Plague a pétisserie
Choux ronds Oui 3 180 30-40 | Plaque a patisserie
Vol-au-vent/Feuilletés Oui 3 180-200 20-30 | Plaque a patisserie
Meringues Oui 3 90 120-130 | Plaque a patisserie
Agneau/Veau/Beeuf/Porc oui 2 190200 | 90-170 | -chefrteougrile+ plat
en pyrex
Poulet/Lapin/Canard Ou 2 190200 | 65-gs | echefriteougrille +plat
en pyrex
Dinde/Oie Ou 2 190-200 | 140-180 | echefite ou grille+ plat
en pyrex
P(')lsson al.l four/en papillote - Oui ) 180-200 5060 Lechefrite ou grille + plat
(filet, entier) en pyrex
Lasagnes/Pates au -_— ) -
four/Cannellonis/Flans Oui 2 190-200 45-55 | Grille + plat en pyrex
Pain/Fougasse Oui 2 190-230 15-50 Lgchefn'te ouplaquea
pétisserie
Pizzas Oui 2 8020 | 70 |Mchefiteouplaques
patisserie
Croque-monsieur T Oui 4 200 2-5 | Grille
Légumes gratinés T Oui 3 200 15-20 | Grille + plat en pyrex
Filets/tranches de poisson grillés T Oui 3 200 30-40 | Grille + plat en pyrex
Saucisses/Brochettes/Pointes de v i Grille + Iechef'rlte avec ea}J
Oui 4 200 30-50 | surle Ter gradin, tourner a
porc/Hamburgers -
mi-cuisson
Tourtes fourrées i Lechefrite ou grille + plat
(tarte au fromage blanc, strudel aux ¢V§ Oui 1 180-200 S0-60 | e 9 p
pommes, tarte aux fruits) — Py
Tourtes farcies a la viande et aux
pommes de terre i . i i . s
(tourtes aux légumes, quiche de Oui 1 180-200 35-55 | Grille + moule & gateau
lorraine)
Légumes farcis (tomates, poivrons, e . .
courgettes, aubergines) ¢V§ Oui 2 180-200 40-60 | Grille + plat en pyrex
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Recette Fonction | Préchauffage Gradin Température | Durée | Accessoires
(en partant du bas) (°) (min)
Tourtes farcies a la viande et aux
pommes de terre . - Oui 13 180-190 45-55 Gril + plfiql{e, |Qverser les
(tourtes aux légumes, quiche o gradins a mi-cuisson
lorraine)
Plaque a
Pizzas/Fougasses X Oui 113 20250 | 130 |Patiserielechefrite,
o inverser les gradins a mi-
cuisson
Plaque a
Biscuits/Tartelettes 5 - 13 170180 | 2040 |Potsserielechefite,
o inverser les gradins a mi-
cuisson
Plaque a
Choux ala creme 0% - 1/3 180 35-45 Pat|sser|e+|echgfr|tfe, )
o inverser les gradins a mi-
cuisson
Plaque a
Vol-au-vent/Feuilletés X - 13 180200 | 20-40 | PatsserieHlechefrite,
o inverser les gradins a mi-
cuisson
e vy Gril + lechefrite avec eau
Poulet roti ¢V§ - 2 200 55-65 surTer gradin
Pommes de terre au four I - 3 200 45-55 | Lechefrite
o vy Gril + lechefrite avec eau
Roshif saignant JQ - 3 200 30-40 surTer gradin
Gigot d'agneau/Jarret JQ - 2 200 55-70 | Gril + lechefrite

REMARQUE : Les températures et les temps de cuisson sont valables pour 4 portions.
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CONSEILS POUR L'UTILISATION ET SUGGESTIONS

Comment lire le tableau de cuisson

Le tableau indique la meilleure fonction a utiliser pour un aliment déterminé, a cuire sur un ou plusieurs gradins simultanément. Les temps de cuisson commencent au

moment de I'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du préchauffage (lorsque demandeé). Les températures et les durées de cuisson sont indicatives

et dépendent de la quantité a cuire et du type d'accessoire. Au départ, utilisez les valeurs conseillées les plus basses et, sile résultat de cuisson n’est pas satisfaisant,
passez a des valeurs plus élevées. Nous conseillons d'utiliser les accessoires fournis et des moules ou plats si possible en métal foncé. Il est également possible d'utiliser
des casseroles et accessoires en pyrex ou en céramique ; les temps de cuisson augmenteront Iégérement. Pour obtenir de meilleurs résultats, suivez attentivement les

conseils présentés dans le tableau de cuisson pour le choix des accessoires (fournis) a positionner sur les différents gradins. Préchauffez le four lorsque les aliments a

cuire contiennent beaucoup d’eau.

Cuisson simultanée d'aliments différents

En utilisant la fonction « CONVECTION FORCEE » (si présente), il est possible de cuire plusieurs aliments nécessitant la méme température au méme moment (par

exemple : poisson et légumes), sur différents gradins. Extrayez les aliments nécessitant des temps de cuisson inférieurs et laissez la cuisson se poursuivre pour les autres.

Desserts

- Cuisez la patisserie sur un seul gradin avec la fonction Convection naturelle. Utilisez des moules a gateau en métal foncé et placez-les toujours sur la grille fournie.
Pour la cuisson sur plusieurs gradins, sélectionnez la fonction Chaleur pulsée et disposez les moules décalés sur les grilles, de maniére a favoriser la circulation de
Iair.

- Pour comprendre si le gateau est cuit, introduisez un cure-dent dans la partie la plus haute (généralement le centre) du géteau. Si le cure-dent est sec, cela
signifie que le gateau est cuit.

- Sivous utilisez des moules anti-adhérents, ne beurrez pas les bords ; le gateau pourrait ne pas lever de maniére homogeéne sur le pourtour.

- Sile gateau se « dégonfle » durant la cuisson, la fois suivante utilisez une température inférieure; vous pouvez également réduire la quantité de liquide et
mélanger plus délicatement la pate.

- Lapatisserie avec une garniture juteuse (gateaux au fromage ou avec des fruits) requiert la fonction « CONVECTION FORCEE » (si présente). Si le fond de la tarte est
trop humide, placez-le sur un gradin inférieur et saupoudrez la base avec de la chapelure, de la semoule ou des biscuits émiettés avant de la garnir.

Viandes

- Utilisez nimporte quel type de plat adapté a la taille de la viande a cuire. Pour les rdtis, ajoutez de préférence du bouillon sur le fond du plat et mouillez la viande
durant la cuisson pour la rendre plus savoureuse. Lorsque le rdti est cuit, laissez-le reposer dans le four pendant 10-15 min ou bien enveloppez-le dans du papier
d'aluminium.

- Sivous désirez griller la viande, pour obtenir une cuisson uniforme, choisissez des morceaux de la méme épaisseur. Les tranches de viande trés épaisses
nécessitent un temps de cuisson supérieur. Pour éviter de les briler, éloignez-les du gril en plagant la grille sur un gradin inférieur. Tournez la viande aux 2/3 de la
cuisson.

Nous conseillons d'utiliser une lechefrite avec un demi-litre d’eau, directement sous la grille sur laquelle vous avez positionné la viande a griller, pour recueillir le jus de

cuisson. Ajoutez de I'eau si nécessaire.

Tournebroche (disponible uniquement sur certains modéles)

Cet accessoire sert a griller de gros morceaux de viande et des volailles de fagon uniforme. Enfilez la viande sur le tournebroche, fixez-la avec une ficelle de cuisine s'il
s'agit d'un poulet et vérifiez qu'il ne bouge pas avant d'installer la broche dans son logement sur la paroi frontale du four, puis posez-la sur son support. Pour éviter la
formation de fumée et recueillir les jus de cuisson, nous conseillons de placer une lechefrite sur le premier gradin avec un demi-litre d’eau. La broche est dotée d’une
poignée en plastique qu'il faut enlever avant de commencer la cuisson et qu'il faut replacer en fin de cuisson pour sortir la viande du four sans se briler.

Pizzas

Graissez légérement les plats pour obtenir une pizza croustillante également sur le fond. Distribuez la mozzarella sur la pizza aprés 2/3 de la cuisson.

Fonction levage de la pate (disponible uniquement sur certains modeéles)

II'est conseillé de couvrir la péte avec un torchon humide avant de la mettre au four. Les temps de levage dans cette fonction diminuent d’environ un tiers par rapport
aux temps de levage a température ambiante (20-25°C). Le temps de levage pour 1kg de péte a pizza est d’environ une heure.
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

UW VEILIGHEID EN DIE VAN ANDEREN IS ERG BELANGRLJK
Deze handleiding en het apparaat zelf zijn voorzien van belangrijke veiligheidsaanwijzingen, die te allen tijde moeten worden gelezen en opgevolgd.

A Ditis het waarschuwingssymbool waarmee mogelijke risico’s voor de gebruiker en voor anderen worden aangegeven.

Alle veiligheidswaarschuwingen worden voorafgegaan door het gevarensymbool en door de volgende termen:

& GEVAAR Duidt op een gevaarlijke situatie die tot ernstig letsel zal leiden.
& WAARSCHUWING Duidt op een gevaarlijke situatie die tot ernstig letsel kan leiden.

Alle veiligheidswaarschuwingen geven specifieke details van het mogelijke risico dat aanwezig is en geven aan hoe het risico op letsel, schade en elektrische schokken
voortvloeiend uit het onjuiste gebruik van het apparaat beperkt kan worden. Houd u strikt aan de volgende instructies:

Het apparaat moet worden losgekoppeld van het elektriciteitsnet voordat u installatiewerkzaamheden uitvoert.

Installatie en onderhoud moeten worden uitgevoerd door een gespecialiseerd monteur, volgens de instructies van de fabrikant en in overeenstemming met de
plaatselijke veiligheidsvoorschriften. Repareer of vervang geen enkel onderdeel van het apparaat, behalve als dit expliciet aangegeven wordt in de
gebruikershandleiding.

De aarding van het apparaat is wettelijk verplicht.

De voedingskabel van het apparaat moet lang genoeg zijn om het apparaat vanuit de inbouwpositie in het meubel te kunnen aansluiten op het stopcontact van
de netvoeding.

Om de installatie conform de geldende veiligheidsnormen te laten zijn is er een meerpolige schakelaar nodig met een minimum afstand van 3 mm tussen de
contacten.

Gebruik voor de aansluiting geen meervoudige contactdozen of verlengsnoeren.

Trek niet aan de voedingskabel om de stekker uit het stopcontact te halen.

Als de installatie voltooid is, mogen de elektrische onderdelen niet meer toegankelijk zijn voor de gebruiker.

Raak het apparaat niet aan met vochtige lichaamsdelen en gebruik het niet op als u op blote voeten loopt.

Het apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik en alleen voor het bereiden van voedsel. Elk ander gebruik is verboden (bijv. het verwarmen van
de ruimte). De fabrikant kan niet aansprakelijk gesteld worden voor schade die het gevolg is van oneigenlijk gebruik of een foute instelling van de
bedieningsknoppen.

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door personen (waaronder kinderen) met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of verstandelijke vermogens of gebrek aan
ervaring en kennis, tenzij ze onder toezicht staan of instructies met betrekking tot het gebruik van het apparaat hebben ontvangen van een persoon die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

De toegankelijke onderdelen kunnen zeer heet worden tijdens het gebruik. Kinderen moeten op afstand worden gehouden en onder toezicht staan, zodat ze niet
gaan spelen met het apparaat.

Raak de verwarmingselementen of de binnenkant van de oven tijdens en na het gebruik niet aan - gevaar van brandwonden. Vermijd contact met doeken of
andere brandbaar materiaal tot alle onderdelen van het apparaat voldoende zijn afgekoeld.

Open de deur van het apparaat na afloop van de bereiding voorzichtig, en laat de warme lucht of de damp geleidelijk ontsnappen voordat u het gerecht uit de
oven haalt. Als de deur van het apparaat gesloten is, komt de warme lucht naar buiten door de opening boven het bedieningspaneel. Blokkeer de
ventilatieopeningen nooit.

Gebruik ovenhandschoenen om schalen en accessoires uit de oven te halen, en let erop dat u de verwarmingselementen niet aanraakt.

Plaats geen brandbaar materiaal in het apparaat of in de buurt ervan. Het apparaat kan dan in brand vliegen als het per ongeluk wordt ingeschakeld.

Verwarm of bereid geen voedsel in gesloten potten of blikken in het apparaat. De druk in het blik of de pot kan door de warmte hoog oplopen, waardoor het
explodeert en het apparaat beschadigt.

Gebruik geen schalen of houders van synthetisch materiaal.

Oververhit vet of oververhitte olie vat gemakkelijk vlam. Houd de bereiding van gerechten met veel vet of olie in de gaten.

Laat het apparaat nooit onbewaakt achter tijdens het droogproces van gerechten.

Als er bij de bereiding alcoholische dranken (bijv. rum, cognac, wijn) worden gebruikt, bedenk dan dat alcohol op hoge temperatuur verdampt. De alcoholdamp
kan vlam vatten wanneer deze in contact komt met het elektrische verwarmingselement.

Afvalverwerking van huishoudelijke apparaten

Dit product is vervaardigd van recyclebaar of herbruikbaar materiaal. Dank het apparaat af in overeenstemming met plaatselijke milieuvoorschriften voor
afvalverwerking. Snij de voedingskabel door voordat u het apparaat afdankt.

Voor meer informatie over behandeling, terugwinning en recycling van dit apparaat kunt u contact opnemen met uw plaatselijke instantie, de
vuilnisophaaldienst of de winkel waar u dit product hebt gekocht.
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INSTALLATIE

Controleer na het uitpakken van de oven of het apparaat tijdens het transport geen beschadigingen heeft opgelopen en of de ovendeur goed sluit. Neem in geval van
twijfel contact op met uw leverancier of de klantenservice. Om eventuele schade te voorkomen wordt geadviseerd om de oven pas voor de installatie van de piepschuim
bodem te halen.
GEREEDMAKING VAN HET MEUBEL VOOR INBOUW VAN DE OVEN

De keukenkastjes naast de oven moeten tegen hitte bestand zijn (minstens 90 °C).

Voer eerst alle zaagwerkzaamheden uit voordat u de oven plaatst, en verwijder nauwgezet alle spaanders en zaagresten.

Het onderste gedeelte van de oven mag niet meer toegankelijk zijn na de installatie.

Voor een correcte functionering van het apparaat mag de minimale opening tussen het werkblad en de bovenkant van de oven niet geblokkeerd worden.
AANSLUITING OP HET ELEKTRICITEITSNET
Controleer of de elektrische spanning die aangegeven staat op het typeplaatje van het apparaat overeenkomt met de voedingsspanning van uw woning. Het
typeplaatje bevindt zich op de voorrand van de oven (zichtbaar wanneer de ovendeur openstaat).

Eventuele vervangingen van de voedingskabel (type H05 RR-F 3 x 1,5 mm?) mogen uitsluitend worden uitgevoerd door erkende technici. Wend u tot erkende

servicecentra.

ALGEMENE AANBEVELINGEN

Voor het gebruik:

- Verwijder de kartonnen beschermingen, transparante folie en stickers van de accessoires.

- Haal de accessoires uit de oven en verwarm hem ongeveer een uur lang op 200 °C om de geur van het isolatiemateriaal en de beschermende vetlaag te
verwijderen.

Tijdens het gebruik:

- Leggeen zware voorwerpen op de deur, omdat deze de deur kunnen beschadigen.

- Steun niet op de deur en hang geen voorwerpen aan de handgreep.

- Bedek de binnenkant van de oven niet met aluminiumfolie.

- Giet geen water in de warme oven; de lak kan beschadigd raken.

- Schuif niet met pannen of schalen over de bodem van de oven, omdat dit krassen op de lak kan geven.

- Verzeker u ervan dat de elektrische kabels van andere apparaten niet in contact komen met hete onderdelen van de oven en niet vast komen te zitten tussen de
ovendeur.

- Stel de oven niet bloot aan weersinvloeden.

MILIEUTIPS [Z2|

Verwerking van de verpakking

Het verpakkingsmateriaal is 100% recyclebaar, zoals aangegeven wordt door het recyclingsymbool (L’:‘)). De diverse onderdelen van de verpakking mogen daarom

niet bij het gewone huisvuil worden weggegooid, maar moeten worden afgevoerd volgens de plaatselijke voorschriften.

Afvalverwerking van het product

- Ditapparaat is voorzien van het merkteken volgens de Europese Richtlijn 2002/96/EG inzake Afgedankte Elektrische en Elektronische apparatuur (AEEA).

- Door ervoor te zorgen dat dit product op de juiste manier als afval wordt verwerkt, helpt u mogelijk schadelijke gevolgen voor het milieu en de gezondheid te
voorkomen, die veroorzaakt zouden kunnen worden door onjuiste verwerking van dit product als afval.

- Hetsymbool K op het product of op de begeleidende documentatie geeft aan dat dit apparaat niet als huishoudelijk afval behandeld mag worden, maar naar

een speciaal verzamelpunt voor recycling van elektrische en elektronische apparatuur moet worden gebracht.
Energiebesparing
- Verwarm de oven alleen voor als dit speciaal wordt vermeld in de bereidingstabel of in het recept.
- Gebruik donkere, zwart gelakte of geémailleerde bakvormen, omdat deze de warme beter opnemen.
- Schakel de oven 10/15 minuten voor het einde van de ingestelde bereidingstijd uit. Gerechten die lang in de oven moeten staan, blijven dan nog doorgaren.

VERKLARING VAN OVEREENSTEMMING C €

- Ditapparaat is bedoeld om in aanraking te komen met voedingsmiddelen en is in overeenstemming met de richtlijn (C €) n.1935/2004 en is ontworpen,
vervaardigd en op de markt gebracht in overeenstemming met de veiligheidsvoorschriften van de “Laagspanningsrichtlijn” 2006/95/EG (die 73/23/EEG en
daaropvolgende amendementen vervangt), de beschermingsvoorschriften van de “EMC”-richtlijn 2004/108/EG.
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OPSPOREN VAN STORINGEN

De oven werkt niet:
Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of de oven is aangesloten.
Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het probleem verdwenen is.
De deur is geblokkeerd:
Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het probleem verdwenen is.
Belangrijk: tijdens de zelfreinigingscyclus blijft de deur geblokkeerd. Wacht tot de deur automatisch ontgrendeld wordt (zie de paragraaf “Reinigingscyclus van
de oven met de pyrolysefunctie”).
De elektronische programmering werkt niet:
Als op het display een “F " met een cijfer verschijnt, neem dan contact op met de dichtstbijzijnde Klantenservice. Vermeld in dat geval het nummer dat volgt op
de letter “F".

KLANTENSERVICE

Voordat u contact opneemt met de Klantenservice:
1. Controleer of u het probleem zelf kunt oplossen aan de hand van de punten die beschreven zijn in “Opsporen van storingen”.

2. Hetapparaat aan- en uitzetten om te controleren of het probleem is opgelost.
Als na het uitvoeren van deze controles de storing nog steeds aanwezig is, contact opnemen met de dichtstbijzijnde Klantenservice.
Vermeld altijd:
«een korte beschrijving van de storing;
het type en het exacte model van de oven;
Het servicenummer (dit is het nummer na het woord Service op het typeplaatje), rechts aan de binnenkant van de ovenruimte (zichtbaar met de deur open). Het
servicenummer staat ook in het garantieboekje;
uw volledige adres;
«  uw telefoonnummer.

LT
0000 000 00000

Wend u tot een erkend servicecentrum als reparatie noodzakelijk is (alleen dan heeft u zekerheid dat originele vervangingsonderdelen worden gebruikt en de
reparatie correct wordt uitgevoerd).

REINIGING

- Gebruik geen stoomreinigers.
& WAARSCHUWING - Maak de oven alleen schoon als hij afgekoeld is.

Koppel de netvoeding af voordat u onderhoud verricht.

Buitenkant van de oven
BELANGRUJK: gebruik geen bijtende of schurende reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per ongeluk in contact komt met het apparaat,
verwijder het dan onmiddellijk met een vochtig doekje.
Reinig de opperviakken met een vochtig doekje. Als de buitenkant zeer vuil is, voeg dan een paar druppels afwasmiddel toe aan het water. Afdrogen met een
droge doek.
Binnenkant van de oven
BELANGRUJK: gebruik geen schuursponsjes, sponsjes van staalwol of metalen schrapers. Hierdoor kunnen de gelakte oppervlakken en het glas van
de deur op den duur beschadigd raken.
Laat de oven na elk gebruik afkoelen en reinig het apparaat bij voorkeur als het nog lauw is om aangekoekte etensresten (bijv. voedsel met een hoog
suikergehalte) te verwijderen.
Gebruik speciale ovenreinigingsmiddelen en houd u aan de aanwijzingen van de fabrikant.
Reinig het glas van de deur met een speciaal vloeibaar glasreinigingsmiddel. Om de deur gemakkelijker te kunnen reinigen kunt u deze verwijderen (zie
ONDERHOUD).
Het bovenste verwarmingselement van de grill (zie ONDERHOUD) kan omlaag worden gezet (alleen bij bepaalde modellen) om de bovenkant van de ovenruimte
te kunnen reinigen.
OPMERKING: tijdens langduriger bereidingen van gerechten die veel water bevatten (pizza, groenten, enz.) kan zich condens vormen op de
binnenkant van de deur en rond de afdichting. Neem de condens af met een doek of een spons als de oven afgekoeld is.
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Accessoires:
Laat de accessoires na gebruik weken in water met afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog heet zijn.
Voedselresten kunnen met een afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.
Reiniging van de achterwand en de katalytische zijpanelen (indien aanwezig):
BELANGRIUJK: gebruik geen bijtende of schurende reinigingsmiddelen, ruwe borstels, pannensponsjes of ovensprays die het katalytische opperviak
zouden kunnen beschadigen, waardoor dit zijn zelfreinigende eigenschappen verliest.
Laat de oven ongeveer een uur leeg werken op een temperatuur van 200 °C, met de geventileerde functie
Laat het apparaat afkoelen en gebruik een spons om eventuele etensresten te verwijderen.

ONDERHOUD

- Draag beschermende handschoenen.
& WAARSCHUWING - Voer de aangegeven werkzaamheden uit als het apparaat afgekoeld is.

- Koppel de netvoeding af voordat u onderhoud verricht.

VERWLIDEREN VAN DE DEUR

De deur verwijderen:

1. Open de deur helemaal.

2. Til de twee vergrendelingen van de scharnieren omhoog en naar voren tot ze niet verder kunnen (Fig. 1).
3. Sluit de deur tot de blokkering (A), til hem op (B) en draai hem (C) tot de deur loshaakt (D) (Fig. 2).

De deur weer terugplaatsen:

1. Plaats de scharnieren in de zittingen.
2. Open de deur helemaal.
3. Duw de twee vergrendelingen omlaag.
4. Sluit de deur.
8] D
D
Bl
Fig. 1 Fig.2

OMLAAGBRENGEN VAN HET BOVENSTE VERWARMINGSELEMENT (ALLEEN Bl) BEPAALDE MODELLEN)

1. Verwijder de zijroosters (Fig. 3).

2. Trek het verwarmingselement voorzichtig naar buiten (Fig. 4) en breng het omlaag (Fig. 5).

3. Om het verwarmingselement terug te plaatsen tilt u het op, trekt u het voorzichtig naar u toe en legt u het op de daarvoor bestemde steunen aan de zijkant.

Fig.3 Fig. 4 Fig.5
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VERVANGEN VAN HET LAMPJE

Vervangen van het lampje aan de achterkant (indien aanwezig):

1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Draai het beschermkapje los (Fig. 6), vervang het lampje (zie de opmerking voor het type lampje) en draai het beschermkapje weer vast (Fig. 7).
3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

— | —
), ),

Fig. 6 Fig.7

OPMERKING:
- gebruik alleen 25-40W/230V type E-14, T300°C gloeilampjes.
- Delampjes zijn verkrijgbaar bij de Klantenservice.
BELANGRUK:
Gebruik de oven niet voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.

INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK VAN DE OVEN
RAADPLEEG VOOR DE ELEKTRISCHE AANSLUITING HET HOOFDSTUK OVER DE INSTALLATIE
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Bedieningspaneel

Bovenste verwarmingselement/grill
Koelsysteem (indien aanwezig)

Typeplaatje (verwijder dit nooit)

Verlichting

Ventilatiesysteem (indien aanwezig)

Draaispit (indien bijgeleverd)

Onderste verwarmingselement (niet zichtbaar)
Deur

10. Inzetniveaus

11. Achterwand

OPMERKING:

- Naafloop van de bereiding, nadat de oven is uitgeschakeld, kan de koelventilator nog een tijdje blijven werken.

el BN

o
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EXTRA ACCESSORIES
(zie het technisch overzicht voor de accessoires die bij de oven geleverd worden)

Fig. 4

Fig. 8

Fig. 9

Opvangbak (Fig. 1)

Deze is bedoeld om vet of voedseldeeltjes op te vangen wanneer hij onder het rooster is geplaatst, of bijvoorbeeld als bakplaat voor het bereiden van vlees, kip en vis,
met of zonder groenten. Giet een beetje water in de opvanghak om vetspetters of rookvorming te voorkomen.

Bakblik (Fig. 2)

Voor het bakken van koekjes, taarten en pizza’s.

Rooster (Fig. 3)

Om voedsel op te grillen of als draagrooster voor bak- en cakevormen en ovenschalen. Deze kan op ieder beschikbaar niveau worden geplaatst. Het rooster kan zowel
met de kromming naar boven als naar beneden worden geplaatst.

Katalytische zijpanelen (Fig. 4)

De katalytische panelen hebben een microporeuze laag die vetspetters absorbeert. Wij raden u aan om na het bereiden van zeer vet voedsel een automatische
reinigingscyclus uit te voeren (zie REINIGING).

Draaispit (Fig. 5)

Gebruik het draaispit zoals aangegeven is op Fig. 9. Zie 0ok “Aanbevolen gebruik en tips” voor adviezen.

Grillpan Set (Fig. 6)

De set bestaat uit een rooster (6a) en een geémailleerde bak (6b). Deze set moet op het rooster (3) geplaatst worden en gebruikt worden met de grillfunctie.

Veftfilter (Fig. 7)
Alleen te gebruiken voor de bereiding van bijzonder vette gerechten. Bevestig het filter aan de achterwand van de ovenruimte, tegenover de ventilator. Het vetfilter
kan in de afwasmachine worden afgewassen en mag niet tegelijk met de functie Ventilator gebruikt worden.

Schuifrails (Fig. 8)
Deze maken het mogelijk om de roosters en opvangbakken tijdens de bereiding voor de helft naar buiten te trekken. Geschikt voor alle accessoires, ze kunnen in de
afwasmachine worden afgewassen.
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BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

1. Functieknop

2. Thermostaatknop

3. Rood lampje thermostaat.
DE OVEN GEBRUIKEN

Draai de functieknop op de gewenste functie.

Het ovenlampje gaat branden. Draai de thermostaatknop naar rechts op de gewenste temperatuur.
Het rode thermostaatlampje gaat branden en gaat uit als de geselecteerde temperatuur bereikt is.
Draai de knoppen aan het einde van de bereidingstijd op “0”.

TABEL BESCHRIJVING FUNCTIES

FUNCTIE

BESCHRLUVING

0

OFF

=

O
4 S

LAMP

Inschakeling van het ovenlampje.

CONVENTIONEEL

Deze functie is geschikt voor het bereiden van elk soort gerecht op één steunhoogte. De oven voorverwarmen op de gewenste
temperatuur en het gerecht in de oven plaatsen zodra wordt aangegeven dat de ingestelde temperatuur is bereikt. Aanbevolen
wordt voor de bereiding de tweede of derde steunhoogte te gebruiken. Deze functie is ook geschikt voor het bereiden van kant-
en-klare diepvriesproducten; volg de aanwijzingen op de verpakking.

TURBO HETE
LUCHT

Voor het bakken van taarten met een vloeibare vulling (hartig of zoet) op één steunhoogte. Deze functie is ook ideaal voor de
bereiding op twee niveaus. Aanbevolen wordt om tijdens de bereiding de gerechten onderling van plaats te verwisselen om een
gelijkmatiger bakresultaat te bereiken.

gD 1D

GRILL

Voor het grillen van karbonades, spiezen, worstjes, het gratineren van groente en om brood te roosteren. Verwarm de oven

3-5 minuten voor. Tijdens de bereiding moet de ovendeur dicht blijven. Bij de bereiding van vlees wordt aanbevolen een beetje
water in de opvangbak op de eerste steunhoogte te gieten, om rookvorming en vetspatten zoveel mogelijk te voorkomen.
Aanbevolen wordt het vlees tijdens de bereiding regelmatig om te draaien.

TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees (roshief, braadstuk, rollades). Tijdens het bereiden moet de ovendeur gesloten blijven. Bij
de bereiding van vlees wordt aanbevolen een beetje water in de opvangbak op de eerste steunhoogte te gieten. Dit is om
rookvorming en vetspatten zoveel mogelijk te voorkomen. Het is raadzaam het vlees tijdens de bereiding regelmatig om te
draaien.

e »ci

ONTDOOIEN

Deze functie kan worden gebruikt om diepvriesproducten sneller op kamertemperatuur te brengen. Laat het voedingsmiddel in
zijn verpakking zitten om uitdrogen te voorkomen.
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BEREIDINGSTABEL

de bereiding niveaus verwisselen

Recept Functie | Voorver- | Steunhoogte | Temperatuur | Tijd | Accessoires
warmen | (van onder) (°C) (min)
Luchtig gebak Ja 2 160-180 35-55 | Rooster + taartvorm
—
)
Koekjes / taartjes Ja 3 170-180 15-40 | Bakplaat
\——/
)
Soesjes Ja 3 180 30-40 | Bakplaat
\——/
)
Pasteitjes / bladerdeeghapjes Ja 3 180-200 20-30 | Bakplaat
\——/
)
Meringues Ja 3 90 120-130 | Bakplaat
\——/
)
Lot falbress nndyiees Ja 2 190-200 90-110 | Opvanghak of rooster + ovenschaal
varkensvlees
\——t
)
Kip / konijn / eend Ja 2 190-200 65-85 | Opvangbak of rooster + ovenschaal
Kalkoen / gans Ja 2 190-200 140-180 | Opvangbak of rooster + ovenschaal
VI.S B AT Ja 2 180-200 50-60 | Opvangbak of rooster + ovenschaal
(filet, heel)
\——t
i : —
Lasagne / pasta uit de oven / cannelloni / I ) 190-200 45-55 | Rooster + ovenschaal
ovenschotels
\——/
)
Brood / Focaccia Ja 2 190-230 15-50 | Opvangbak of bakplaat
\——/
()
Pizza Ja 2 230-250 7-20 | Opvangbak of bakplaat
\——/
~~>v)
Toast Ja 4 200 2-5 | Rooster
|
~~>v)
Gegratineerde groenten Ja 3 200 15-20 | Rooster + ovenschaal
N\
~~v)
Moten gegrilde visfilet Ja 3 200 30-40 | Rooster + ovenschaal
— Grill + opvangbak met water op de
Worstjes / spiezen / spareribs / hamburgers Ja 4 200 30-50 | eerste steunhoogte, halverwege de
bereiding omdraaien
Gevulde taarten -
(cheesecake, strudel, appeltaart Jg Ja 1 180-200 50-60 | Opvangbak of rooster -+ ovenschaal
 —
i ——
Hartige taarten . * Ja 1 180-200 35-55 | Rooster -+ taartvorm
(groentetaart, quiche) o
| —
Sl —
Canltag e ('tomaten, L ¢V§ Ja 2 180-200 40-60 | Rooster + ovenschaal
courgettes, aubergines) o
| —
: —) : e
Hartige taarten . Jg I 3 180-190 4555 G.rlll +pan, ha.llverwege de bereiding
(groentetaart, quiche) o niveaus verwisselen
| —
)

Pizza's/focaccia’s * Ja 13 230-250 12-30 Bakplaat-+opvangbak, halverwege
—
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Recept Functie | Voorver- | Steunhoogte | Temperatuur | Tijd | Accessoires
warmen | (van onder) (°C) (min)

. . - Bakplaat+opvangbak, halverwege
RIS & ) 13 170-180 20-40 de bereiding niveaus verwisselen
Soesjes I - 1/3 180 35-45 Bakpla;{tfropvgngbak, halyerwege

o de bereiding niveaus verwisselen
e
)
Pasteitjes / bladerdeeghapjes Jg - 1/3 180-200 20-40 Bakpla;{tfropvgngbak, halyerwege
o de bereiding niveaus verwisselen
 S—
(Vv
Gebraden kip ¢L i ) 200 5565 Rooster + opvangbak met water op
de eerste steunhoogte
S
~vv)
Gebakken aardappelen J% - 3 200 45-55 | Opvangbak
S
~vv)
Roshief rosé ¢V§ i 3 200 3040 Rooster + opvangbak met water op
de eerste steunhoogte
e/
~vv)
Lamshout/Schenkel év§ - 2 200 55-70 | Rooster + opvangbak
|

OPMERKING: bereidingstijden en temperaturen gelden voor ongeveer 4 porties.
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GEBRUIKSADVIEZEN EN -SUGGESTIES

Lezen van de bereidingstabel

De tabel geeft aan welke functie het best gebruikt kan worden voor een bepaald gerecht, dat op één of meerdere steunhoogtes tegelijk kan worden bereid. De
bereidingstijden gelden vanaf het moment dat het gerecht in de oven wordt gezet, zonder de voorverwarmingstijd (indien nodig). De temperaturen en de
bereidingstijden zijn indicatief en hangen af van de hoeveelheid voedsel en het type schaal. Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar
wens is, kunt u hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk taartvormen of ovenschalen van donker
metaal. U kunt ook pannen of vuurvaste of aardewerk schalen gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets langer. Volg voor de beste resultaten de aanwijzingen in de
bereidingstabel met betrekking tot de bijgeleverde schalen en de verschillende steunhoogtes op. Als u gerechten die veel water bevatten bereidt, verwarm de oven
dan voor.

Het tegelijkertijd bereiden van verschillende gerechten
Als u de functie “TURBO HETE LUCHT” (indien aanwezig) gebruikt, kunt u verschillende gerechten die dezelfde bereidingstemperatuur vereisen tegelijkertijd bereiden

(bijvoorbeeld: vis en groenten), op verschillende steunhoogtes. Haal de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven

staan.

Gebak

- Bakfijn gebak met de statische functie op één niveau. Gebruik taartvormen van zwart metaal en zet deze altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere steunhoogtes selecteert u de functie met ventilatie en zet u de taartvormen in zigzagvorm op de roosters, zodat de lucht goed kan circuleren.

- Omte controleren of de taart gaar is steekt u een satéprikker in het dikste gedeelte van de taart. Als de prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.

- Alsutaartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk niet goed rijst aan de zijkanten.

- Alshet gebak “instort” tijdens het bakken, gebruik dan de volgende keer een lagere temperatuur, verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of meng het
beslag voorzichtiger.

- Gebruik, voor taarten met vochtige vulling (kwarktaart of vruchtentaarten) de functie “TURBO HETE LUCHT” (indien aanwezig). Als de bodem van de taart te
vochtig blijft, zet de taart dan op een lager niveau en bestrooi de bodem met paneermeel of verkruimelde koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

Viees

- Ukunt elke soort schaal gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van het vlees. Schenk bij gebraden vlees bij voorkeur wat bouillon in de schaal, waardoor
het vlees tijdens de bereiding vochtig wordt gehouden en meer smaak krijgt. Laat het gebraden vlees na afloop van de bereiding 10-15 min. in de oven rusten, of
dek het af met aluminiumfolie.

- Alsusstukken vlees wilt grillen, kies dan stukken met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig gaar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een langere
bereidingstijd. Om te voorkomen dat vlees aan de buitenkant verbrandt, het op een lagere steunhoogte plaatsen, zodat het voedsel verder verwijderd is van de
grill. Draai het vlees om na tweederde van de bereidingstijd.

Geadviseerd wordt om een opvangbak met een halve liter water direct onder het rooster te plaatsen waarop u het vlees heeft gelegd, om het bakvet op te vangen. Vul

indien nodig bij met water tijdens het grillen.

Draaispit (alleen bij bepaalde modellen)

Dit accessoire dient voor het gelijkmatig grillen van grote stukken vlees en gevogelte. Steek het vlees aan het spit. Zet kip vast met keukentouw en controleer of het

vlees goed vastzit voordat u het spit in de houder aan de voorwand van de oven steekt en op de steun legt. Om rookvorming te voorkomen en bakvet op te vangen,

adviseren wij om een opvangbak met een halve liter water op de eerste steunhoogte te plaatsen. Het spit is voorzien van een plastic handvat dat verwijderd moet
worden voordat de bereiding begint. Het handvat dient om het vlees na afloop van de bereiding uit de oven de halen zonder uw handen te branden.

Pizza

Vet de pizzavorm licht in voor een knapperige bodem. Verdeel na tweederde van de bereidingstijd de mozzarella over de pizza.

Rijsfunctie (alleen aanwezig bij bepaalde modellen)

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd met ongeveer eenderde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd bij een hoeveelheid pizzadeeg van 1 kg is ongeveer één uur.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA LA SEGURIDAD

SU SEGURIDAD Y LA DE LOS DEMAS SON MUY IMPORTANTES
Este manual y el propio aparato contienen advertencias de sequridad, que se deben leer y seguir en todo momento.
A Esteeselsimbolo de peligro, relativo a la sequridad, que advierte a los usuarios de riesgo para ellos u otras personas.

y 1 , Todos los mensajes de seguridad estan precedidos del simbolo de peligro y de los siguientes términos:

/: PELIGRO Indica una situacion peligrosa que, en caso de no evitarse, provoca lesiones graves.
C ADVERTENCIA Indica una situacion peligrosa que, en caso de no evitarse, podria provocar lesiones graves.

Todos los mensajes de sequridad especifican el peligro al que se refieren e indican como reducir el riesgo de lesiones, dafios y descargas eléctricas resultantes de un uso

no correcto del aparato. Atenerse estrictamente a las siguientes instrucciones:

- Elaparato se debe desconectar de la red eléctrica antes de efectuar cualquier trabajo de instalacion.

- Lainstalacion y el mantenimiento deben estar a cargo de un técnico cualificado, segun las instrucciones del fabricante y de conformidad con la normativa local.

No realizar reparaciones o sustituciones de partes del aparato no indicadas especificamente en el manual de uso.

La normativa exige que el aparato cuente con toma de conexion a tierra.

- Elcable de alimentacidn debe ser suficientemente largo para permitir la conexién del aparato, empotrado en el mueble, a la toma de red.

Para que la instalacién cumpla la normativa sobre seguridad, se debe utilizar un interruptor seccionador multipolar con un espacio de contacto minimo de 3 mm.

No emplee tomas de corriente miltiples ni cables alargadores.

- Notire del cable de alimentacion eléctrica para desconectar el enchufe.

Una vez terminada la instalacién, los componentes eléctricos no deberdn quedar accesibles para el usuario.

No toque el aparato con partes del cuerpo himedas y no lo utilice con los pies descalzos.

El aparato esté destinado exclusivamente al uso doméstico para la coccién de alimentos. No se admite ningin otro uso (ej. calentar el ambiente). El fabricante

declina toda responsabilidad derivada del uso indebido o el ajuste incorrecto de los mandos.

El uso del aparato no esta permitido a personas (incluidos los nifios) cuyas capacidades fisicas, sensoriales o mentales sean reducidas o que carezcan de la

experiencia y los conocimientos necesarios para ponerlo en funcionamiento, salvo que hayan recibido instrucciones de uso del aparato de una persona

responsable de su sequridad.

- Las partes accesibles pueden recalentarse mucho durante el uso. Los nifios deben mantenerse a distancia y vigilados para que no jueguen con el aparato.

- Durantey después del uso no tocar las resistencias ni las superficies internas del aparato, ya que pueden causar quemaduras. Evitar el contacto con pafios u otros
materiales inflamables hasta que todos los componentes del aparato se hayan enfriado lo suficiente.

- Alfinal de la coccién, tener cuidado al abrir la puerta del aparato, y dejar salir gradualmente el aire 0 vapor caliente antes de acceder al horno. Cuando la puerta
del horno esté cerrada, el aire caliente sale por la abertura situada sobre el panel de mandos. No obstruir dichas aberturas.

- Utilizar guantes de horno para retirar las ollas y los accesorios prestando atencion para no tocar las resistencias.

- No cologue material inflamable en el aparato ni cerca de él: podria producirse un incendio si el aparato se enciende de manera accidental.

- Nocalentar ni cocinar en el horno alimentos en envases o recipientes cerrados. El envase puede explotar debido a la presién que se genera en el interior y dafiar el
aparato.

- No utilizar recipientes de materiales sintéticos.

- Elaceite y la grasa sobrecalentados pueden arder con facilidad. Vigilar la coccion de los alimentos ricos en grasa y aceite.

- Nodesatienda el aparato al freir alimentos.

- Siutiliza bebidas alcohdlicas para cocinar (por j. ron, cofiac, vino), recuerde que el alcohol se evapora a temperaturas elevadas. Por lo tanto, es posible que el
vapor de alcohol llegue a las resistencias eléctricas y se inflame.

Eliminacion de los electrodomésticos

- Este producto ha sido fabricado con material reciclable o reutilizable. Debe desecharse de acuerdo con la normativa local al respecto. Antes de desecharlo, corte el
cable de alimentacion.

- Paraobtenerinformacién més detallada sobre el tratamiento, recuperacion y reciclaje de aparatos eléctricos domésticos, pdngase en contacto con las autoridades
locales, con el servicio de recogida de residuos urbanos, o con la tienda en la que adquirid el aparato.
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INSTALACION

Tras desembalar el horno, compruebe que no se ha dafiado durante el transporte y que la puerta cierra correctamente. Si se observa algtin problema, contactar con el

distribuidor o el servicio de asistencia mas cercano. Para evitar dafios, retirar el horno de la base de poliestireno en el momento de la instalacién.

PREPARACION DEL MUEBLE PARA EL EMPOTRADO

« Los muebles de cocina en contacto con el horno deben ser resistentes al calor (al menos 90°C).

+  Realizar todas las tareas de corte del armario antes de instalar el horno en el alojamiento y retirar por completo todas las astillas y particulas de madera.

« Después de lainstalacién, el fondo del horno no debe ser accesible.

«  Para que el aparato funcione correctamente, no obstruir la separacién minima entre la superficie de trabajo y el borde superior del horno.

CONEXION ELECTRICA

Asegurarse de que el voltaje indicado en la placa de datos del aparato coincida con la tension de la red. La placa de datos se encuentra en el borde frontal del horno

(visible con la puerta del horno abierta).

- Lasustitucion del cable de alimentacion (tipo H05 RR-F 3 x 1,5 mm?) debe llevarla a cabo un electricista profesional. Ponerse en contacto con un centro de
asistencia técnica autorizado.

RECOMENDACIONES GENERALES

Antes del uso:

- Quitarlas protecciones de cartdn, la pelicula protectora y las etiquetas adhesivas de los accesorios.

- Extraerlos accesorios del horno y calentarlo a 200 °C durante una hora, aproximadamente, para eliminar el olor de los materiales aislantes y la grasa protectora.

Durante el uso:

- Nocolocar objetos pesados sobre la puerta, ya que podrian dafarla.

- Noapoyarse sobre la puerta ni colgar objetos del asa.

- No cubrir el interior del horno con papel de aluminio.

- Noverter agua en el interior del horno caliente; podria dafiar el revestimiento esmaltado.

- Noarrastrar ollas ni sartenes sobre la base del horno, ya que podrian dafar el revestimiento esmaltado.

- Comprobar que los cables eléctricos de otros aparatos no rocen las partes calientes del horno ni queden atrapados por la puerta.

- Noexponga el horno a los elementos atmosféricos.

PROTECCION DEL MEDIOAMBIENTE 2|
Eliminacidn del embalaje
2%

El material de embalaje es 100% reciclable y esta marcado con el simbolo de reciclado (¢ 3). No arroje el material de embalaje en el medio ambiente, eliminelo de

acuerdo con la normativa local vigente.

Eliminacion del producto

- Este aparato estd marcado de conformidad con la Directiva Europea 2002/96/EC, Desechos de Aparatos Eléctricos y Electronicos (RAEE).

- Lacorrecta eliminacién de este producto evita consecuencias negativas para el medioambiente y la salud que podrian ser provocadas por una eliminacién
incorrecta del producto.

- Elsimbolo E en el aparato o en la documentacion que lo acompafia indica que no se puede tratar como desecho doméstico, sino que debe entregarse en un

punto de recogida para el reciclado de aparatos eléctricos y electrénicos.

Ahorro de energia

- Precalentar el horno sélo si esto se especifica en la tabla de tiempos de coccién o en la receta.

- Utilizar fuentes de horno lacadas o esmaltadas oscuras, ya que absorben mejor el calor.

- Apagarel horno 10/15 minutos antes del tiempo de coccion fijado. Los alimentos que requieren una coccién prolongada se siguen cocinando incluso después del
apagado del horno.

DECLARACION DE CONFORMIDAD ( €

- Este homo estd preparado para entrar en contacto con alimentos, es conforme con la normativa europea (C €) n.1935/2004 y se ha disefiado, fabricado y
comercializado de conformidad con las normas de seguridad de la Directiva sobre “Bajo Voltaje” 2006/95/CE (que sustituye a 73/23/CEE y siguientes enmiendas),
los requisitos de proteccion de la directiva “CEM” 2004/108/CE.

GUIA PARA LA SOLUCION DE PROBLEMAS

El horno no funciona:
« (Controle que haya corriente eléctrica en la red y que el horno esté enchufado.
« Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si se ha solucionado el problema.
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La puerta no se abre:

« Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si se ha solucionado el problema.

«  Importante: Durante la funcion de autolimpieza, la puerta del horno no se abre. Espere a que se desbloquee automaticamente (consulte el parrafo “Ciclo de
limpieza de hornos con la funcién pirolitica”).

El programador electronico no funciona:

«  Silapantallamuestra la letra “F " sequida de un niimero, pdngase en contacto con el Servicio de asistencia més cercano. Indique el nimero que aparece después

delaletra”F".
SERVICIO DE ASISTENCIA TECNICA

Antes de contactar con el Servicio de Asistencia:

1. Intente resolver el problema, para ello consulte las recomendaciones que se ofrecen en la “Guia de solucién de problemas”.

2. Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si se ha solucionado el problema.

Si el fallo persiste después de estas comprobaciones, contacte con el Servicio de asistencia técnica mas cercano.

Indique lo siguiente:

+ unabreve descripcion del problema;

+ eltipoy el modelo exactos;

« el ndmero de servicio (niimero que aparece después de la palabra “Service” en la placa de datos), que se encuentra en el borde derecho del interior del horno
(visible con la puerta del horno abierta). También aparece en el folleto de la garantia;

«  sudireccién completa;

+  suntmero de teléfono.

LT
0000 000 00000

Si fuera necesaria alguna reparacion, contacte con un Centro de asistencia autorizado (que garantiza el uso de piezas de recambio originales y una reparacion
correcta).

LIMPIEZA

C ADVERTENCIA - N'o ut'lllce aparato’s de limpieza a’l v?por.
- Limpie el horno sélo cuando esté frio.

- Antes de realizar ningiin mantenimiento, desconecte el aparato.

Exterior del horno

IMPORTANTE: no utilice detergentes corrosivos o abrasivos. Si uno de esos productos entra accidentalmente en contacto con el aparato, limpielo de

inmediato con un paiio humedo.

« Limpie las superficies con un pafio himedo. Si estd muy sucio, utilice una solucién de agua con unas gotas de detergente para vajillas. Seque con un paiio seco.

Interior del horno

IMPORTANTE: no utilice esponjas abrasivas ni raspadores o estropajos metalicos. Con el tiempo, pueden deteriorar las superficies esmaltadas y el

cristal de la puerta del horno.

« (uando termine de usar el horno, espere a que se enfrie y limpielo, de ser posible atin templado, para eliminar la suciedad y las manchas debidas a los residuos de
los alimentos (por €j., los de alto contenido de azdcar).

«  Utilice detergentes para horno de marca y siga atentamente las instrucciones del fabricante.

+  Limpie el cristal de la puerta con un detergente liquido adecuado. Puede retirar la puerta del horno para facilitar la limpieza (consulte MANTENIMIENTO).

+  Laresistencia superior del grill (consulte MANTENIMIENTO) se puede bajar (sélo en algunos modelos) para limpiar el techo interior del horno.

NOTA: durante la coccion prolongada de alimentos con un alto contenido de agua (como pizza, verduras, etc.), puede acumularse condensacion en

el interior de la puerta y en torno a la junta. Cuando el horno esté frio, limpie el interior de la puerta con un pafio o una esponja.

Accesorios:

« Sumerja los accesorios en agua con detergente para vajillas inmediatamente después de usarlos, utilizando guantes si adn estan calientes.

«  Los residuos de alimentos pueden eliminarse con facilidad con un cepillo o una esponja.

Limpieza de la pared posterior y de los paneles laterales cataliticos del horno (si cuenta con ellos):

IMPORTANTE: no utilice detergentes corrosivos o abrasivos, cepillos duros, estropajos para ollas ni aerosoles para horno que puedan daiiar la

superficie catalitica y arruinar sus propiedades de autolimpieza.

« Haga funcionar el horno vacio a una temperatura de 200 °C durante una hora

+ Acontinuacion, deje enfriar el aparato y elimine los residuos de alimentos con una esponja.
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MANTENIMIENTO

C ADVERTENCIA - Utilice guantes de seguridad: ] o ‘
- Compruebe que el horno esta frio antes de llevar a cabo las siguientes operaciones.

Antes de realizar ningtin mantenimiento, desconecte el aparato.

EXTRACCION DE LA PUERTA

Para extraer la puerta:

1. Abrala puerta por completo.

2. Levante las sujeciones y empdjelas al méximo hacia delante (Fig. 1).

3. Cierre la puerta al méximo (A), levéntela (B) y girela (C) hasta liberarla (D) (Fig. 2).

Para montar la puerta:

1. Introduzca las bisagras en sus posiciones.
2. Abrala puerta por completo.
3. Bajelos ganchos de ambos lados.
4. Cierrela puerta.
8] D
D
Bl
Fig. 1 Fig.2

DESPLAZAMIENTO DE LA RESISTENCIA SUPERIOR (SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

1. Extraiga las rejillas laterales de soporte de accesorios (Fig. 3).

2. Tire de laresistencia ligeramente hacia fuera (Fig. 4) y bdjela (Fig. 5).

3. Paravolverasituar la resistencia en su posicion, elévela, tire de ella ligeramente hacia fuera, y compruebe que queda apoyada en los soportes laterales.

Fig.3 Fig. 4 Fig.5
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CAMBIO DE LA BOMBILLA DEL HORNO

Para cambiar la bombilla posterior (si la hay):

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la cubierta de la bombilla (Fig. 6), cambie la bombilla (consulte la nota sobre el tipo de bombilla) y vuelva a atornillar la cubierta (Fig. 7).
3. Vuelvaa conectar el horno a la red eléctrica.

— | —
), ),

Fig. 6 Fig.7

NOTA:
- Utilice sélo bombillas incandescentes de 25-40 W/230 V tipo E-14, T300 °C.
- Lashombillas estan disponibles en nuestro Servicio de Asistencia.
IMPORTANTE:
No utilice el horno hasta que no haya colocado la tapa de la bombilla.

INSTRUCCIONES PARA EL USO DEL HORNO
PARA LA CONEXION ELECTRICA, CONSULTE LA PARTE DEDICADA A LA INSTALACION
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1. Panel de mandos

2. Resistencia superior/grill

3. Sistema de refrigeracion (si se cuenta con él)

4. Placa de datos (no debe retirarse)

5 luz

6. Sistema de ventilacion del horneado (si se cuenta con él)
7. Asador giratorio (si lo incluye)

8. Resistencia inferior (no visible)

9. Puerta

10. Posicion de los estantes

11. Pared posterior

NOTA:

- Unavez terminada la coccion, cuando el horno haya sido apagado, el ventilador puede sequir funcionando un rato.
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ACCESORI0S COMPATIBLES
(para ver la lista de accesorios suministrados con el horno, consulte la ficha técnica)

0 0

[

0
Fig.3 Fig. 4

| — ca
F

e

Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Bandeja colectora (Fig. 1
Para recoger la grasa y trozos de alimentos cuando se coloca debajo de la parrilla, o como bandeja para la coccidn de carnes, pollo, pescado, etc., con o sin verduras.
Para reducir el humo y evitar las salpicaduras de grasa, vierta un poco de agua en la grasera.

Bandeja de hornear (Fig. 2)

Para cocinar galletas, tartas y pizzas.

Parrilla (Fig. 3)
Para asar alimentos o como soporte de cazuelas, moldes de tartas y otros recipientes para coccién. Se puede colocar en cualquiera de los niveles. La parrilla puede
colocarse con la curvatura hacia arriba o hacia abajo.

Paneles cataliticos laterales (Fig. 4)
Son paneles con un revestimiento esmaltado microporoso que absorbe las salpicaduras de grasa. Se recomienda ejecutar un ciclo de limpieza automatica después de
cocinar, en especial, alimentos grasos (consulte LIMPIEZA).

Asador giratorio (Fig. 5)

Utilice el asador giratorio de la manera indicada en Fig. 9. Consulte también la seccion “Uso recomendado y consejos”.

Juego de bandeja de grill (Fig. 6)

El juego estd formado por una parrilla (6a) y un recipiente esmaltado (6b). El juego se debe colocar en la parrilla (3) y utilizarse con la funcién Grill.

Filtro de grasa (Fig. 7)
Utilicelo sélo al cocinar alimentos muy grasos. Enganchelo en la pared posterior del compartimento del horno, frente al ventilador. Se puede lavar en lavavajillas y no
debe utilizarse con la funcién Ventilador.

Estantes deslizantes (Fig. 8)

Permiten retirar hasta la mitad la parrilla y la bandeja colectora durante la coccién. Son adecuados para todos los accesorios, pueden lavarse en el lavavajillas.
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DESCRIPCION DEL PANEL DE MANDOS

1. Mando de seleccion de funciones

2. Mando del termostato
3. Piloto rojo del termostato.

PUESTA EN MARCHA DEL HORNO

Gire el mando de seleccion de funciones para seleccionar la funcién que desee.

Se enciende la luz del horno. Gire el selector del termostato hacia la derecha para seleccionar la temperatura.
El piloto rojo del termostato se enciende y se apaga cuando se alcanza la temperatura seleccionada.

Una vez finalizada la coccion, sitde los mandos en la posicién “0”.

TABLA DE DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES

FUNCION DESCRIPCION
O oFF |-
= .
-< >- LAMPARA Para encender la luz del horno.
4 g \
—— Funcién adecuada para cocinar cualquier tipo de alimento en un nivel. Precaliente el horno a la temperatura deseada y hornee los
CONVENCIONAL | alimentos al alcanzar la temperatura seleccionada. Para la coccion se recomienda utilizar el segundo o el tercer nivel. Esta funcion
— también es adecuada para cocinar alimentos congelados; siga las instrucciones que aparecen en el envase del producto.
HORNO DE Para cocinar tartas con relleno liquido (dulces o saladas) en un solo nivel. Esta funcion también es adecuada para la coccion en dos
% CONVECCION | niveles. Si fuera necesario, invierta la posicion de los alimentos para obtener una coccién mas homogénea.
——— Para cocinar chuletas, brochetas y salchichas, gratinar verduras y tostar pan. Precaliente el horno durante 3-5 min. La puerta del
GRILL horno debe permanecer cerrada durante la coccién. Cuando cocine carne, vierta un poco de agua en la grasera situada en el
primer nivel para reducir el humo'y evitar las salpicaduras de grasa. Se recomienda dar la vuelta a la carne durante la coccidn.
— Esta funcion es idonea para cocinar trozos grandes de carne (rosbif, asados). Durante la coccién, la puerta del horno debe
ﬂ TURBO GRILL | permanecer cerrada. Cuando cocine carne, vierta un poco de agua en la grasera situada en el primer nivel. para reducir el humo y
evitar las salpicaduras de grasa. De vuelta a la carne durante la coccion.
Q DESCONGELAR Esta funcion se puede utilizar para descongelar més rapidamente los alimentos a temperatura ambiente. Introduzca los
) alimentos en el horno dentro del envase para evitar que se sequen.
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TABLA DE COCCION

Receta Funcion | Precalen- Nivel coccion | Temperatura | Tiempo | Accesorios
tamiento | (desde el inferior) (°C) (min)
()
Bizcochos Si 2 160-180 35-55 | Parrilla + molde para tartas
—/
()
Galletas, tartitas Si 3 170-180 15-40 | Bandeja de hornear
|
()
Lionesas Si 3 180 30-40 | Bandeja de hornear
Volovanes, canapés de hojaldre Si 3 180-200 20-30 | Bandeja de hornear
Merengues Si 3 90 120-130 | Bandeja de hornear
——/
—) i i
Cordero, ternera, buey, cerdo Si 2 190-200 90-110 Bandeja colectora o parrila +
fuente Pyrex
—/
—) i i
Pollo, conejo, pato Si 2 190-200 65-85 Bandeja colectora o parrila +
fuente Pyrex
—/
—) i i
o 5 ) 190-200 140-180 Bandeja colectora o parrilla +
fuente Pyrex
—/
. f_\ . .
Pescado al horno/en papillote - 5i ) 180-200 50-60 Bandeja colectora o parrilla +
(lomos, entero) fuente Pyrex
—/
A —)
Lasa'na, pasta al hono, canelones, Si 2 190-200 45-55 | Parrilla + fuente Pyrex
budines
|
()
Pan o focaccia Si 2 190-230 15-50 | Bandeja colectora o de hornear
Pizza Si 2 230-250 7-20 | Bandeja colectora o de hornear
Tostada Si 4 200 2-5 | Parrilla
 S—
)
Verduras gratinadas Si 3 200 15-20 | Parrilla + fuente Pyrex
 S—
i ~vv)
Lom? sy rodajas de pescadoa la Si 3 200 30-40 | Parrilla + fuente Pyrex
parrilla
 S—
Chorizos, brochetas, costillas, v , Partilla + bar}dej a colectora ‘con
Si 4 200 30-50 | agua en el primer estante, gire a
hamburguesas ’ -
— mitad de la coccién
Tartas rellenas —_— ) .
(tarta de queso, strudel, tarta de * Si 1 180-200 50-60 Bandeja colectora o parrlla +
o fuente Pyrex
fruta) —
Tartas saladas - . )
(tarta de verdura, quiche) % Si 1 180-200 35-55 | Parrilla + molde para tartas
| —
(—)
me!uras rellenas (fomates, . 'S Si 2 180-200 40-60 | Parrilla + fuente Pyrex
pimientos, calabacines, berenjenas)
Tartas saladas - , Grill +bandeja, invierta los
(tarta de verdura, quiche) é S Lk 180-190 4555 | iveles a mitad de a coccidn
p— Bandeja de hornear + colectora,
Pizza, focaccia Jk Si 13 230-250 12-30 | invierta los niveles a mitad de la
—)

coccion
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Receta Funcion | Precalen- Nivel coccion | Temperatura | Tiempo | Accesorios
tamiento | (desde el inferior) (°C) (min)
Bandeja de hornear + colectora,
Galletas, tartitas 'S - 173 170-180 20-40 | invierta los niveles a mitad de la
— coccion
Bandeja de hornear + colectora,
Masa de profiteroles % - 1/3 180 35-45 | invierta los niveles a mitad de la
—/ coccion
p— Bandeja de hornear + colectora,
Volovanes, canapés de hojaldre Jk - 173 180-200 20-40 | invierta los niveles a mitad de la
— coccion
~v) i i
Pollo asado JL i ) 200 55-65 Parrilla + bar]deja c'olectora con
agua en el primer nivel
e/
~)
Patatas asadas - 3 200 45-55 | Grasera
é
) i i
Rosbif poco hecho JL i 3 200 30-40 Parrilla + bal?deja cplectora con
agua en el primer nivel
|
)
Pierna de cordero, brazuelo % - 2 200 55-70 | Parrilla + bandeja colectora

NOTA: los tiempos y las temperaturas de coccion son aproximados para 4 raciones.
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INSTRUCCIONES DE USO Y CONSEJOS

Como utilizar la tabla de coccion

La tabla indica cudl es la funcién mas adecuada para cada tipo de alimento, y si se puede cocinar en uno 0 més estantes al mismo tiempo. Los tiempos de coccién se

inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluido el precalentamiento (cuando sea necesario). Las temperaturas y los tiempos de coccién son

slo orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique los valores recomendados mds bajos, y sila coccién es

insuficiente, aumente los valores. Utilice los accesorios suministrados y, de ser posible, moldes y bandejas metélicos oscuros. También puede utilizar recipientes y

accesorios tipo Pyrex o de cerdmica, aunque debe recordar que los tiempos de coccién seran ligeramente mayores. Para obtener resultados 6ptimos, siga atentamente

las recomendaciones de la tabla de coccidn respecto al uso de accesorios (suministrados) y su colocacién en los distintos estantes. Cuando cocine alimentos con gran
contenido de agua, precaliente el horno.

Coccidn de varios alimentos a la vez

El uso de la funcién “HORNO DE CONVECCION” (i se cuenta con ella) permite cocinar al mismo tiempo distintos alimentos que requieran la misma temperatura (por

ejemplo: pescado y verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del horno los alimentos que requieran menor tiempo y deje los que necesiten una coccién mas

prolongada.

Postres

- Cocine los postres delicados con la funcién convencional y en un solo nivel. Utilice moldes metalicos oscuros y coldquelos siempre sobre la parrilla suministrada.
Para cocinar en varios niveles, seleccione la funcién de aire forzado y disponga los moldes en los estantes de modo que la circulacion de aire caliente sea 6ptima.

- Parasaber si un bizcocho estd listo, introduzca un palillo en el centro. Si al retirar el palillo estd limpio, el bizcocho estd a punto.

- Siutiliza moldes antiadherentes, no coloque mantequilla en los bordes, ya que es posible que el bizcocho no fermente de manera homogénea en torno a los
bordes.

- Sielbizcocho se apelmaza durante la coccidn, utilice una temperatura mds baja en la siguiente ocasion. También puede reducir la cantidad de liquido de la masa
y mezclarla con mayor suavidad.

- Paratartas con relleno hiimedo (tartas de queso o de frutas) utilice la funcion “"HORNO DE CONVECCION” (i se cuenta con ella). Si la base del bizcocho o tarta se
humedece, baje el estante y salpique la base con miga de pan o de galletas antes de afiadir el relleno.

Carnes

- Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente Pyrex adecuado al tamafio de la pieza de carne que va a cocinar. En el caso de asados, es conveniente afiadir
caldo a la base de la bandeja y rociar la carne durante la coccion para realzar el sabor. Cuando el asado esté listo, déjelo reposar en el horno durante 100 15
minutos, o envuélvalo en papel de aluminio.

- (uando desee gratinar carne, elija cortes de carne de igual grosor para obtener un resultado de coccion uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccion més prolongados. Para evitar que la care se queme en el exterior, baje la posicion de la parrilla alejandola del grill. Gire la carne en el
segundo tercio del tiempo de coccion.

Pararecoger losjugos de la coccidn, es conveniente colocar una bandeja colectora con medio litro de agua directamente debajo de la parrilla en la que se cocina la camne.

Reponga el liquido cuando sea necesario.

Asador giratorio (sélo en modelos especificos)

Utilice este accesorio para asar de modo uniforme grandes piezas de carne y aves. Coloque la carne en la barra, &tela con cuerda si se trata de pollo, y compruebe que

esté firme antes de introducir la barra en el apoyo de la pared frontal del horno. Para evitar el humo y recoger los jugos de la coccidn, es conveniente colocar una bandeja

colectora con medio litro de agua en el primer nivel. La barra tiene un asa de plastico que se debe retirar antes de iniciar la coccion, y usarse al final para evitar
quemadauras al retirar la carne del horno.

Pizza

Engrase ligeramente las bandejas para que la pizza tenga una base crujiente. Esparza la mozzarella sobre la pizza en el segundo tercio del tiempo de coccion.

Funcién para leudar (sélo en modelos especificos)

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pafio himedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar esta funcién, el tiempo de leudado de la masa se reduce en un

tercio que si se hace a temperatura ambiente (20-25 °C). El tiempo de fermentacién de una pizza de 1kg es aproximadamente de una hora.
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ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA

IMPORTANZA DELLA SICUREZZA PER SE PER GLI ALTRI
II presente manuale e I'apparecchio stesso sono corredati da importanti messaggi relativi alla sicurezza, da leggere ed osservare sempre.

A Questoéil simbolo di pericolo, relativo alla sicurezza, il quale avverte dei potenziali rischi per I'utilizzatore e per gli altri.

Tutti i messaggi relativi alla sicurezza saranno preceduti dal simbolo di pericolo e dai sequenti termini:
)

/: PERICOLO Indica una situazione pericolosa che, se non evitata, provoca lesioni gravi.
C AVVERTENZA Indica una situazione pericolosa che, se non evitata, potrebbe provocare lesioni gravi.

Tutti i messaggi relativi alla sicurezza specificano il potenziale pericolo a cui si riferiscono ed indicano come ridurre il rischio di lesioni, danni e scosse elettriche
conseguenti ad un non corretto uso dell’apparecchio. Attenersi scrupolosamente alle sequenti istruzioni:

L'apparecchio deve essere scollegato dalla rete elettrica prima di effettuare qualunque intervento d'installazione.

Linstallazione o la manutenzione deve essere esequita da un tecnico specializzato, in conformita alle istruzioni del fabbricante e nel rispetto delle norme locali
vigenti in materia di sicurezza. Non riparare o sostituire qualsiasi parte dell'apparecchio se non specificamente richiesto nel manuale d'uso.

La messa a terra dell'apparecchio & obbligatoria a termini di legge.

II cavo di alimentazione deve essere sufficientemente lungo da permettere il collegamento dell’apparecchio, incassato nel mobile, alla presa di rete.

Affinché l'installazione sia conforme alle norme di sicurezza vigenti, occorre un interruttore onnipolare avente una distanza minima di 3 mm tra i contatti.
Non usare prese multiple o prolunghe.

Non tirare il cavo di alimentazione dell'apparecchio per staccarlo dalla presa di corrente.

Una volta terminata l'installazione, i componenti elettrici non dovranno pit essere accessibili dall utilizzatore.

Non toccare I'apparecchio con parti del corpo umide e non utilizzarlo a piedi nudi.

L'apparecchio € destinato esclusivamente ad uso domestico per la cottura di alimenti. Non sono consentiti altri usi (es: riscaldare ambienti). Il costruttore declina
ogni responsabilita per usi non appropriati o per errate impostazioni dei comandi.

L'utilizzo dell'apparecchio non & consentito alle persone (inclusi i bambini) con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali, 0 con mancanza di esperienza o
conoscenza, a meno che non abbiano avuto istruzioni riguardanti I'uso dell'apparecchio da parte di persone responsabili della loro sicurezza.

Le parti accessibili possono diventare molto calde durante I'uso. | bambini devono essere mantenuti a distanza e sorvegliati affinché non giochino con
I'apparecchio.

Durante e dopo I'uso non toccare gli elementi riscaldanti o le superfici interne dell'apparecchio perché possono causare ustioni. Evitare il contatto con panni o
altro materiale infiammabile fino a che tutti i componenti dell'apparecchio non si siano sufficientemente raffreddati.

Afine cottura, aprire la porta dell'apparecchio con cautela, facendo uscire gradualmente |'aria calda o il vapore prima di accedere al suo interno. Con la porta
dell'apparecchio chiusa, la fuoriuscita dell'aria calda avviene dall'apertura posta al di sopra del pannello comandi. Non ostruire in nessun caso le aperture di
ventilazione.

Usare guanti da forno per rimuovere pentole e accessori facendo attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti.

Non riporre materiale infiammabile all'interno del forno o accanto ad esso: se I'apparecchio viene messo in funzione inavvertitamente potrebbe incendiarsi.
Non riscaldare o cuocere nell'apparecchio cibi in barattoli chiusi. La pressione che si sviluppa all'interno potrebbe far scoppiare il barattolo, danneggiando
I'apparecchio.

Non usare recipienti in materiale sintetico.

| grassi e gli olii surriscaldati prendono facilmente fuoco. Sorvegliare la cottura di alimenti ricchi di grasso e di olio.

Non lasciare mai |'apparecchio incustodito durante I'essicazione dei cibi.

Se per la cottura degli alimenti si aggiungono bevande alcoliche (ad es. rum, cognac, vino) tenere presente che I'alcool evapora a temperature elevate. Non &
quindi escluso che i vapori generati possano infiammarsi giungendo a contatto con la resistenza elettrica.

Smaltimento elettrodomestici

Questo prodotto é stato fabbricato con materiale riciclabile o riutilizzabile. Disfarsene sequendo le normative locali per lo smaltimento dei rifiuti. Prima della
rottamazione, renderlo inutilizzabile tagliando il cavo di alimentazione.

Per ulteriori informazioni sul trattamento, recupero e riciclaggio di elettrodomestici, contattare I'idoneo ufficio locale, il servizio di raccolta dei rifiuti domestici o il
negozio presso il quale il prodotto & stato acquistato.
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INSTALLAZIONE

Dopo aver disimballato il forno, controllare che I'apparecchio non sia stato danneggiato durante il trasporto e che la porta si chiuda perfettamente. In caso di problemi,
contattare il rivenditore o il Servizio Assistenza Clienti. Per prevenire eventuali danni, si consiglia di rimuovere il forno dalla base in polistirolo soltanto prima
dell'installazione.

PREDISPOSIZIONE DEL MOBILE PER INCASSO

« I mobili della cucina adiacenti al forno devono resistere al calore (min 90°C).

« Esequire tuttiilavori di taglio del mobile prima di inserire il forno e rimuovere accuratamente trucioli o residui di segatura.

- Unavolta terminata l'installazione, il fondo del forno non dovra pit essere accessibile.

« Perun corretto funzionamento del prodotto non ostruire 'apertura minima tra piano di lavoro e il lato superiore del forno.

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Controllare che la tensione indicata sulla targhetta matricola del prodotto sia la stessa della rete elettrica. Essa si trova sul bordo anteriore del forno (visibile quando la

porta é aperta).
- Eventuali sostituzioni del cavo di alimentazione (tipo HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) devono essere effettuate unicamente da personale qualificato. Rivolgersi ai centri di
assistenza autorizzati.

RACCOMANDAZIONI GENERALI

Prima dell'utilizzo:

- Rimuovere protezioni di cartone, pellicole trasparenti ed etichette adesive dagli accessori.

- Togliere gli accessori dal forno e riscaldarlo a 200°C per un‘ora circa per eliminare gli odori ed i fumi del materiale isolante e dei grassi di protezione.
Durante ['utilizzo:

- Non appoggiare pesi sulla porta in quanto essi potrebbero danneggiarla.

- Nonaggrapparsi alla porta 0 appendere oggetti alla maniglia.

- Nonricoprire I'interno del forno con fogli di alluminio.

- Non versare mai acqua nel forno caldo; lo smalto potrebbe danneggiarsi.

- Nontrascinare sul fondo del forno pentole o tegami per non rovinare lo smalto.

- Accertarsi che i cavi elettrici di altri apparecchi non vadano a toccare le parti calde del forno o ad incastrarsi nella porta.
- Evitare l'esposizione del forno agli agenti atmosferici.

CONSIGLI PER LA SALVAGUARDIA DELLAMBIENTE @
Smaltimento imballaggio

[l materiale diimballaggio & riciclabile al 100% ed & contrassegnato dal simbolo diriciclaggio (L’:‘_)). Le diverse parti dell”imballaggio non devono quindi essere disperse
nell”ambiente, ma smaltite in conformita alle norme stabilite dalle autorita locali.

Smaltimento prodotto

- Questo apparecchio € contrassegnato in conformita alla Direttiva Europea 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

- Assicurandosi che questo prodotto sia smaltito in modo corretto, I'utente contribuisce a prevenire le potenziali conseguenze negative per I'ambiente e la salute.

- lIsimbolo E sul prodotto o sulla documentazione di accompagnamento indica che questo prodotto non deve essere trattato come rifiuto domestico ma deve

essere consegnato presso Iidoneo punto di raccolta per il riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche.
Risparmio energetico
- Preriscaldare I'apparecchio solo se indicato nella tabella di cottura o nella vostra ricetta.
- Usare stampi da forno scuri, laccati o smaltati, perché assorbono molto meglio il calore.
- Spegnere il forno 10/15 minuti prima del tempo totale di cottura impostato. Nel caso di cibi che richiedono tempi lunghi, questi continueranno comunque a cuocere.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA C €

- Questo apparecchio, destinato ad entrare a contatto con prodotti alimentari, & conforme al regolamento (C €) n.1935/2004 ed & stato progettato, costruito ed
immesso sul mercato in conformita ai requisiti di sicurezza della direttiva “Bassa Tensione” 2006/95/CE (che sostituisce la 73/23/CEE e successivi emendamenti),
requisiti di protezione della direttiva “EMC” 2004/108/CE.
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GUIDA RICERCA GUASTI

Il forno non funziona:

« Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia connesso elettricamente.

« Spegnere e riaccendere il forno, per accertare che l'inconveniente sia stato ovviato.

La porta é bloccata:

« Spegnere e riaccendere il forno, per accertare che l'inconveniente sia stato ovviato.

+  Importante: durante l'operazione di autopulizia, la porta rimane bloccata. Aspettare che si shlocchi automaticamente (vedi paragrafo “Ciclo pulizia dei forni con
funzione pirolisi”).

Il programmatore elettronico non funziona:

« Sesul display viene visualizzata una “ F " sequita da un numero, contattare il Servizio Assistenza pili vicino. Specificare in tal caso il numero che seque la lettera“ F "

SERVIZIO ASSISTENZA

Prima di contattare il Servizio Assistenza:

1. Verificare che non sia possibile risolvere da soli il problema sulla base dei punti descritti in “Guida ricerca guasti”.

2. Spegnere e riaccendere 'apparecchio per accertarsi che I"inconveniente sia stato ovviato.

Se dopo i suddetti controlli I'inconveniente permane, contattare il Servizio Assistenza pili vicino.

Indicare sempre:

+unabreve descrizione del guasto;

- iltipo eil modello esatto del forno;

« il numero Assistenza (& il numero che si trova dopo la parola Service sulla targhetta matricola), posto sul bordo interno destro della cavita del forno (visibile a
porta aperta). Il numero Assistenza & anche riportato sul libretto di garanzia;

«ilvostro indirizzo completo;

« il vostro numero telefonico.

LT
0000 000 00000

Qualora si renda necessaria una riparazione, rivolgersi ad un Centro di Assistenza Tecnica autorizzato (a garanzia dell'utilizzo di pezzi di ricambio originali e di una
corretta riparazione).

PULIZIA

- Non usare pulitrici a getto di vapore.
& AVVERTENZA - Procedere alla pulizia del forno solo dopo averlo lasciato raffreddare.

- Scollegare I'alimentazione elettrica prima di effettuare interventi di manutenzione.

Esterno del forno

IMPORTANTE: non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse venire a contatto con I'apparecchio,

pulirlo subito con un panno umido.

« Pulire con panno umido le superfici. Se & molto sporco, aggiungere all’acqua qualche goccia di detersivo per stoviglie. Asciugare con panno asciutto.

Interno del forno

IMPORTANTE: non utilizzare spugne abrasive, pagliette o raschietti metallici. Il loro impiego, col tempo, potrebbe rovinare le superfici smaltate e il

vetro della porta.

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo (ad es.
cibi con un elevato contenuto di zuccheri).

« Usare detergenti specifici per la pulizia del forno ed attenersi alle indicazioni del Fabbricante.

- Pulireil vetro della porta con un idoneo detersivo liquido. Per facilitare la pulizia della porta & possibile rimuoverla (vedi MANUTENZIONE).

«  Laresistenza superiore del grill (vedi MANUTENZIONE) & abbassabile (solo in alcuni modelli) per pulire la parte superiore dell'interno dell'apparecchio.

NOTA: durante le cotture prolungate di alimenti con un elevato contenuto di acqua (pizza, verdure ripiene ecc.), si puo formare condensa all'interno

della porta e sulla guarnizione. Quando il forno é freddo, asciugare la parte interna della porta con un panno o una spugna.

Accessori:

+ Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti dopo I'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se ancora caldi.

« Iresidui di cibo possono essere rimossi con una spazzola idonea o con una spugna.

Pulizia della paratia posteriore e dei pannelli laterali catalitici (se in dotazione):

IMPORTANTE: non usare detergenti corrosivi o abrasivi, spazzole ruvide, spugne per pentole o spray per forno che potrebbero danneggiare la

superficie catalitica, facendole perdere le sue proprieta autopulenti.

- Farfunzionare il forno a vuoto ad una temperatura di 200°C per circa un‘ora con la funzione ventilato

« Altermine, lasciare raffreddare |'apparecchio ed usare una spugna per rimuovere eventuali residui di cibo.
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MANUTENZIONE

é AVVERTENZA B Utilizz.are guanti p.rot.e.ttiv.i. .
- Eseguire le operazioni indicate ad apparecchio freddo.

Scollegare I'alimentazione elettrica prima di effettuare interventi di manutenzione.

RIMOZIONE DELLA PORTA

Per togliere la porta:

1. Aprire completamente la porta.

2. Sollevare le levette di arresto delle cerniere in avanti fino al fermo (fig. 1).

3. Chiudere la porta fino al bloccaggio (A), sollevarla (B) e ruotarla (C) fino allo sganciamento della stessa (D) (fig. 2).

Per riposizionare la porta:

1. Inserire le cerniere nelle apposite sedi.
2. Aprire completamente la porta.
3. Abbassare di nuovo le due levette di arresto.
4. Chiudere la porta.
d | D
D
C sl
Fig. 1 Fig.2

SPOSTAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE (SOLO PER ALCUNI MODELLI

1. Rimuovere le griglie porta accessori laterali (Fig. 3).

2. Estrarre leggermente la resistenza (Fig. 4) e abbassarla (Fig. 5).

3. Perriposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola leggermente verso di sé, assicurandosi che appoggi sulle apposite sedi laterali.

—]

TS

//’:\
()
Z

J
2 |
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Fig. 3

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA
Per sostituire la lampada posteriore (se in dotazione):

1. Disconnettere elettricamente il forno.

2. Svitare il copri-lampada (Fig. 6), sostituire la lampada (per il tipo vedere nota) e riavvitare il copri-lampada (Fig. 7).
3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

— ) N /L
), ) <P

Fig. 6 Fig.7
NOTA:
- Usare solo lampade incandescenti da 25-40 W/230V, tipo E-14, T300°C.
- Lelampade sono disponibili presso i Servizi Assistenza Clienti.
IMPORTANTE:
non far funzionare il forno senza aver riposizionato il copri-lampada.
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ISTRUZIONI PER L'USO DEL FORNO
PER IL COLLEGAMENTO ELETTRICO CONSULTARE LA PARTE RELATIVA ALL'INSTALLAZIONE
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Pannello comandi

Resistenza superiore/gill

Sistema di raffreddamento (se in dotazione)
Targhetta matricola (da non rimuovere)

Lampade

Sistema di cottura a ventilazione (se in dotazione)
Girarrosto (se in dotazione)

Resistenza inferiore (non visibile)

Porta

10. Posizione dei ripiani

11. Paratia

NOTA:

- Afine cottura, dopo lo spegnimento del forno, la ventola di raffreddamento puo continuare a funzionare per un certo intervallo di tempo.

®© N R W =

e
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ACCESSORI COMPATIBILI
(per gli accessori forniti con il forno fare riferimento alla scheda tecnica)

0 0
[
0
Fig.3 Fig. 4
| — ca
F
e
Fig.7 Fig. 8

Fig. 9

Leccarda (Fig. 1)

Da usare, posizionata sotto la griglia, per raccogliere grasso e pezzi di cibo o come piastra per cuocere carne, pollo e pesce ecc. con e senza verdure. Per evitare schizzi
di grasso e fumo, versare un po' d'acqua nella leccarda.

Piastra per dolci (Fig. 2)

Da usare per la cottura di biscotti, torte, pizze.

Griglia (Fig. 3)

Da usare per la cottura dei cibi o come supporto per pentole, tortiere ed altri recipienti di cottura. Pud essere posizionata su qualsiasi livello disponibile. La griglia puo
essere inserita con curvatura verso I'alto o verso il basso.

Pannelli catalitici laterali (Fig. 4)

Questi pannelli sono ricoperti da uno speciale smalto microporoso che assorbe gli schizzi di grasso. Suggeriamo, dopo cotture particolarmente grasse, di effettuare un
ciclo di autopulizia (vedere PULIZIA).

Girarrosto (Fig. 5)

Usare il girarrosto come indicato nella Fig. 9. Fare riferimento anche alla sezione “Consigli d'utilizzo e suggerimenti”.

Kit “Grill Pan Set” (Fig. 6)

I kit comprende una griglia (6a) e un recipiente smaltato (6b). Da collocare sulla griglia (3) e utilizzare con la funzione Grill.

Filtro grassi (Fig. 7)

Da usare solo per cotture particolarmente grasse. Agganciarlo sulla paratia posteriore della cavit3, davantialla ventola. E lavabile in lavastoviglie e pud essere utilizzato
con la funzione Ventilato.

Guide scorrevoli (Fig. 8)

Agevolano I'intervento manuale durante la cottura permettendo la semi-estrazione delle griglie e delle leccarde. Sono adatte a tutti gli accessori e lavabiliin
lavastoviglie.
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DESCRIZIONE PANNELLO COMANDI

1. Manopola selezione funzioni
2. Manopola termostato
3. Spiarossa termostato

FUNZIONAMENTO DEL FORNO

Ruotare la manopola selezione funzioni sulla funzione desiderata.

La lampada del forno si accende. Ruotare la manopola del termostato in senso orario fino alla temperatura desiderata.
La spia rossa del termostato si accende e si spegne al raggiungimento della temperatura selezionata.

A fine cottura ruotare le manopole sulla posizione “0".

TABELLA DESCRIZIONE FUNZIONI

FUNZIONE DESCRIZIONE
O OFF .
>
-< >- LAMPADINA | Accende la luce del forno.
4 \
[}
Funzione adatta a cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un livello. Preriscaldare il forno alla temperatura desiderata ed introdurre
STATICO gli alimenti all'indicazione del raggiungimento della temperatura impostata. Si consiglia di utilizzare il secondo o il terzo livello
per la cottura. Questa funzione & inoltre indicata per cuocere alimenti pronti congelati; sequire le istruzioni riportate sulla
confezione del prodotto da cuocere.
VENTILATO Per cuocere torte con ripieno liquido (salate o dolci) su singolo livello. Questa funzione & ideale anche per cotture su doppio
Jg livello. Se necessario, scambiare le posizioni degli alimenti per cuocere in modo pill uniforme.
——— Per cuocere col grill bistecche, kebab e salsicce, cuocere verdure al gratin e tostare il pane. Preriscaldare il forno per 3-5 min.
GRILL Durante la cottura, la porta del forno deve essere mantenuta chiusa. In caso di cottura della carne, versare un po' di acqua nella
leccarda posta sul primo ripiano per ridurre i fumi e gli schizzi di grasso. Si consiglia di girare la carne durante la cottura.
—— Per grigliare grossi pezzi di carne (roast beef, arrosti). La porta del forno deve restare chiusa durante il ciclo di cottura. In caso di
!! TURBO GRILL | cottura della carne si consiglia di versare dell'acqua in una leccarda posta sul primo livello. Tale operazione consente di ridurre i
fumi e gli schizzi di grasso. Ricordarsi di girare la carne durante la cottura al grill.
La funzione pud essere utilizzata per velocizzare lo scongelamento degli alimenti a temperatura ambiente. Lasciare I'alimento
2 | | scongeLamENTO pud essere utfizzata per ve g 9 P
0 nella confezione per impedire I'essicazione.
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TABELLA DI COTTURA

Ricetta Funzione | Preriscaldamento | Livello cottura | Temperatura | Tempo | Accessori
(dal basso) (°C) (Min)
)
Torte a lievitazione Si 2 160-180 35-55 | Griglia + tortiera
—
)
Biscotti / Tortine Si 3 170-180 15-40 | Piastra dolci
|
)
Bigne Si 3 180 30-40 | Piastra dolci
Voulevant / Salatini di pasta sfoglia Si 3 180-200 20-30 | Piastra dolci
Meringhe Si 3 90 120-130 | Piastra dolci
\—
)
Agnello / Vitello / Manzo/ Maiale Si 2 190-200 90-110 | Leccarda o griglia + pirofila
—
)
Pollo / Coniglio / Anatra Si 2 190-200 65-85 | Leccarda o griglia + pirofila
—
)
Tacchino/ Oca Si 2 190-200 140-180 | Leccarda o griglia + pirofila
—
i —)
Pt.asce al f SO 2 Si 2 180-200 50-60 | Leccarda o griglia + pirofila
(filetto, intero)
—
. —
Lasagna./ Pasta al forno / Cannelloni/ 5 ) 190-200 45-55 | Griglia + pirofil
Sformati
|
)
Pane / Focaccia Si 2 190-230 15-50 | Leccarda o piastra dolci
Pizza Si 2 230-250 7-20 | Leccarda o piastra dolci
Pane tostato T Si 4 200 2-5 | Griglia:
 S—
Sold
Verdure gratinate Si 3 200 15-20 | Griglia + pirofila
 S—
(S~
Filetti e tranci di pesce grigliati Si 3 200 30-40 | Griglia + pirofila
 S—
q - . Griglia + leccarda con
(S~
et VAL AR LY Si 4 200 30-50 | acquasul 1°livello, girare a
Hamburger .
— meta cottura
Torte ripiene p—
(cheese cake, strudel, torta di JL Si 1 180-200 50-60 | Leccarda o griglia + pirofila
mele/frutta) —
Torte salate - . - )
(torta di verdura, quiche) Jg Si 1 180-200 35-55 | Griglia + tortiera
e
Py . . o
Verdure ripiene (pomodori, peperoni, Y 3 2 180-200 | 40-60 | Griglia + pirofila
zucchine, melanzane)
Torte salate i . Griglia + teglia, invertire
(torta di verdura, quiche) & i /3 180-190 4555 livelli a meta cottura
pr— Piastra dolci + leccarda,
Pizze/Focacce % Si 13 230-250 12-30 | invertire livelli a meta
—)

cottura
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Ricetta Funzione | Preriscaldamento | Livello cottura | Temperatura | Tempo | Accessori
(dal basso) (°C) (Min)
Piastra dolci + leccarda,
Biscotti / Tortine J% - 173 170-180 20-40 | invertire livelli a meta
— cottura
Piastra dolci + leccarda,
Bigné J% - 1/3 180 35-45 | invertire livelli a meta
—/ cottura
pr— Piastra dolci + leccarda,
Voulevant/ Salatini di pasta sfoglia JQ - 1/3 180-200 20-40 | invertire livelli a meta
—/ cottura
~vv) iali
Pollo arrosto 0% - 2 200 55-65 Griglia + Ieoc cg rda con
acqua sul 1° livello
 S—
~vv)
Patate arrosto 0% - 3 200 45-55 | Leccarda
 S—
~vv) iali
Roast Beef al sangue ¢Q§ - 3 200 30-40 Griglia + Ieoc c.a rda con
acqua sul 1° livello
|
~vv)
Cosciotto di agnello/Stinchi JL - 2 200 55-70 | Griglia + leccarda

NOTA: temperature e tempi di cottura sono indicativamente validi per 4 porzioni.
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CONSIGLIPERL'USO

Come leggere la tabella di cottura

Latabella indica la funzione migliore da utilizzare per un determinato alimento, da cuocere su uno o pi ripiani contemporaneamente. | tempi di cottura si riferiscono all'introduzione
del cibo nel forno, escluso il preriscaldamento (ove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessorio. Utilizzare
inizialmente i valori piti bassi consigliatie, seil risultato della cottura non & quello desiderato, passare a quelli piti alti. Si consiglia di utilizzare gli accessoriin dotazione e tortiere o teglie
possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare anche pentole e accessori in pyrex o in ceramica, i tempi di cottura si allungheranno leggermente. Per ottenere migliori risultati,
sequire i consigli riportati sulla tabella di cottura per la scelta degli accessoriin dotazione da posizionare sui diversi ripiani. Preriscaldare il forno, quando si cucinano alimenti ad elevato
contenuto diacqua.

Cottura di cibi diversi contemporaneamente

Grazie alla funzione “VENTILATO” (se presente) & possibile cuocere contemporaneamente cibi diversi che richiedono la stessa temperatura di cottura (ad esempio: pesce
e verdure), utilizzando livelli diversi. Estrarre i cibi che richiedono tempi di cottura inferiori e lasciare continuare la cottura per quelli con tempi pitl lunghi.

Dolci

- (Cuocereidolci delicati con la funzione statica su un solo livello. Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
pitt livelli selezionare la funzione con aria forzata e disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da favorire la circolazione dell'aria calda.

- Per capire se la torta a lievitazione & cotta, inserire uno stecchino di legno nella parte pit alta del dolce. Se lo stecchino rimane asciutto, il dolce & pronto.

- Sesi utilizzano tortiere antiaderenti, non imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere omogeneamente sui lati.

- Seil dolce si “sgonfia” durante la cottura, la volta successiva utilizzare una temperatura inferiore, magari riducendo la quantita di liquido e mescolando piu

delicatamente l'impasto.

| dolci con guamnitura succosa (torte al formaggio o con frutta) richiedono la funzione “VENTILATO” (se presente). Se il fondo della torta risulta troppo umido,

abbassare il livello e cospargere la base del dolce di pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere il ripieno.

Carne

- Utilizzare qualungue tipo di teglia o pirofila adatta alle dimensioni della carne da cuocere. Nel caso di arrosti, aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo
della pentola inumidendo la carne durante la cottura per insaporirla. Quando I'arrosto & pronto lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 min, oppure avvolgerlo in
carta di alluminio.

- Quando sivogliono grigliare pezzi di carne, per ottenere una cottura uniforme, scegliere parti con lo stesso spessore. | pezzi di carne molto spessi richiedono un
tempo di cottura maggiore. Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal grill, posizionando la griglia a livelli inferiori. Girare la carne dopo due terzi
della cottura.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo litro d'acqua, direttamente sotto la griglia sulla quale avete posizionato la carne da grigliare, per raccogliere il liquido

di cottura. Rabboccate quando necessario.

Girarrosto (presente solo in alcuni modelli

Tale accessorio serve per arrostire uniformemente grossi pezzi di carne e pollame. Infilare la carne sull‘asta del girarrosto, legandola con dello spago da cucina se sitratta

di pollo e assicurarsi che sia ben ferma prima di inserire |'asta nella sede situata sulla parete frontale del forno e appoggiarla sul relativo supporto. Per evitare la

formazione di fumi e raccogliere i liquidi di cottura, si consiglia di inserire al primo livello una leccarda con mezzo litro d'acqua. L'asta & provvista di una manopola di

plastica che va rimossa prima di cominciare a cuocere e che va utilizzata a fine cottura per estrarre il cibo dal forno senza scottarsi.

Pizza

Ungere leggermente le teglie per ottenere una pizza croccante anche sul fondo. Distribuire la mozzarella sulla pizza a due terzi della cottura.

Funzione lievitazione (presente solo in alcuni modelli

Si consiglia di coprire sempre Iimpasto con un panno umido prima di inserirlo in forno. | tempi di lievitazione in tale funzione si riducono di circa un terzo rispetto ai

tempi di lievitazione a temperature ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un impasto da pizza da 1Kg e di circa un’ora.
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WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

BEZPIECZENSTWO TWOJE | INNYCH JEST BARDZO WAZNE
Niniejsza instrukcja zawiera wazne informacje dotyczace bezpieczeristwa, z ktdrymi nalezy sie zapoznac i ktdrych nalezy scisle przestrzegac.

/]

(i

A Tensymbol informuje o potencjalnym ryzyku dla bezpieczeristwa uzytkownika i osb trzecich.

, Wszystkie ostrzezenia dotyczace bezpieczeristwa beda poprzedzone tym symbolem oraz nastepujacymi oznaczeniami:

N 0znacza niebezpieczna sytuacje, ktdrej ewentualne zaistnienie prowadzi do powaznych
/\ NIEBEZPIECZENSTWO [ty
5 0znacza niebezpieczna sytuacje, ktorej ewentualne zaistnienie mogtoby prowadzi¢ do
& OSTRZEZENIE powaznych obrazen.

Wszystkie komunikaty dotyczace bezpieczefistwa okreslaja rodzaj potencjalnego ryzyka oraz informuja, w jaki sposéb zmniejszy¢ ryzyko urazéw, szkéd oraz porazenia
pradem wskutek nieprawidtowej obstugi urzadzenia. Nalezy $cisle przestrzegac ponizszych instrukgji.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci instalacyjnych urzadzenie nalezy odfaczyc od zasilania elektrycznego.

Instalacja lub konserwacja powinna zosta¢ przeprowadzona przez technika specjaliste zgodnie z instrukcjami producenta oraz obowiazujacymi lokalnie
przepisami bezpieczerstwa. Nie naprawiac i nie wymienia¢ Zadnej czesci urzadzenia, jesi nie jest to konkretnie zalecane w instrukgji obstugi.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.

Przewdd zasilajacy piekamik powinien mie¢ wystarczajaca dtugosé, aby umozliwic podtaczenie zabudowanego urzadzenia do sieci.

Aby spetni¢ wymagania odpowiednich przepisow BHP, w czasie instalacji nalezy uzyc roztacznika wszystkich biegunéw zasilania o minimalnym odstepie miedzy
stykami wynoszacym 3 mm.

Nie wolno stosowac rozgateziaczy ani przedtuzaczy.

Nie odfaczac urzadzenia od zasilania, ciagnac za przewdd.

Po zakoriczeniu instalacji uzytkownik nie powinien mie¢ dostepu do komponentéw elektrycznych urzadzenia.

Nie dotykac urzadzenia mokrymi czeSciami ciafa i nie obstugiwac go boso.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego do przygotowywania zywnosci. Wszelkie inne zastosowania (np: do ogrzewania pomieszczen) s3
zabronione. Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za uszkodzenia i straty spowodowane niewtasciwym uzyciem lub nieprawidtowa konfiguracja
ustawien.

Urzadzenia nie powinny obstugiwac dzieci ani osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub mentalnej, a takze osoby bez doswiadczenia, chyba ze
obstuga odbywa sie pod nadzorem lub zgodnie z instrukja doswiadczonych os6b, ktdre przejma odpowiedzialnos¢ za ich bezpieczenstwo.

Dostepne czesci moga sie mocno rozgrzac podczas pracy piekarnika. Nalezy pilnowac, aby dziedi nie zblizaly sie do urzadzenia i nie bawity sie nim.

Podczas pracy urzadzenia i po jej zakoriczeniu nie wolno dotykac grzatek ani wewnetrznych powierzchni urzadzenia, poniewaz mozna sie poparzyc. Nie
dopuszczac do kontaktu ze $ciereczkami lub innym tatwopalnym materiatem, dopdki wszystkie komponenty urzadzenia nie wystygty wystarczajaco.

Po zakoriczeniu pieczenia ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia i pozwolic na stopniowe wyjscie goracego powietrza oraz pary z wnetrza komory. Gdy drzwi
urzadzenia s zamkniete, gorace powietrze wychodzi na zewnatrz przez otwér nad panelem sterowania. Nie wolno blokowac otworéw wentylacyjnych.

Do wyjmowania naczyn i akcesoriow z goracego piekarnika nalezy uzywac odpowiednich rekawiczek. Uwazac, aby nie dotykac goracych elementéw.

Nie wolno wktadac do piekarnika materiatow fatwopalnych ani przechowywac ich w jego poblizu. Jesli urzadzenie zostatoby przypadkowo wtaczone,
stwarzatoby to zagrozenie pozarowe.

Nie wolno podgrzewac ani piec w urzadzeniu potraw w szczelnie zamknietych pojemnikach. Cisnienie, jakie wytworzy sie wewnatrz, moze spowodowac
eksplozje pojemnika i uszkodzenie urzadzenia.

Nie uzywac pojemnikow plastikowych.

Przegrzane tluszcze i oleje moga sie fatwo zapali¢. Nalezy nadzorowac pieczenie potraw z duzg iloécig ttuszczu lub oleju.

Nigdy nie pozostawiac urzadzenia bez nadzoru podczas jego pracy.

Jezeli do potraw dodawane s3 napoje alkoholowe (np. rum, koniak, wino, itp.), nalezy pamietac, ze alkohole wyparowuja w wysokiej temperaturze. Nie mozna
zatem wykluczy, ze opary alkoholu zapala sie w kontakdie z grzatka.

Utylizacja urzadzer AGD

Urzadzenie zostaty wykonane z materiatéw nadajacych sie do recyklingu. Urzadzenie nalezy utylizowac zgodnie z miejscowymi przepisami dotyczacymi
gospodarki odpadami. Przed ztomowaniem nalezy odcia¢ przewdd zasilajacy.

Aby uzyskac wiecej informacji na temat utylizagji, odzyskiwania oraz recyklingu urzadzen AGD, nalezy skontaktowac sig z odpowiednim lokalnym urzedem
gminy, punktem skupu ztomu lub sklepem, w ktérym zakupiono urzadzenie.
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INSTALACJA

Po rozpakowaniu piekarnika, nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie nie zostato uszkodzone w czasie transportu oraz czy drzwi zamykaja sie prawidtowo. W razie probleméw
nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem. Aby zapobiec ewentualnym uszkodzeniom, zaleca sie, aby piekarnik zostat wyjety z podstawy ze styropianu
dopiero tuz przez instalagja.
PRZYGOTOWANIE MEBLA DO ZABUDOWY
Meble kuchenne majace bezposrednia styczno$¢ z piekarnikiem musza by¢ odporne na ciepto (min. 90°C).
Mebel nalezy przycia¢ przed wtozeniem piekarnika i doktadnie usuna¢ trociny i widry.
Po zainstalowaniu dolna cze$¢ piekamnika nie powinna by¢ juz dostepna.
Aby zagwarantowac prawidtowa prace urzadzenia, nie wolno blokowac¢ minimalnego otworu miedzy blatem a gérng czescia piekarnika.
PODLACZENIE DO SIECI ELEKTRYCZNE)
Sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej urzadzenia odpowiada napieciu w sieci. Tabliczka znamionowa znajduje sie przy przedniej krawedzi
piekarnika i jest widoczna przy otwartych drzwiach.
Ewentualnej wymiany przewodu zasilajaceqo (typ HOS RR-F 3 x 1,5 mm?) moze dokona¢ wytacznie wykwalifikowany technik. Nalezy zwrdcié sie do
autoryzowanego serwisu.
ZALECENIA 0GOLNE

Przed pierwszym uzyciem:

- Usuna¢ zabezpieczenia kartonowe, folie oraz nalepki z akcesoriow.

- Wyjacakcesoria z piekarnika i rozgrzac go do temperatury 200° na ok. jedna godzine. Pozwoli na usuniecie woni materiatu izolacyjnego oraz smaréw ochronnych.
Podczas eksploataji:

- Nie wolno umieszczac cigzkich przedmiotéw na drzwiach, aby ich nie uszkodzic.

- Nie opiera¢ sie na drzwiczkach i nie wiesza¢ zadnych przedmiotéw na uchwycie.

- Nie przykrywa¢ wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

- Nigdy nie wlewac wody do wnetrza goracego piekarnika; moze dojs¢ do uszkodzenia powierzchni emaliowanej.

- Nie nalezy przeciagac form ani patelni po dnie piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego emaliowang powierzchnie.

- Nalezy sprawdzic, czy przewody elektryczne innych urzadzen nie stykaja sie z goracymi czesciami piekarnika lub nie zostaty przyciete przez jego drzwi.
- Nie wolno narazac piekarnika na dziatanie warunkéw atmosferycznych.

PORADY DOTYCZACE OCHRONY SRODOWISKA [%|
Utylizacja opakowania

Materiat z opakowania w 100% nadaje sie do recyklingu i jest oznaczony symbolem (L,?.))' Nalezy w odpowiedzialny sposob pozbywac sie czesci opakowania,

przestrzegajac miejscowych przepisow dotyczacych utylizacji odpadéw.

Utylizacja urzadzenia

- Niniejsze urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa Europejska 2002/96/WE (WEEE) oraz polska ustawa o zuzytym sprzecie elektrycznym i elektronicznym.

- Zapewniajac prawidtowe zlomowanie niniejszego urzadzenia, ograniczaja Paristwo ryzyko negatywnego wptywu produktu na $rodowisko i zdrowie ludzkie,
spowodowanego nieodpowiednia utylizacja produktu.

- Symbol ﬁ na urzadzeniu lub w dokumentadji do niego dotaczonej oznacza, ze urzadzenia nie wolno traktowac podobnie jak zwykte odpady domowe. Nalezy

oddac je do punktu zajmujacego sie utylizacja i recyklingiem urzadzen elektrycznych i elektronicznych.
Oszczedzanie energii
- Nagrzewac urzadzenie jedynie wtedy, gdy jest to zalecane w tabeli pieczenia lub w przepisie.
- Uzywac ciemnych lub emaliowanych na czamo form do pieczenia, gdyz znacznie lepiej wchfaniaja ciepto.
- Wytaczy¢ piekamik 10/15 minut przed uptywem ustawionego czasu pieczenia. Jesli potrawy wymagaja dtuzszego czasu, nadal beda sie piekty.

DEKLARACJA ZGODNOSCI C €

- Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do kontaktdw z artykutami spozywczymi i spetnia wymagania okreslone w Rozporzadzeniu (C €) nr 1935/2004. Zostato
ono zaprojektowane, wyprodukowane i wprowadzone na rynek zgodnie z wymogami bezpieczeristwa okreslonymi w Dyrektywie nr 2006/95/WE w sprawie
niskiego napiecia (ktdra zastapita Dyrektywe nr 73/23/EWG z péZniejszymi zmianami) oraz w Dyrektywie nr 2004/108/WE w sprawie kompatybilno$ci
elektromagnetycznej (“EMC").

INSTRUKCJA WYSZUKIWANIA USTEREK

Piekarnik nie dziata.
Sprawdzic, czy jest zasilanie oraz czy piekarnik jest prawidtowo podfaczony.
Wytaczy¢ piekarnik i wkaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.
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Drzwi sa zablokowane:
Wytaczy¢ piekarnik i wkaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.
Wazne: Podczas trwania automatycznego czyszczenia drzwi sg zablokowane. Odczekac do momentu automatycznego odblokowania (patrz rozdziat “Cykl
czyszczenia piekarnika z funkgja piroliza”).
Elektroniczny programator nie dziata:
Jezeli na wyswietlaczu pojawia sie litera “F” oraz numer, nalezy sie skontaktowac z najblizszym autoryzowanym serwisem. Nalezy wtedy poda¢ numer, ktdry

nastepuje po literze “ F .
SERWIS TECHNICZNY

Przed skontaktowaniem sie z serwisem technicznym:
1. Sprawdzic, czy nie mozna samodzielnie rozwigzac problemu zgodnie z zaleceniami podanymi w “Instrukcji wyszukiwania usterek’”.

2. Wytaczy¢i ponownie wiaczy¢ urzadzenie, aby sprawdzic, czy usterka nie ustapita.
Jesli po przeprowadzeniu powyzszych testow urzadzenie nadal nie dziata prawidtowo, nalezy skontaktowac sie z najblizszym autoryzowanym
serwisem.
Nalezy podac:
« kr6tki opis usterki;
doktadny typ i model piekarnika;
numer serwisowy (to numer znajdujacy sie po stowie “Service” na tabliczce znamionowej), podany na prawej, wewnetrznej krawedzi komory piekarnika
(widoczny przy otwartych drzwiach). Numer serwisowy jest rowniez podany w karcie gwarancyjnej;
doktadny adres;
+  numer telefonu.

LT
0000 000 00000

Jesli konieczna bedzie naprawa, nalezy zwréci¢ sie do autoryzowanego serwisu (co jest gwarangja uzycia oryginalnych czesci zamiennych oraz whasciwej naprawy).

CZYSZCZENIE

C OSTRZE ZENIE - Nie wolno'stosom.rac' urzadzen czys'zczqcych para. o
- (zyszczenie nalezy przeprowadzac tylko wtedy, gdy urzadzenie jest zimne.
- Przed przystapieniem do wykonywania jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych nalezy odtaczyc
urzadzenie od zasilania.

Zewnetrzne czesci piekarnika
WAZNE: Nie stosowac detergentow antykorozyjnych ani sciernych. Jesi taki produkt przypadkowo wszedt w kontakt z urzadzeniem, nalezy
natychmiast wytrzec go wilgotna sciereczka.

Powierzchnie czysci¢ wilgotng Sciereczka. Jesli sa bardzo zabrudzone, dodac do wody kilka kropel ptynu do mycia naczyni. Wytrze¢ do sucha Sciereczka.

Whnetrze piekarnika
WAZNE: Nie stosowac gabek sciernych, metalowych myjek ani skrobakéw. Jesli beda stosowane, moga z czasem uszkodzi¢ emaliowane

powierzchnie oraz szybe w drzwiach.

Po kazdym uzyciu piekarnika odczekac, az ostygnie, a nastepnie wyczysci¢ go (najlepiej wtedy, gdy jest jeszcze ciepty), aby zapobiec powstawaniu osadéw i plam

zresztek jedzenia (np. potrawy o duzej zawartosci cukru).

Stosowac $rodki przeznaczone do czyszczenia piekarnikow i przestrzegac zalecer ich producenta.

Do czyszczenia szyby w drzwiach piekarnika nalezy stosowac odpowiedni detergent w ptynie. Aby utatwi¢ czyszczenie piekarnika, mozna zdemontowac drzwi

(patrz KONSERWACJA).

Gérna grzatka grilla (patrz KONSERWACJA) moze zostac obnizona (tylko w niektdrych modelach), aby utatwic czyszczenie gérnej czesci komory urzadzenia.
UWAGA: Podczas dtugiego pieczenia potraw zawierajacych duzo wody (np. pizzy, warzyw itp.) moze dojs¢ do osadzania sie skroplin na wewnetrznej
stronie drzwi oraz na uszczelce. Po wystygnieciu piekarnika nalezy je wytrzec Sciereczka lub gabka.

Akcesoria:
Akcesoria po uzyciu nalezy umy¢ ptynem do mycia naczyn. Jesli s jeszcze gorace, ubrac rekawice kuchenne.
Pozostatosci zywnosci mozna fatwo usuna¢ za pomoca specjainej szczoteczki lub gabka.
Czyszczenie tylnego panelu oraz bocznych paneli katalitycznych (jesli urzadzenie jest w nie wyposazone):
WAZNE: Nie stosowac detergentéw antykorozyjnych lub sciernych, twardych szczotek oraz szorstkich gabek do mycia naczyn, ani srodkéw w
aerozolu do mycia piekarnikéw, poniewaz mogtyby uszkodzic powierzchnie katalityczng i pozbawic ja whasciwosci samoczyszczacych.
Whaczy¢ pusty piekarnik ustawiony na funkcje Termoobieg z temperaturg 200°Ci pozwoli¢, Zeby pracowat przez ok. 1 godzine
Po zakoriczeniu pozwoli¢ urzadzeniu ostygna¢, a nastepnie gabka usunac ewentualne resztki potraw.
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KONSERWACJA

C OSTRZEZENIE - Sttfsowac' rgkaw'ic.e ochronne. ] . .
- Opisane czynnosci przeprowadzac przy ziimnym urzadzeniu.

Przed przystapieniem do wykonywania jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych nalezy
odfaczy¢ urzadzenie od zasilania.

DEMONTAZ DRZWI

Aby wyjaé drzwi:

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Unies¢ do oporu dwa zaczepy blokujace zawiasy (rys. 1).

3. Zamknac drzwi, tak aby sie zablokowaty (A), podnies¢ je (B) i obrdcic (C), tak aby sie zwolnity z obsady (D) (rys. 2).

Ponowny montaz drzwi:
1. Wiozyc¢ zawiasy w obsady.

2. Catkowicie otworzyc drzwi.
3. Opusci¢ zaczepy po obu stronach.
4. Zamknac drzwi.
d |
8
Rys. 1 Rys. 2

PRZESUNIECIE GORNE) GRZAEKI (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH

1. Wyja¢boczne prowadnice pétek (rys. 3).

2. Lekko wysunac grzatke (rys. 4) ija obnizyc (rys. 5).

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy ja podnies, lekko pociagnac do siebie i oprze¢ na obsadach bocznych.

Rys.3
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WYMIANA ZAROWKI

Aby wymienic¢ tylng zaréwke (jesli urzadzenie jest w nig wyposazone):

1. Odfaczyc piekarnik od zasilania elektrycznego.

2. Odkreci¢klosz (rys. 6), wymieni¢ zardwke (typ - patrz uwaga ponizej) i z powrotem przykreci¢ klosz (rys. 7).
3. Podtaczy¢ piekarnik z powrotem do zasilania elektrycznego.

7
), ),

Rys. 6 Rys.7

UWAGA:
- Stosowac wytacznie zardwki 25-40W/230V typu E-14, T300°C.
- Zaréwki mozna zakupi¢ w autoryzowanym serwisie.
WAZNE:
Nie uruchamiac piekarnika, jesli klosz nie jest z powrotem zainstalowany.

INSTRUKCJA OBStUGI PIEKARNIKA
PODLACZENIE ELEKTRYCZNE - PATRZ CZESC DOTYCZACA INSTALACII
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Panel sterowania

Grzatka gérna/grill

System chtodzenia (jesli jest w zestawie)

Tabliczka znamionowa (nie usuwac!)

Oswietlenie

System wentylagji piekarnika (jesli jest w zestawie)
Rozen (jesli jest w zestawie)

Grzatka dolna (niewidoczna)

Drzwi

10. Pozycja pétek:

11. Scianka tylna

UWAGA:

- Pozakoriczeniu pieczenia i wytaczeniu piekarnika wentylator chtodzacy moze nadal pracowac przez pewien czas.

e NS R W =

o
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KOMPATYBILNE AKCESORIA
(akcesoria dostarczone wraz z piekarnikiem opisano w broszurze technicznej)

Rys. 4

Rys. 8

Rys.9

Tacka do ociekania (Rys. 1)

Przeznaczona jest do zbierania ttuszczu i kawatkdw zywnosdi i nalezy ja podktadac pod rusztem lub uzywac jako podstawki w czasie pieczenia migs, kurczakow, ryb
wraz z lub bez warzyw. Aby uniknac rozpryskiwania ttuszczu oraz zmniejszy( ilo¢ dymu, nalezy wlac na tacke nieco wody.

Blacha do pieczenia (Rys. 2

Stuzy do pieczenia herbatnikdw, ciast i pizzy.

Ruszt (Rys. 3)

Stuzy do grillowania potraw lub jako podstawka do naczyn, form i innych naczyni do pieczenia. Mozna go umiesci¢ na dowolnym poziomie. Ruszt mozna wktadac
wygieciem do gdry lub do dotu.

Boczne panele katalityczne (Rys. 4)

Panele te posiadaja specjalng emaliowana powtoke o mikroporowatej strukturze, ktéra pochtania rozpryskiwany ttuszcz. Zaleca sie przeprowadzanie automatycznego
¢yklu czyszczenia po przyrzadzaniu szczegdlnie thustych potraw (patrz CZYSZCZENIE).

Rozen Rys. 5
Rozna nalezy uzywac zgodnie ze wskazowkami podanymi w Rys. 9. Odpowiednie porady znalez¢ mozna réwniez w rozdziale “Zalecenia i wskazowki”.

Zestaw do grillowania (Rys. 6)

Zestaw sktada sie z rusztu (6a) oraz emaliowanego naczynia (6b). Zestaw nalezy umiescic na ruszcie (3) i korzysta¢ z niego podczas funkdji grillowania.

Filtr przeciwttuszczowy (Rys. 7)

Nalezy go uzywac tylko podczas przyrzadzania szczegdlnie thustych potraw. Nalezy go zaczepic na $ciance tylnej komory piekarnika, na przeciw wentylatora. Mozna
go my¢w zmywarce i korzystac z niego podczas pieczenia z termoobiegiem.

Prowadnice pétek (Rys. 8)

Umozliwiaja one wysuniecie do potowy rusztow oraz tacek do ociekania podczas pieczenia. Nadaja sie do wszystkich akcesoriéw i moga by¢ myte w zmywarce.
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OPIS PANELU STEROWANIA

1. Pokretto wyboru funkgji
2. Pokretto termostatu

3. (zerwona kontrolka termostatu

JAK URUCHOMIC PIEKARNIK

Ustawi¢ pokretto wyboru funkgji na zadana funkdje.

Zapali sie oswietlenie piekarnika. Obrdci¢ pokretto termostatu w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek zegara i ustawic na zadang temperature.
Zapali sie czerwona kontrolka termostatu. Kontrolka wyfaczy sie w momencie osiagniecia wybranej temperatury.

Po zakoniczeniu pieczenia obrdci¢ pokretta w pozycje “0”.

TABELA OPISU FUNKCJI
FUNKCJA OPIS
O OFF .
=
-< )- KONTROLKA Whaczenie oswietlenia piekarnika.

4 g \
Funkgja do przyrzadzania dowolnej potrawy na jednym poziomie. Podgrzac piekamnik do zadanej temperatury i whozy¢

- potrawe, gdy pojawi sie sygnalizacja osiagniecia ustawionej temperatury. Zaleca sie stosowanie drugiego lub trzeciego

KONWENCJONALNE ) C ) S . ,

poziomu do pieczenia. Funkcja ta nadaje sié réwnie; do podgrzewania mrojonek; nale;y przestrzegaa wskazéwek
dotycz'cych przygotowania podanych na opakowaniu potrawy.

— PIECZ Do pieczenia ciast z ptynnym nadzieniem (stonych i stodkich), pizzy na jednym poziomie. Ta funkcja idealnie nadaje sie réwniez

Jg KONWEKCYINE do.plecze.nla na dwdch poziomach. W razie potrzeby zaleca sig zmiang pozycji potrawy, co zapewni jej rownomierne

—_— upieczenie.
Do pieczenia kawatkéw miesa, szaszlykéw, kietbasek oraz na roznie, do zapiekania warzyw oraz do przyrumieniania chleba.

vV GRILL Nagrzewac piekarnik przez 3-5 min. Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete. Przy pieczeniu miesa zaleca sie
wlac nieco wody do tacki umieszczonej na pierwszym poziomie Pozwoli to zmniejszy ilos¢ dymu i rozpryskiwanie sie ttuszczu
Zaleca sie obracanie migsa w czasie gotowania.

e Do grillowania duzych kawatkdw migsa (rostbef, pieczenie). Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete. Podczas

!! TURBOGRILL pieczenia miesa dolewac nieco wody do ociekacza na pierwszej pétce W ten sposéb zmniejszy sie ilo$¢ dymu i rozpryskiwanie

sie thuszczu Obracac migso w czasie pieczenia.

& ROZMRAZANIE Funkgji tej mozna uz.ywac’ do przyspieszenia fozmrazania Zywnosci w temperaturze pokojowej. Pozostawic potrawe w

(6) opakowaniu, aby unikna¢ wysuszenia.
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TABELA PIECZENIA

Przepis Funkcja | Nagrzewanie | Poziom pieczenia | Temperatura | Czas |Akcesoria
(od dotu) (°C) (min.)
()
Ciasta drozdzowe Tak 2 160-180 35-55 | Ruszt + tortownica
—/
()
Biszkopty/Tarty Tak 3 170-180 15-40 | Blacha do pieczenia
|
()
Ptysie Tak 3 180 30-40 | Blacha do pieczenia
Nadziewane dasto francuskie/Stone | (== Tak 3 180200 | 2030 | Blacha do pieczenia
paluszki
Bezy Tak 3 90 120-130 | Blacha do pieczenia
——/

FPry . N . ) . .
Japmgcma./(lelgcma/Woiowma/ Tk ) 190-200 90-110 Tacka d.o gclekanla lub ruszt +
Wieprzowina naczynie zaroodporne

—/
—) iekani
Kurczak/Krolik/Kaczka Tak 2 190200 | 6585 | 1ackadoodekania lubruszt+
naczynie zaroodporne
—/
—) iekani
Indyk/Ges Tk ) 190-200 140-180 Tacka d'o 9(|ekan|a lub ruszt +
naczynie zaroodporne
—/
Ry'ba pleczon'a/.w folii Tk ) 180-200 50-60 Tacka d'o 9(|ekan|a lub ruszt +
(filet, w catosci) naczynie zaroodporne
—/
i —)
Lasagne/Zaplekany‘ . Tak 2 190-200 45-55 | Ruszt + naczynie zaroodporne
makaron/Cannelloni/Zapiekanka
|
Chleb / Focaccia Tak 2 19030 | 1550 | lackadoodekania blacha do
pieczenia ciast
Pizza - Tk ) 230250 7-20 Ta?cka dg oc.lekama i blacha do
pieczenia ciast
Tosty M Tak 4 200 25 | Ruszt
 S—
~~>v)
Zapiekane warzywa Tak 3 200 15-20 | Ruszt + naczynie zaroodporne
 S—
)
Krojone filety rybne grillowane Tak 3 200 30-40 | Ruszt + naczynie zaroodporne
 S—
Grill + tacka do ociekania na 1-
Kiethaski/ Szaszlyld/ Kotlety / Tak 4 200 30-50 | szym poziomie, obrdci¢ w
Hamburgery B
— pofowie pieczenia
Clast? znadzieniem % Tk . 180-200 50-60 Tacka d'o 9(|ekan|a lub ruszt +
(sernik, strucla, szarlotka) o naczynie zaroodporne
 S—
()
Stone tarty . 5 Tak 1 180-200 | 35-55 |Ruszt -+ tortownica
(tarty warzywne, quiche) o
| —
Warzywa faszerowane (pomidory, i -
papryka, cukinie, baklazany) * Tak 2 180-200 40-60 | Ruszt + naczynie zaroodporne
Stone tart Grill + tacka do ociekania,
y . % Tak 1/3 180-190 45-55 | zmieni¢ poziom w potowie
(tarty warzywne, quiche) o o
pieczenia
p— Grill + tacka do ociekania,
Pizza/Focaccia % Tak 13 230-250 12-30 | zmieni¢ poziom w potowie
—)

pieczenia
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Przepis Funkgja | Nagrzewanie | Poziom pieczenia | Temperatura | Czas |Akcesoria
(od dotu) (°C) (min.)
Grill + tacka do ociekania,
Biszkopty/Tarty JQ - 173 170-180 20-40 | zmieni¢ poziom w potowie
— pieczenia
Grill + tacka do ociekania,
Ptysie % - 1/3 180 35-45 | zmieni¢ poziom w potowie
—/ pieczenia
Nadziewane ciasto francuskie/Stone - Grill + tacka do ociekania,
. % - 1/3 180-200 20-40 | zmieni¢ poziom w potowie
paluszki o ) .
— pieczenia
~v) iekani
Pieczony kurczak JQ - 2 200 55-65 fuszt + tacka' do'oclekama g
woda na poziomie 1
e/
~v)
Pieczone ziemniaki J}% - 3 200 45-55 | Tacka ociekowa
N/
) iekani
Krwisty befsztyk % i 3 200 3040 ruszt + tacka' dopcnekanla z
woda na poziomie 1
|
)
Udziec jagniecy/Golonka % - 2 200 55-70 | Ruszt + tacka do ociekania

UWAGA:Temperatury i czas pieczenia podane zostaly jedynie orientacyjnie i dotycza 4 porgji.
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RADY | SUGESTIE

Sposdb czytania tabeli pieczenia

Tabela podaje najlepsza funkdje dla okreslonej potrawy oraz informacje, czy nalezy ja piec na jednej czy kilku potkach jednoczesnie. Temperatury pieczenia dotycza
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, za wyjatkiem nagrzewania (gdy jest przewidziane). Temperatury oraz czasy pieczenia s3 orientacyjne i zaleza od ilosci
potrawy oraz rodzaju akcesoriow. Poczatkowo stosowac nizsze sugerowane wartosci, a péZniej, jesli pieczenie nie jest zgodne z wymaganiami, przejs¢ do wyzszych.
Zalecassie stosowanie akcesoriow dotaczonych w zestawie oraz, w miare mozliwosi, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac rwniez naczynia
lub akcesoria ze szkfa zaroodpornego (pyrex) lub z porcelany. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy. Aby uzyskac optymalne rezultaty, nalezy przestrzegac zalecen
podanych w tabeli pieczenia, dotyczacych wyboru akcesoridw i ich rozmieszczenia na odpowiednich pétkach. Jezeli potrawa, ktdra chee sie przygotowac, zawiera duzo
wody, nalezy rozgrza¢ piekarnik.

Jednoczesne pieczenie réznych potraw

Korzystajac z funkgji “PIECZ. KONWEKCYINE” mozna jednoczesnie piec rdzne potrawy (np. ryby i warzywa), przy czym potrawy te musza wymagac tej samej
temperatury i musza by¢ utozone na réznych pétkach. Wyja¢ potrawy, ktére wymagaja krétszego pieczenia, i pozostawic potrawy, ktére wymagaja dtuzszego pieczenia.
Ciasta

- Delikatne ciasta piec z wykorzystaniem funkgji pieczenia konwencjonalnego na jednym tylko poziomie. Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je zawsze na
ruszcie z kompletu. Do pieczenia na kilku poziomach wybierac funkcje Termoobieg i ustawiac formy na ruszcie w taki sposéb, aby powietrze mogto swobodnie
cyrkulowac.

- Aby sprawdzi¢, czy ciasto drozdzowe jest juz gotowe, wtozy¢ drewniany patyczek w najwyzszym miejscu ciasta. Jesli patyczek pozostanie suchy, ciasto jest
gotowe.

- Jedlistosowane sa formy z nieprzywierajaca powtoka, ciasto moze nieréwno wyrosnac po bokach.

- Jedli ciasto opada podczas pieczenia, podczas nastepnego pieczenia uzy¢ nizszej temperatury lub zmniejszy¢ilos¢ ptynu lub delikatniej miesza ciasto.

- (iasta z soczystym nadzieniem (serniki, ciasta owocowe) wymagajg uzycia funkcji “PIECZ. KONWEKCYINE” (jezeli jest ona dostepna). Jesli spéd ciasta bedzie zbyt
wilgotny, korzystac z nizszej pétki i wytozy¢ spod butka tartg lub pokruszonymi herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

Miesa

- Stosowac blachy lub naczynia zaroodporne dowolnego rodzaju, dopasowane do rozmiaréw pieczonego miesa. W przypadku pieczeni zaleca sie wlanie na dno
naczynia nieco rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i dodac smaku. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic jg w piekarniku na ok. 10-15 min. lub zawina¢ w folie
aluminiowa.

- Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamigtac, ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te sama grubos¢. Bardzo grube kawatki migsa
wymagaja dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu powierzchni, nalezy odsunac migso od grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie. Obrdci¢
mieso po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia.

Zaleca sie stosowanie tacki do ociekania, ktéra bedzie zbierata ociekajacy sok - nalezy do niej wlac pét litra wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktdrym

utozone jest migso do grillowania. W razie potrzeby uzupetni¢ wode.

Rozen (dostepny tylko w niektérych modelach)

Stuzy do pieczenia duzych kawatkéw miesa i drobiu, umozliwiajac ich rbwnomierne dopieczenie. Wsuna¢ mieso na szpikulec rozna, obwiazujac go sznurkiem

kuchennym (w przypadku kurczaka) i upewnic sie, ze jest unieruchomione przed wtozeniem szpikulca do gniazda na przedniej Sciance piekarnika, po czym oprze¢ go

na odpowiednim wsporniku. Aby zmniejszy¢ ilo$¢ dymu i zebrac sptywajace soki, zaleca sie umieszczenie na pierwszej pétce tacki do ociekania, do ktdrej nalezy wla¢
pét litra wody. Szpikulec posiada plastikowe pokreto, ktdre nalezy zdjac przed rozpoczeciem pieczenia i z ktdrego nalezy korzystac po jego zakoriczeniu, aby wyjac
mieso z piekarnika bez ryzyka poparzenia.

Pizza

Lekko nasmarowac blache, aby pizza byfa bardziej chrupiaca, nawet na spodzie. Po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia doda¢ mozzarellg na pizze.

Funkcja wyrastania (dostepna tylko w okreslonych modelach

Zaleca sie przykrycie ciasta wilgotna Sciereczkg przed wiozeniem do piekarnika. Czasy wyrastania w takiej funkgji skracaja sie o ok. jedna trzecig w pordwnaniu do

wyrastania w temperaturze otoczenia (20-25°C). Czas wyrastania dla ciasta na pizze (1 kg) to ok. jedna godzina.

PL70



DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

VASE BEZPECNOST | BEZPECNOST JINYCH 0SOB JSOU VELMI DULEZITE
V tomto ndvodu a na samotném spotiebidi jsou uvedena dlileZita bezpecnostni upozornéni, kterd si musite pecist a dodrzovat je.

A Toto je symbol nebezpeci tykajici se bezpecnosti, ktery upozoriiuje uZivatele na mozné nebezpeci, jez by mohla hrozit jim nebo dalsim osobam.

\ Pred kazdym bezpecnostnim upozornénim je symbol nebezpedi a nésledujici slova:

/: NEBEZPECI 0znacuje nebezpednou situadi, kterou je tieba odvratit, jinak zplisobi vazné poranéni.
C VAROV. ANi 0Oznacuje nebezpednou situaci, kterou je tfeba odvrtit, jinak by mohla zpiisobit vazné poranéni.

Viechna bezpecnostni upozornéni udévaji konkrétni podrobnosti o mozZném nebezpeci a obsahuji pokyny, jak sniZit nebezpeci poranéni, poskozeni a drazu elektrickym
proudem zplisobené nespravnym pouzitim trouby. Peclivé dodrzujte nasledujici pokyny:

Pred kazdou cinnosti instalace je nutné spotfebic odpojit od elektrické sité.

Instalaci nebo Gdrzbu musi provést kvalifikovany technik podle pokyni vyrobce a v souladu s platnymi mistnimi bezpecnostnimi predpisy. Neopravujte ani
nevyménujte Zadnou ¢ast spotfebice, pokud to neni vyslovné uvedeno v ndvodu k pouiti.

Tento elektrospotiebic musi byt podle zakona uzemnén.

Napéjeci kabel musi byt tak dlouhy, aby umoznil pfipojeni zabudovaného spotfebice k siti.

Spotfebi¢ musi spliiovat platné bezpecnostni predpisy a k instalaci musi byt proto pouZit vicepdlovy odpojovac s miniméini vzdalenosti mezi kontakty 3 mm.
NepouZivejte rozdvojky ani prodluzovaci $iidiry.

Chcete-li vytdhnout zéstrcku ze sitové zasuvky, netahejte za napéjeci kabel.

Po skonceni instalace nesmi byt elektrické komponenty pro uZivatele volné pfistupné.

Nedotykejte se spotfehice vihkymi ¢astmi téla a nepouZivejte ho, kdyz jste naboso.

Tento spotfebi je urcen vylucné k peceni jidel v domdcnosti. Neni pfipustné pouZivat ho jingm zplisobem (nap. k vytépéni mistnosti). Vyrobce odmita jakoukoli
odpovédnost za nevhodné pouZiti nebo nespravné nastaveni ovladaci.

Tento spotebi¢ nesmi pouZivat osoby ani déti s jakoukoli fyzickou, smyslovou nebo dusevni vadou, nebo bez patficnych zkuSenosti a znalosti, pokud je nesleduji
osoby odpovédné za jejich bezpecnost, nebo jim nedaly prislusné pokyny k pouZiti spotiebice.

Pristupné casti spottebice se pii pouZiti mohou zahtat na velmi vysokou teplotu. Malé déti se nesmi ke spotitebici pribliZovat, a je tfeba dohlédnout, aby si se
spotfebicem nehrdly.

Bé&hem pouZivani ani po ném se nedotykejte topnych téles nebo vnitinich ploch spottebice - hrozi nebezpeci popéleni. Spotfebic se nesmi dotykat utérek nebo
jinych hoflavych materidl, dokud dostatecné nevychladne.

Po upecentijidla otvirejte opatrné dvere, aby mohl postupné uniknout horky vzduch nebo horkd péra. Jestlize jsou dvefe zaviené, horky vzduch se odvadi ven
otvorem nad ovladacim panelem. Vétraci otvory proto nikdy nezakryvejte.

Pfi vytahovani nadob a prislusenstvi pouZivejte kuchyniské chivapky a dévejte pozor, abyste se nedotkli topnych téles.

Do trouby nebo jeji blizkosti nedavejte hoflavy materidl. pfi ndhodném zapnuti spotfebice hrozi nebezpeci pozaru.

V troubé neohfivejte ani nepfipravuijte jidla v uzavfenych sklenickéch nebo nddobéch. Pretlakem uvnitf nddoby by nddoba mohla explodovat a troubu poskodit.
NepouZivejte nddoby vyrobené ze syntetického materidlu.

Prehraté tuky a oleje se mohou snadno vznitit. Pfi pecenti jidel s vysokym obsahem tuku nebo oleje troubu peclivé sleduijte.

Pfi suSeni potravin nikdy nenechévejte spotfebic bez dozoru.

Pouzivate-li pfi peceni jidel alkoholické napoje (napf. rum, kofak, vino), nezapomerite, Ze se alkohol pfi vysokych teplotéch vypafuje. Hrozi nebezpedi, ze se
mohou alkoholové vypary ve styku s elektrickym topnym télesem vznitit.

Likvidace domacich spotrebicii

Tento spotitebic byl vyroben z recyklovatelnych nebo opakované pouzitelnych materiald. Zlikvidujte ho podle mistnich predpist pro odstraiovani odpadu. Pied
likvidaci odfiznéte napdjeci kabel.

Dalsi informace o zpracovani, rekuperaci a recyklaci domdcich elektrickych spottebici zjistite u pislusného mistniho Gfadu, Gfadu pro likvidaci domovniho
odpadu, nebo v obchodé, kde jste spotiebic zakoupili.
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INSTALACE

Po vybaleni trouby se presvéd(te, Ze trouba nebyla pri dopravé poskozena a Ze se dvefe dobie zaviraji. V/ pripadé problémdi se obratte se na svého prodejce nebo na

PRIPRAVA SKRINKY K VESTAVBE TROUBY
Kuchyrisky nabytek, ktery je v pfimém kontaktu s troubou, musi byt odolny vii vysokym teplotam (min. 90 °C).
Je-li nutné skfifiku pfifiznout, provedte tyto prace jeSté pied zasunutim trouby do skfifiky a peclivé odstraiite viechny dfevéné tfisky a piliny.
Dno trouby nesmi byt po provedené instalaci pfistupné.
Ke sprdvnému provozu trouby je nutné miniméalni mezera mezi pracovni deskou a hornim okrajem trouby.
PRIPOJENI K ELEKTRICKE SITI
Zkontrolujte, zda napéti uvedené na typovém Stitku spotiebice odpovida napéti ve vaSem byté. Typovy Stitek je umistény na prednim okraji trouby (je viditelny pfi
otevienych dvefich).
Napajeci kabel (typ HO5 RR-F 3 x 1,5%) smi vyménit jen kvalifikovany elektrika. Obratte se na autorizované servisni stedisko.
OBECNA DOPORUCENI
Pted pouzitim:
- Odstrante ochranné lepenkové obaly, ochrannou fdlii a nalepky z pfislusenstvi.
- Vyjméte z trouby prislusenstvi a zahfejte ji asi na jednu hodinu na 200 °C, abyste odstranili pach a vypary z ochranného tuku a izolacnich materialdi.
Béhem pouziti:
- Natroubu nepokladejte Zadné tézké predmeéty, které by ji mohly poskodit.
- Zadvefe trouby netahejte, a nic nezavésujte ani za drzadlo.
- Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.
- Nikdy nelijte vodu do vnittku horké trouby; mohla by se poskodit smaltové vrstva.
- Nikdy neposunujte po dné trouby nddoby, mohli byste poskrabat smaltovany povrch.
- Presvédcte se, Ze se elektrické kabely jinych spotfebicl pouzivanych v blizkosti trouby nedotykaji horkych ¢asti, a Ze se nemohou zachytit ve dvefich trouby.
- Troubu nevystavujte atmosférickym vliviim.

RADY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI [%3|

Likvidace obalového materialu

Obal je ze 100 % recyklovatelného materidlu a je oznacen recyklacnim symbolem (a). Obalovy materidl proto nevyhazujte s domécim odpadem, ale zlikvidujte ho

podle platnych mistnich predpisd.

Likvidace spotiebice

- Tento spottebi¢ je oznaen v souladu s evropskou smérnici 2002/96/ES o likvidaci elektrického a elektronického zaffizeni (WEEE).

- ZajiSténim spravné likvidace tohoto spotfebice pomiiZete zabranit pfipadnym negativnim disledkiim na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, které by jinak byly
zplisobeny nevhodnou likvidaci vyrobku.

- Symbol E na spotfebici nebo piilozenych dokumentech udavd, Ze tento spotiebic nepatfi do domaciho odpadu, ale je nutné ho odvézt do piiislusného shérného

mista pro recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni.
Uspora energie
- Troubu pfedehtivejte pouze tehdy, je-li to vyslovné uvedeno v tabulce pro peceni nebo ve vadem receptu.
- PouZivejte tmavé lakované nebo smaltované formy na pecenti, které mnohem Iépe pohlcuji teplo.
- Troubu vypnéte 10-15 minut pred koncem doby peceni. Jidlo, které vyZaduje del3i pecent, se bude dél péct i po vypnuti trouby.

PROHLASENI O SOULADU S PREDPISY ( €

- Tato trouba, kterd je ur¢ena pro kontakt s potravinami, je ve shodé s evropskym nafizenim (C €) ¢. 1935/2004 a byla navrzena, vyrobena a prodana v souladu s
bezpecnostnimi pozadavky smémice pro nizké napéti 2006/95/ES (kterd nahrazuje 73/23/EHS a jeji dalsi znéni), s pozadavky na ochranu smémice “EMC”
2004/108/CE.

JAK ODSTRANIT PORUCHU
Trouba nefunguje:

Zkontrolujte, zda je v siti proud a zda je trouba elektricky pfipojend.
Vypnéte a opét zapnéte troubu, aby zjistili, zda porucha stéle trvd.
Dvete nejdou oteviit.
Vypnéte a opét zapnéte troubu, aby zjistili, zda porucha stéle trvd.
Upozornéni: béhem automatického cisténi nejdou dvefe trouby oteviit. Pockejte, aZ se automaticky odblokuji (viz odstavec “Cistici cyklus trouby s funkci
Pyrolyza”).
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Elektronicky programator nefunguje:
Jestlize se na displeji objevi pismeno “F” a po ném nasleduje islo, obratte se nejblizsi poprodejni servis. V tomto piipadé sdélte cislo, které nasleduje za
pismenem “F".

POPRODEJNI SERVIS

Nez zavolate do poprodejniho servisu:
1. Ovéte si, zda nemdizete vyiesit problémy sami pomoci bodd popsanych v “Jak odstranit poruchu’.
2. Vypnéte spotFebié aopétho zapnéte abyste zjistili zda porucha stéle trva.

Vzdy uvedte:
strucny popis poruchy;
typ a presny model trouby;
servisni ¢islo (Cislo za slovem Service na typovém $titku), které je uvedeno na pravém okraji vnitiku trouby (je vidét pfi otevienych dvefich trouby). Servisni ¢islo
je uvedeno i na zdru¢nim listu;
svoji GpInou adresu;
své telefonni cislo.

VR
0000 000 00000

JestliZe je nutnd oprava, obratte se na autorizovany poprodejni servis (abyste méli jistotu, Ze budou pouZity originalni nahradni dily a Ze oprava bude provedena
spravné).

CISTENI

- Nepouzivejte istici zafizeni na paru.
& VAROVANI - Troubu distéte, aZ kdyzZ vychladne.
- Pted jakoukoli idrzbou troubu elektricky odpojte.

Vnéjsi plochy troub
DULEZITE UPOZORNENI: nepoutzivejte korozivni nebo abrazivni cistici prostiedky. Jestlize se tyto prostiedky piesto nahodné na troubu dostanou,
ihned je otfete vlhkym hadfikem.
Plochy trouby otfete vlhkym hadrikem. Jsou-li velmi za3pinéné, omyjte je roztokem vody s nékolika kapkami myciho prostfedku na nddobi. Nakonec troubu
otfete suchym hadfikem.

Vnitiek trouby
DOLEZITE UPOZORNENI: nepouzivejte abrazivni houbicky ani kovové skrabky nebo draténky. Postupem ¢asu by mohly znicit smaltovany povrch a
sklenéné dvere trouby.
Po kazdém pouZiti nechte troubu ¢astecné vychladnout a vlaznou troubu vycistéte; [épe tak odstranite prilepené nedistoty a skvny od zbytkd jidel (nap.
potraviny s vysokym obsahem cukru).
PouZivejte pouze znackové Cistici prosttedky pro trouby a dodrZujte pokyny vyrobce.
Sklo dvefi omyjte vhodnym tekutym prostfedkem. Dvefe trouby je mozné pi ¢isténi sejmout ze zavésii (viz UDRZBA).
Horni topné téleso grilu (viz UDRZBA) Ize sklopit (jen u nékterych model) a vycistit také strop trouby.
POZNAMKA: pfi delsim pecenijidel s vysokym obsahem vody (napF. pizza, zelenina apod.) miize na vnitini strané dvefi a okolo tésnéni kondenzovat
voda. Po vychladnuti trouby vysuste vnitini ¢ast dvefi hadfikem nebo houbou.
Pfislusenstvi:
PrisluSenstvi viozte ihned po poufiti do roztoku myciho prostredku na nédobi s vodou; je-li jesté horké, pouijte kuchyiiské chiiapky.
Zbytky jidel snadno odstranite vhodnym kartackem nebo houbickou.

DULEZITE UPOZORNENI: nepouzivejte agresivni anebo abrazivni distici prostiedky, drsne kartacky, draténky nebo spreje do trouby, které by mohly
poskodit katalyticky povrch a znicit jeho samocistici vlastnosti.

Nechte zahfdt prézdnou troubu na 200 °C pomoci funkce s ventildtorem na asi jednu hodinu

Potom nechte troubu vychladnout a zbytky jidel odstrarite houbickou.
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UDRZBA

T - PoutZivejte ochranné rukavice.
& VAROVANI - Pted dalSim postupem zkontrolujte, zda uz je trouba studena.

Pred jakoukoli tidrzbou troubu elektricky odpojte.

ODSTRANENI DVER(

Odstranéni dvefi:

1. Dvefe lipIné otevrete.

2. Idvihnéte blokovaci packy zavést a zatlacte je dopfedu az na doraz (obr. 1).

3. Zaviete co nejvice dvere (A), zvednéte je nahoru (B) a otocte je (C), az se uvolni (D) (obr. 2).
Nasazeni dvefi:

1. Zasadte zavésy do jejich umisténi.

2. Dvere lpIné otevrete.

3. Obé blokovaci packy sklopte.

4. TZavfete dvere.

Obr. 1 0Obr.2
ODSTRANEN{ HORNIHO TOPNEHO TELESA (POUZE NEKTERE MODELY)

1. Odstrarite bocni drézky na pfisludenstvi (obr. 3).
2. Povytahnéte trochu topné téleso smérem ven (obr. 4) a sklopte ho dold (obr. 5).
3. Zpétho vrétite tak, Ze ho zvednete nahoru a pritom ho trochu pritahnete smérem k sobé; zkontrolujte, zda lei na bocnich drzacich.

0Obr.3 Obr.4 Obr.5
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VYMENA ZAROVKY TROUBY

Vyména zadni Zarovky (je-li u modelu):

1. Odpojte troubu od zdroje energie.

2. OdSroubuijte kryt Zarovky (obr. 6), vyméfite Zarovku (viz pozndmku o typu Zarovky) a nasroubujte kryt osvétleni zpét (obr. 7).
3. Inovu pfipojte troubu k elektrické siti.

— | —
), ),

Obr. 6 Obr.7

POZNAMKA:
- PouZivejte jediné Zarovky 25-40 W/230 V, typ E-14, teplota 300 °C.
- Iarovku miiZete zakoupit poprodejnim servisu.
DULEZITE UPOZORNENI:
NepouZivejte troubu bez nasazeného krytu osvétleni.

NAVOD K POUZITi TROUBY
U ELEKTRICKEHO PRIPOJEN SE RIDTE POKYNY V CASTI 0 INSTALACI

NAVOD K POUZITi TROUBY
U ELEKTRICKEHO PRIPOJEN SE RIDTE POKYNY V CASTI 0 INSTALACI

® f@ o
® w— — O

®
6
=2 -0
/1 @
A 1 T[]
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Ovladaci panel

Horni topné téleso/gril

Chladici systém (je-li u modelu)

Typovy Stitek (nesmi se odstranit)

Svétlo

Vétraci systém pro peceni (je-li u modelu)

X Nk W =

Dolni topné téleso (neni vidét)

Dvefe

10. Polohy rosti

11. Zadnisténa

POZNAMKA:

- Ventildtor méiZe po dopecenijidla a vypnuti spottebice jesté pokracovat chvili v chodu.

o
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VHODNE PRISLUSENSTVI
(pfisluSenstvi dodavané s troubou najdete v technickém listu)

0 0

ﬂ U

0
obr.3 obr.4

) — ca]
F

e

obr.7 obr.8

obr.9

Hluboky plech (obr. 1

Hluboky plech je urcen k zachycovani tuku nebo kouski jidla pod rostem, nebo jako pekac k peceni masa, drlibeze nebo ryb apod. se zeleninou i bez zeleniny. Pii peceni
masa nalijte do hlubokého plechu trochu vody, abyste omezili vypary a stfikéni tuku.

Plech na peceni (obr. 2

K peceni cajového peciva, kolacl a pizzy.

Rost (obr. 3)

Ke grilovani jidel nebo jako podlozka pro nadoby, dortové formy a jiné varné nadobi. Lze ho zasunout do libovolné drézky trouby. Zakfiveni rostu mize sméfovat nahoru
i dold.

Katalytické bocni panely (obr. 4

Tyto panely maji speciélni mikroporézni vrstvu smaltu, kterd pohlcuje tukové stfikance. Po peceni velmi tucnych jidel se doporucuje spustit automaticky cistici cyklus
(viz CISTENI).

Otocny roZeii (obr. 5)

RoZen pouZivejte podle ndvodu v obr. 9. Prectéte si také ¢ast “Doporucené pouZiti a tipy”.

Souprava grilu (obr. 6)

Skladd se z mfizky (6a) a smaltované nddoby (6b). Tato souprava musi byt pfi grilovani umisténa na rostu (3) a pouziva se s funkci Gril.

Tukovy filtr (obr. 7)

Tukovy filtr pouZivejte pouze pro peceni velmi tucnych jidel. Zahaknéte ho na zadni sténé trouby u ventilatoru. MiiZete ho myt v mycce nadobi a pouziva se s funkci
ventilatoru.

Vysuvné kolejnicky (obr. 8)

Umoziiuji vytaZeni rostd a plech na polovinu své délky. Vhodné pro v3echno pfisluenstvi, Ize myt v mycce nddobi.
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POPIS OVLADACIHO PANELU

1. Voli¢ funkci

2. Ovladac termostatu

3. Cervend kontrolka teploty
JAK POUZIVAT TROUBU

Volicem funkci otocte na pozadovanou funki.

Rozsviti se osvétleni trouby. Ovladac termostatu otocte doprava na pozadovanou teplotu.
Cervend kontrolka termostatu se rozsviti a zhasne po dosaZeni zvolené teploty troubou.
Na konci peceni otocte ovladadi do polohy “0”.

TABULKA FUNKCI
FUNKCE POPIS
O OFF .
7 ™ s
-< >- OSVETLENI K zapnuti osvétleni trouby.
4 g \
— Funkce vhodnd pro peceni viech druhd jidel na jedné drovni drézek. Troubu predehfejte na poZadovanou teplotu a po jejim
TRADICNI dosazeni vloZte jidlo dovnitf. Doporucujeme pouzivat druhou nebo tieti troven drazek. Tato funkce je také vhodna pro peceni
— hotovych zmrazenych jidel; fidte se pokyny na obalu potravin.
= oo | Pro pecenijidel s tekutou ndplni (sladkych nebo slanych) na jedné trovni. Tuto funkce je idedlni také pro peceni na dvou
J% TRADICNI PECENT | " o BN o o
Grovnich. Podle potieby mlZete polohu jidel vyménit k rovnomérnéjsimu propeceni.
——— Ke grilovani steakd, kebab( a uzenin, k zapékani zeleniny a smazeni topinek. Troubu predehfejte na 3-5minut. Dvefe trouby
GRIL musf byt pfi grilovéni zaviené. Pii peceni masa nalijte do hlubokého plechu (na prvni drovni) trochu vody, aby se tuk
nerozstfikoval a netvofil se kouf. Doporucujeme jidlo pfi peceni obracet.
v Ke grilovani velkych kus( masa (rostbifli, peceni). Dvefe trouby musi byt pfi grilovani zaviené. Pii peceni masa nalijte do
TURBOGRIL , S , P A, S .
hlubokého plechu na prvni trovni trochu vody. Tim se omezi stiikani tuku i kouf. Béhem grilovéni maso obracejte.
Jok ROZMRAZOVANI :]l;:,(;]:(]}r::(;l Ize pouzit k urychleni rozmrazovéni jidel na pokojovou teplotu. Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby pfili§
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TABULKA PECENI

Recept Funkce | Piedohfev | Rost | Teplota | Cas |Prislusenstvi
(zdola) (°Q) (min)
()
Kynuté kolace ano 2 160-180 | 35-55 | rost+ forma na kold¢
\——/
()
Susenky/muffiny ano 3 170-180 | 15-40 | Plech na peceni
|
()
Zakusky z odpalovaného tésta ano 3 180 30-40 | Plech na peceni
Listkové tasticky / liskové keksy ano 3 180-200 | 20-30 | Plech na peceni
Pusinky ano 3 90 120-130 | Plech na peceni
\———’
()
Jehnéci/ teleci/ hovézi / veprové ano 2 190-200 | 90-110 | hluboky plech nebo rost + nddoba pyrex
\——/
()
Kure / kralik / kachna ano 2 190-200 | 65-85 | hluboky plech nebo rost + nadoba pyrex
\——/
()
Kriita/ Husa ano 2 190-200 | 140-180 | hluboky plech nebo rost + nadoba pyrex
\——/
éena & —)
R)'lba pecerlla CELSGe R ano 2 180-200 | 50-60 | hluboky plech nebo rot + nddoba pyrex
(filety, celé) —
\——/
- e . . [
La’sagne/ zapékané téstoviny/ canelloni/ - ano ) 190-200 | 4555 | rost+nadoba pyrex
nakypy —
()
Chléb / focaccia ano 2 190-230 | 15-50 | hluboky plech nebo plech na peceni
Pizza ano 2 230-250 7-20 | hluboky plech nebo plech na peceni
Toast Mt ano 4 200 25 | Mittka
\
~~v)
Zapékana zelenina ano 3 200 15-20 | ro3t + nddoba pyrex
|
~~)
Grilované rybi filety a fezy ano 3 200 30-40 | ro3t + nadoba pyrex
|
Uzeniny / kebaby / Zebirka / hamburgery ano 4 200 30-50 9(I|0V¢:1(I plechv+ hlu? ok'y pleich svodouna .
Grovni, uprostied pecenf otocte
|
PInéné kolace e ] —
(tvarohovy kolé, zévin, jabletng kol4d) JL ano 1 180-200 | 50-60 | hluboky plech nebo rost + nédoba pyrex
v v s . [
Kolate pinéné masem a bramborami X ano 1| 180-200 | 35:55 | rost+formana kol
(zeleninovy kold¢, Quiche Lorraine) o
| —
PInénd zelenina (rajcata, papriky, cuketa, | (5~ v«
ilky) J% ano 2 180-200 | 40-60 | rost + nadoba pyrex
Kolace. plm.tne n'lesem. a bramb(?raml I ano 3 180-190 | 4555 Grlloy?u p}ech + nadoba, uprostied peceni
(zeleninovy kola¢, Quiche Lorraine) o vyméiite Grovné
Pizza/focaccia X ano 13| 230250 | 1239 | Plechrthluboky plech, uprostred pecent
—)

vyméiite Grovné
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Recept Funkce | Piedohfev | Rost | Teplota | Cas |Prislusenstvi
(zdola) (°C) (min)
Susenky/muffiny Y - 13| 170180 | 2040 | Plechthluboky plech, prostied peceni
oK vyméiite Grovné
Zakusky s odpalovaného tésta JQ - 1/3 180 35-45 pledjj—hltfbokyvplech, uprostied peceni
o vyméiite Grovné
 S—
) gy . M v .
Listkové tasticky / liskové keksy X - 13 | 180-00 | 20-40 | Prech*hlubokyplech, uprostied pecent
oL vyméiite Grovné
 S—
~v)
Pecené kuie Jg - 2 200 55-65 | rot+hluboky plech s vodou na 1. Grovni
N/
~vv)
Pecené brambory % - 3 200 45-55 | Odkapavaci plech
N/
~v")
Krvavy rosthif J% - 3 200 30-40 | rost-+hluboky plech s vodou na 1. Grovni
e/
~ve)
Jehnéci kyta/koleno JL - 2 200 55-70 | Gril + hluboky plech
|

POZNAMKA: Casy peteni a teplota plati piiblizné pro 4 porce.
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RADY K POUZiVANi A DOPORUCENI

Jak pouzivat tabulku peceni

Tabulka uddva nejlepsi funkci pro peceni daného jidla na jedné nebo vice trovnich drézek soucasné. Doby peceni se pocitaji od okamziku vloZeni jidel do trouby bez
predehidti (které je u nékterych recept). Teploty a doby pecenijsou pouze orientacni, protoze se mohou ménit podle mnoZstvijidla a pouzitého piisluenstvi. Nastavte
nejprve nejnizsi doporucené hodnoty, a jestlize jidlo nebude dostatecné propecené, zvyste hodnoty nastaveni. PouZijte doddvané pfislusenstvi a nejlépe tmavé
zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. Miizete také pouZit nddoby a pfisluSenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale uvédomte si, Ze se doby peceni trochu
prodlouzi. Cheete-li mit jidlo dobfe upecené, dodrZujte rady uvedené v tabulce peceni pro volbu pfisludenstvi (doddvané s troubou), a postavte ho na doporucenou
Groven draZek. Pii peceni jidel s velkym obsahem vody troubu pfedehrejte.

Peceni riiznych jidel soucasné

Pomoci funkce “TRADICNI PECENI” (je-li u modelu) miiZete péct riiznd jidla, ktery vyZaduji stejnou teplotu peceni, najednou (napfiklad: ryby a zeleninu) na riznych
Grovnich drazek. Jidlo, které vyzaduje kratsi dobu pecent, vyndejte dfiv, a ponechte v troubé jidlo s del3i dobou peceni.

Dezerty

- Jemné moucniky pecte s funkdi tradicniho peceni jen na jedné drovni. PouZijte tmavé zbarvené kovové dortové formy a vzdy je polozte na rodt trouby. Chcete-li
péct na vice nez jedné trovni, zvolte funkci horkovzdusného ohfevu a uspoiddejte formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co nejlépe cirkulovat.

- Chcete-li zjistit, zda je kynuty kolac uz propeceny, zasurite doprostied paratko. Pokud ho z jidla vytahnete Cisté, je kola¢ upeceny.

- Jestlize pouijete nepfilnavé dortové formy, nevymazavejte mdslem okraje, protoze kola¢ by nemusel na okrajich rovnomérmé zvednout.

- Jestlize kola¢ béhem peceni klesne, nastavte piisté nizsi teplotu; mizete také snizit mnozstvi tekutiny v tésté a méné tésto michat.

- Promoutniky s velkym mnoZstvim naplné (tvarohovy kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkc “HORKOVZDUSNY OHREV” (je-li u modelu). Jestlize je spodek
kolace proméceny, snizte rost a pfed vloZenim ndplné do koldce posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

Masa

- PouZijte jakykoli druh plechu do trouby nebo nddobu pyrex vhodné pro danou velikost masa. U peceni doporucujeme pfilit na dno nddoby trochu vyvaru, aby
maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut. Po upeceni nechte maso v troubé na dal3ich 10-15 minut, nebo ho zabalte do alobalu.

- Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy, aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa vyZaduji del3i dobu peceni. Rost s masem zasuiite do nizsi
polohy, aby bylo dale od grilu a na povrchu se nespdlilo. Ve dvou tietindch grilovani maso obratte.

Doporucujeme zasunout pifmo pod grilovaci ro$t s masem hluboky plech s piil litrem vody. V pfipadé potfeby vodu dolijte.

Otocny roZeii (jen u nékterych modelii)

Toto pfislusenstvi pouzijte k rovnomérnému propeceni velkych kusi masa a drlibeze. Maso nasurite na tycku rozné, kufe pfipevnéte Siilirkou, a pred vlozenim do trouby

zkontrolujte, zda nemiize spadnout. Tycku zasurite do jejtho umisténi na predni strané trouby a polozte na piislusny drzak. Doporucujeme zasunout do prvni trovné

drazek hluboky plech s piil litrem vody, ktery zabrani vzniku koufe v troubé a zachyti odkapavajici tuk. Tycka ma plastové drzadlo, které se musi pred pecenim odstranit,

a zase se pouZije na konci peceni k vytazeni jidla z trouby, abyste se nespalili.

Pizza

Plechy trochu vymazte tukem, aby byl spodek pékné kiupavy. Ve dvou tfetindch peceni posypte pizzu mozarellou.

Funkce kynuti (jen u nékterych modelii)

Pted vloZenim tésta do trouby ho zakryjte vihkou utérkou. Cas potfebny k vykynuti tésta pomoci této funkce je pfiblizné o tfetinu krat3i v porovnani's kynutim pfi
pokojové teploté (20-25 °C). 1kg tésta na pizzu vykyne asi za jednu hodinu.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE PREDPISY

BEZPECNOST VASE) AJ INYCH 0SOB JE VEEMI DOLEZITA
Tento ndvod a samotny spotrebic poskytuji bezpecnostné upozomenia, ktoré si musite precitat a vzdy dodrziavat.

A Toto je symbol nebezpecenstva, tykajuci sa bezpecnosti, ktory pouZivatelov upozoriiuje na mozné rizika hroziace ich osobe a inym.

V3etky bezpecnostné upozornenia st oznacené symbolom nebezpecenstva a nasledujicimi terminmi:
)

/: NEBEZPECENSTVO 0znacuje nebezpecné situacie, ktoré, ak sa im nepredide, spasobia vazne zranenia.
C VAROVANIE 0znacuje nebezpecné situacie, ktoré, ak sa im nepredide, by mohli spasobit vazne zranenia.

Vo vietkych bezpecnostnych varovaniach sa uvadzaji podrobnosti tykajtice sa potencidineho rizika, ako aj odpordcania ako predchadzat riziku poranenia, poskodenia
majetku a ako predchéddzat zasiahnutiu elektrickym pridom nésledkom nesprévneho pouzivania spotrebica. Ddsledne dodrziavajte nasledujtice pokyny:

Pred vykondvanim akéhokolvek tkonu inStaldcie musite spotrebic odpojit od elektrickej siete.

InStaldciu a ddrzbu musi vykondvat kvalifikovany technik, v stilade s pokynmi vyrobcu a vnitroStatnymi predpismi. Nikdy neopravujte ani nevymienajte Zziadnu
Cast spotrebica, ak to nie je Specificky uvedené v ndvode na pouzivanie.

Podla platnych predpisov musi byt spotrebi¢ uzemneny.

Privodny elektricky kabel musi byt dostatocne dlhy na zapojenie spotrebica po jeho umiestneni do vyklenku, aby dosiahol az k napéjacej elektrickej zasuvke.
Pri instalacii v stlade s bezpe¢nostnymi predpismi namontujte pri instaldcii na dostupné miesto spina so vzdialenostou medzi kontaktmi aspori 3 mm
NepouZivajte rozdvojky ani prediZovacie kable.

Pri vytahovani zastrcky zo zésuvky elektrickej siete netahajte za kabel.

Po instaldcii nesmu byt elektrické casti pre pouzivatela pristupné.

Nedotykajte sa spotrebica mokrymi castami tela ani ho nepouzivajte, ak mate bosé nohy.

Spotrebic je urceny iba na pouZivanie v domacnosti na pripravu jedal. Nie je povolené Ziadne iné jeho poufZitie (napr.: vykurovanie miestnosti). Vyrobca odmieta
akukolvek zodpovednost za Skody v pripade nespravneho pouzivania lebo nespravneho nastavenia ovladacov.

Spotrebi¢ nesmu pouZivat osoby (vrdtane deti) s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi a rozumovymi schopnostami alebo ktoré nevedia spotrebi¢ pouzivat a
neboli o jeho pouZivani poucené osobami zodpovednymi za ich bezpecnost.

Pristupné Casti sa pocas pouZivania mozu velmi zohriat. Malym detom nedovolte, aby sa pribliZili ku spotrebicu a dohliadajte na ne, aby sa s nim nehrali.

Pocas a po pouZiti spotrebica sa nedotykajte ohrevnyich clankov ani vnitorného povrchu - hrozi nebezpecenstvo popalenin. Nedovolte, aby sa spotrebi¢ dostal do
kontaktu s tkaninami alebo inym horlavym materiélom, kym sa komponenty dostatocne neochladia.

Po ukonceni pripravy jedla dévajte pri otvarani dvierok spotrebica pozor, nechajte, aby pred pristupom do riry hortica para postupne unikla. Ked'sii dvierka
spotrebica zatvorené, hordci vzduch unika otvormi nad ovlddacim panelom. Vetracie otvory nezakryvajte.

Pri vyberani nédob a prisluSenstva z horticej riry pouZivajte ochranné rukavice, dévajte pozor na ohrevné ¢ldnky.

Do spotrebica ani do jeho blizkosti nekladte horlavé materidly. V pripade ndhodného zapnutia spotrebica by mohlo djst k poziaru.

Nezohrievajte ani nevarte v rre uzavreté nadoby ani pohare. Tlak, ktory vznikne vnutri obalu, moze spdsobit vybuch a poskodenie spotrebica.

NepouZivajte plastové nadoby.

Prehriaty tuk a olej sa mozu vznietit. Pri priprave jedal s vysokym obsahom tukov a oleja davajte pozor.

Pocas suSenia potravin nenechdvajte riru bez dozoru.

Ak pri priprave jedél pouzivate alkoholické ndpoje (napriklad rum, kofiak, vino a pod.), pamatajte, Ze alkohol sa pri vysokych teplotéch vyparuje. Mdze tym
vznikndt riziko, Ze uvolnené alkoholové pary sa pri kontakte s elektrickym ohrevnym ¢ldnkom vznietia.

Likvidacia domacich spotrebicov

Tento spotrebic je vyrobeny z recyklovatelnych a znovu pouZitelhych materidlov. Zlikvidujte ho v sdlade s miestnymi predpismi o likviddcii odpadov. Pred
likvidaciou odrezte privodny elektricky kabel.

Podrobnejsie informécie 0 zaohchddzani, zbere a recykldcii tohto spotrebica dostanete na miestnom drade, v zbernych surovinéch alebo v obchode, kde ste
spotrebic kapili.
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INSTALACIA

servisu. Aby ste predisli akémukolvek poskodeniu, pri instaldcii iba vyberte rdru zo zakladne z polystyrénu.
PRIPRAVA SKRINKY, KDE MA BYT RURA VSTAVANA

Nébytok, ktory bude v kontakte s rirou, musi odoldvat teplu (min. 90°C).

Pred vsadenim riry urobte v3etky potrebné vyrezy a z vyklenku odstranite odrezky a piliny.

Po instaldcii nesmie byt spodnd Cast riry pristupna.

Na zarucenie sprdvnej cinnosti spotrebica zaructe, aby nebola prikrytd minimalna medzera medzi pracovnou plochou a hornym okrajom riry.
ZAPOJENIE DO ELEKTRICKE) SIETE
Skontrolujte, ¢i napdtie uvedené na vyrobnom Stitku zodpoveda napétiu v elektrickej sieti domacnosti. Vyrobny Stitok je umiestneny na prednom okraji rdry (viditelny
pri otvorenych dvierkach).

Pripadnt vjmenu napéjacieho elektrického kabla (typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) musi vykonat kvalifikovany elektrikar. Zavolajte autorizované servisné stredisko.
VSEOBECNE ODPORUCANIA

Pred pouzivanim:
- Odstrante vetky ochranné diely z lepenky, ochranné fdlie a nalepky z prislusenstva.

- Lrlry vyberte prislusenstvo a zohrejte ju na 200°C, nechajte ju tak priblizne jednu hodinu, aby sa odstranil pach a dym z izolacného materidlu a konzervacného
tuku.

Pocas pouZivania:

- Nekladte na dvierka tazké predmety, pretoZe by ich to mohlo poskodit.

- Neopierajte sa o dvierka a na ich rukovat nic nevesajte.

- Vndtro riry nevykladajte alobalom.

- Dovndtra horticej riry nelejte vodu; spdsobilo by to poskodenie smaltu.

- Hrnce a panvice nepostvajte po dne riry, mohol by sa tym poskodit smalt.

- Skontrolujte, i elektrické kable alebo iné elektrické spotrebice v blizkosti riry nemdzu prist do styku s jej horticimi castami alebo ¢i sa nemdZu zachytit do jej
dvierok.

- Ruru nevystavujte poveternostnym vplyvom.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA [%|
Likvidacia obalovych materialov

Vsetky obalové materidly sa mdzu recyklovat na 100 %, ako to potvrdzuje symbol recyklacie (L’?.))~ Z tohto dovodu sa rozne Casti obalu musia likvidovat zodpovedne,

v plnom sdlade s platnymi predpismi o likvidacii odpadov.

Likvidacia spotrebica

- Tento spotrebic je oznaceny v stilade s eurdpskou smernicou 2002/96/ES o odpade z elektrickych a elektronickych zariadeni - Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE).

- Zabezpecenim spravneho postupu pri jeho likviddcii pouZivatel prispieva k tomu, Ze likvidacia nebude mat negativny dopad na Zivotné prostredie a zdravie
obyvatelov.

- Symbol E na vyrobku alebo na sprievodnych dokumentoch znamené, ze s vyrobkom sa nesmie zaobchadzat ako s domovym odpadom, ale treba ho odovzdat v

prislusnom zbernom stredisku na recyklciu elektrickych a elektronickych spotrebicov.

Uspora energie

- Predohrev riry pouzivajte, iba ak je to uvedené v tabulke na pripravu jedal.

- Pouzivajte tmavé lakované alebo smaltované pekace, pretoZe velmi dobre pohlcujd teplo.

- Rdruvypnite 10/15 mindt pred uplynutim nastavenej doby. Jedlo, ktoré si vyzaduje dlhsiu pripravu, sa bude piect aj po vypnuti rry.

VYHLASENIE O ZHODE C €

- Tato rra moze prist do kontaktu s potravinami, spiiia poziadavky eurdpskeho nariadenia (C €) ¢. 1935/2004 a bola navrhnuté, vyrobend a predand v stilade s
bezpecnostnymi poZiadavkami smernice “o nizkom napéti” 2006/95/ES (ktord nahrddza smernicu 73/23/EHS v zneni nasledujticich dprav), ako aj s poZiadavkami
smernice “EMC" 2004/108/ES.
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PRIRUCKA NA ODSTRANOVANIE PROBLEMOV

Riira nefunguje:
Skontrolujte, i je elektrickd siet pod napétim a i je rura pripojend k elektrickej sieti.
Rru vypnite a znova zapnite, skontrolujte, ¢ sa problém neodstranil.
Dvierka sa neotvoria:
Rru vypnite a znova zapnite, skontrolujte, ¢ sa problém neodstranil.
DOLEZITE UPOZORNENIE: pocas automatického istenia sa dvierka riry nedajd otvorit. Pockajte, kym sa neodblokuji automaticky (pozrite odsek “Cyklus
Cistenia rary pyrolytickou funkciou”).

Elektronicky' programétor nefunguie'

SERVIS

Skor, ako zavolate popredajny servis:
1. Skontrolujte, ¢i nedokazete problém vyriesit sami podla bodov popisanyich v asti “Odstraiiovanie problémov”.
2. Spotrebic vypnite a znova zapnite. Skontrolujte, ¢i sa tym problém nevyriesil.
Ak po hore uvedenych kontrolach porucha nadalej pretrvava, spojte sa s najblizSim servisnym strediskom.
Vzdy uvedte:
kratky popis poruchy;
typ a presny model rdry;
servisné cislo (Cislo uvedené po slove ,Service” na typovom Stitku) umiestnenom vpravo na vntitornom okraji riry (viditelny pri otvorenych dvierkach). Servisné
Cislo sa uvadza aj na zarucnom liste;
vasu UpInd adresu;
vase telefonne cislo.

VAR

0000 000 00000

Ak by bolo nevyhnutné ridru opravit, obrétte sa na stredisko autorizovaného servisu (zaruci sa tym pouZitie originalnych néhradnych dielov a spravny postup pri
oprave).

CISTENIE

C VAROVANIE - N(lepogii\{ajtevéisti.ac.e zariadeni'a vyuZivajuce paru.
- Ruru istite az po jej vychladeni.

Pred opravou riiru odpojte od elektrickej siete.

Povrch riry
DOLEZITE UPOZORNENIE: nepoutivajte korozivne ani abrazivne cistiace prostriedky. Ak sa niektory z uvedenych prostriedkov dostane do kontaktu
50 spotrebicom, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou.

Povrch (istite vihkou utierkou. Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek umyvacieho prostriedku na riad. Ukoncte suchou handrou.

Vniitro riry
DOLEZITE UPOZORNENIE: nepouzivajte abrazivne Spongie ani kovové skrabky alebo dratenky. Casom by poskodili smaltovany povrch a sklo dvierok.
Po kazdom poutziti nechajte riiru vychladnut a potom ju vycistite, kym je este vlaznd, aby ste odstranili zapecené zvysky a Skvrny sposobené zvyskami jedal (napr.
pri priprave jedal s vysokym obsahom cukru).
Pouzivajte znackové Cistiace pripravky na riry a prisne dodrZiavajte pokyny vyrobcu.
Sklo dvierok oistite pecialnymi istiacimi prostriedkami. Vybratie dvierok riry ulahéuje €istenie (pozrite UDRZBA).
Horny ohrevny élanok grilu (pozrite cast UDRZBA) mdZete spustit (iba na niektorych modeloch), aby sa dal vyistit'strop riry.
POZNAMKA: pocas dlhého pecenia jedal s vysokym obsahom vody (napr. pizza, zelenina a pod.) sa na vniitornej strane dvierok riiry ana tesneni moze
tvorit skondenzovana voda. Po ochladeni riiry ju osuste utierkou alebo Spongiou.

Prislusenstvo riry:
lhned'po poufiti prislusenstvo namocte do vody, do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, manipulujte s nim pouZitim rukavic.
Zvysky jedal odstrante vhodnou kefkou alebo 3 sponglou

DOLEZITE UPOZORNENIE: nepouzivajte korozivne ani abrazivne distiace prostrledky, drsné kefy, drotenky na riad ani spreje na distenie riiry, pretoze
by mohli poskodit katalytické panely a ich samocistiace vlastnosti.

Nechajte prazdnu rdru v ¢innosti pri teplote 200°C priblizne jednu hodinu

Potom, pred ostrdnenim vietkych zvySkov jedla Spongiou, nechajte spotrebic ochladndit.
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UDRZBA

- Poutivajte ochranné rukavice.
& VAROVANIE - Pred vykonanim nasledujicich ikonov sa uistite, Ze sa rura ochladila.

Pred opravou riru odpojte od elektrickej siete.

VYBRATIE DVIEROK

Pri vyberani dvierok:

1. Dvierka Gplne otvorte.

2. Nadvihnite tchytky a potlacte ich ¢o najviac dopredu (obr. 1).

3. Zatvorte ¢o najviac dvierka (A), nadvihnite ich (B) a otocte (C), kym sa neuvolhia (D) (obr. 2).
Montaz dvierok:

1. Vsufite zdvesy na miesto.

2. Dvierka tplne otvorte.

3. Spustte dve blokovacie packy.

4, Zatvorte dvierka.

Obr. 1 0Obr.2
PRESUNUTIE HORNEHO OHREVNEHO CLANKU (IBA NA NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte botné mriezky na upevnenie prislusenstva (obr. 3).
2. Ohrevny clanok trosku vytiahnite (obr. 4) a spustte (obr. 5).
3. Aby ste ohrevny clanok opdt namontovali na miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim k sebe, uistite sa, Ze sa opiera o bocné drZiaky.

0Obr.3 Obr.4 Obr.5
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VYMENA ZIAROVKY OSVETLENIA RURY

Vymena zadnej Ziarovky (ak je k dispozicii):

1. Odpojte rdru od elektrického napdjania.

2. Odskrutkujte kryt Ziarovky (obr. 6), vymeiite Ziarovku (pozrite si idaje o druhu Ziarovky) a zaskrutkujte ju spét (obr. 7).
3. Ruru opat zapojte ku elektrickému napdjaniu.

— | —
), ),

Obr.6 Obr.7

POZNAMKA:
- PouZivajte vyhradne Ziarovku 25-40W/230V typu E-14, T300°C.
- Tiarovky dostanete v prevadzke servisu.
DOLEZITE UPOZORNENIE:
Ruru nezapinajte skor, ako ste opat namontovali kryt Ziarovky.

POKYNY NA POUZIVANIE RURY
INFORMACIE 0 ELEKTRICKOM ZAPOJENi NAJDETE V ODSEKU 0 INSTALACII
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Ovladaci panel

Horny ohrevny ¢ldnok/gril

Chladiaci systém (ak je k dispozicii)

Vyrobny stitok (neodstrariujte ho)

Osvetlenie

Ventilacny systém pri peceni (ak je k dispozicii)
Otocny razen (ak je k dispozicii)

Spodny ohrevny clanok (nevidno ho)

Dvierka

10. Poloha rostov

11. Zadné stena

POZNAMKA:

- (hladiaci ventildtor mdZe ostat v ¢innosti urcitd dobu aj po ukonceni pecenia a vypnuti rdry.

e N R W =

e
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VHODNE PRISLUSENSTVO
(dodavané prislusenstvo je popisané v technickom popise spotrebica)

0 0

H U

0
0Obr. 1 0Obr.3 Obr.4

) — ca]
F

e

Obr. 5 Obr. 6 Obr. 7 Obr. 8

Obr. 9

Nédoba na odkvapkavanie (Qbr. 1

PouZiva sa nazachytdvanie odkvapkavajticeho tuku alebo Castic jedla, podkladd sa pod rost alebo sa pouziva ako plech, napr. pri peceni mésa, hydiny, ryb, so zeleninou
alebo bez zeleniny. Do nddoby na odkvapkdvanie nalejte trochu vody, aby ste zamedzili vystrekovaniu tuku a vzniku dymu.

Plech na pecenie (Obr. 2

Na pecenie susienok, kolacov a pizze.

Dréteny rodt (Obr. 3)

Pouziva sa na grilovanie jedél alebo ako drziak na plech na pecenie, formy na kolace alebo akejkolvek nddoby pouzivanej na pecenie v rire. Mozete ho vsunit na
[ubovolnd Groven v rire. Rost méZete vloZit zahnutou stranou smerom nahor alebo smerom nadol.

Bodné katalytické panely (Obr. 4

Tieto panely st pokryté Specidlnym mikroporéznym povlakom, ktory pohlcuje vystrekovany tuk. Po peceni mimoriadne mastného jedla sa odpordca vykonat
automaticky distiaci cyklus (pozrite CISTENIE).

Otocny razeii (Obr. 5)

Otocny raZen pouzivajte podfa pokynov v Obr. 9. Odpordcania njdete aj v casti “Odpordcania a rady pri pouzivani”.

Suprava na grilovanie (Obr. 6)

Slprava obsahuje dréteny rost (6a) a smaltovant nadobu (6b). Tito stpravu musite uloZit na rost (3) a pouzivat's funkciou grilu.

Tukovy filter (Obr. 7)

PouZivajte iba pri priprave mimoriadne mastnych jedal. Zaveste ho na zadnu stenu vniitra rdry, oproti ventildtoru. MoZe sa umyvat v umyvacke riadu a pouziva sa pri
peceni s ventildtorom.

Zasuvné listy (Obr. 8)

Umoziiujt vytiahnut rosty a pekace pocas pecenia. St vhodné pre vietky Casti prislusenstva, mozu sa umyvat'v umyvacke riadu.
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POPIS OVLADACIEHO PANELA

1. Gombik ovlddania funkdi
2. Ovlddaci gombik termostatu

3. Cervena kontrolka termostatu

AKO ZAPNUT RURU
Otocte ovlddaci gombik pre volbu funkii na Zelant funkciu.

Rozsvieti sa osvetlenie riry. Gombik termostatu otocte smerom vpravo do polohy Zelanej teploty.
Rozsvieti sa Cervend kontrolka termostatu, ktord zhasne po dosiahnuti nastavenej teploty.

Po ukonceni pripravy jedla otocte ovladacie gombiky do polohy “0”.

TABULKA S POPISOM FUNKCIi

FUNKCIA POPIS
O OFF .
7 >
-< >- ZIAROVKA Zapnutie vnitorného osvetlenia rdry.
4 g \
— Funkcia vhodnd na pecenie vietkych druhov jedél na jednej drovni. Riru predohrejte na Zeland teplotu a potraviny viozte do rdry
KONVENCNE | po indikacii dosiahnutej nastavenej teploty. Pri peceni sa odportéa pouzivat druhd alebo tretiu droveri v rire. Této funkcia je
— okrem toho vhodnd na pripravu mrazenych hotovych jedél. DodrZiavajte pokyny na obale.
KONVENCNE | Na pecenie koldcov s vihkou plnkou (slanjch alebo sladkych) a piz na jednej Grovni. Tato funkcia je idedlna aj na pecenie na dvoch
% PECENIE Grovniach. Ak je to potrebné, odpori¢ame zmenit polohu jeddl, aby boli jed|d uvarené rovnomernejsie.
Na grilovanie rebierok, $pizov, klobdsok, gratinovanie zeleniny a na zapecenie chleba. Riru predohrejte pocas 3-5min. Pocas
v GRIL pecenia musia ostat dvierka riry zatvorené. V pripade pecenia mésa sa odportca naliat trochu vody do nddoby na
odkvapkévanie vloZenej na prvu trovefi v rire. Umozni to znizenie mnozstva dymov a zabrani vystrekovaniu tuku. Odporicame
otocit potraviny pocas pripravy.
—— Na grilovanie velkych kusov mésa (roast beef, pecené mésa). Pocas varenia musia ostat dvierka riry zatvorené. V pripade
!! TURBO GRIL | pecenia masa sa odporiica naliat do nddoby na odkvapkévanie trochu vody a vsunt ju na prvi droveri v rire. Znizi sa tym
mnozstvo dymov a tuk bude vystrekovat menej. Pocas pripravy maso obracajte.
& ROZMRAZOVANIE Funkluu mozet‘e pouznfat pa urychlenie rozmrazenia potravin na izbovi teplotu. Potraviny treba vloZit do riry zabalené,
0 predidete tak ich vysuseniu.
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TABULKA PRIPRAVY JEDLA

Recept Funkcia | Ohrievanie | Uroverivrire | Teplota | Doba | Prislusenstvo riry
(od spodu) (°Q) (min)

Kysnuté kolace Ano 2 160-180 | 35-55 | Rost+ forma na kolac

Susienky/Kolaciky Ano 3 170-180 | 15-40 | Plech na pecenie

Odpalované cesto fino 3 180 30-40 | Plech na pecenie

Slané a sladké odpalované cesto fino 3 180-200 | 20-30 | Plech na pecenie

Snehové susienky fino 3 90 120-130 | Plech na pecenie

Jahiiacie / telacie / hovadzie / bravéové no 2 190-200 | 90-170 | "adobana odkvapkdvanie alebo oSt
+ nddoba z pyrexu

Kuréa/keslik / katica T fino 2 190200 | 6585 | \acoba naockvapkavanie alebo ros
+ nddoba z pyrexu

Moriak / hus - fino ) 190-200 | 140-180 Nadf)ba na odkvapkavanie alebo rost
+ nddoba z pyrexu

Pt'ecfane ryby / ryby pecené v alobale - fino ) 180200 | 5060 Nad?ba na odkvapkavanie alebo rost

(filé, vcelku) + nddoba z pyrexu

Lasagne / Zapecené cestoviny / - 0 _—

Cannelloni/ Nakypy Ano 2 190-200 | 45-55 |Rost+ nadobaz pyrexu

Chlieb / Postich _ Ano 2 190-230 | 15-50 Nadotza na odkvapkdvanie lebo plech
na pecenie

Pizza - fno ) 230-250 7-20 Nadotza ng odkvapkdvanie alebo plech
na pecenie

Toasty fino 4 200 2-5 | Rot

Gratinovana zelenina T fino 3 200 15-20 | Rodt + nddoba z pyrexu

Grilované rybie filé T fino 3 200 30-40 | Rost+ nadoba z pyrexu

Klobasky / Spizy / Rebierka / Hamburger Mot fino 4 200 30-50 I?ost+.nadoba ne odlv(vap kava{u.e nal.
Grovni, v polovici pecenia obratte

PInené kolace - . Nédoba na odkvapkdvanie alebo rost

(tvarohovy kolag, trudla, jablkovy kola¢) é Ano ! 180-200 | 3060 1 <dobaz pyrexu

Slané pinené torty e ‘ . .

(zeleninove torty, slané plnené torty) JQ fino 1 180-200 | 35-55 | Rost+ forma na kola¢

PInend zelenina (paradajky, papriky, i ‘ T

cukety, baklazny) JQ fino 2 180-200 | 40-60 | Rost + nadoba z pyrexu

Slané pinené torty - . Rost + pekdc, po uplynuti polovice

(zeleninové torty, slané plnené torty) é Ano /3 180-190 | 45-55 doby pecenia vymeiite polohu
Plech na pecenie + nadoba na

Pizze/Postichy ¢V§ fino 13 230-250 | 12-30 | odkvapkévanie, v polovici pecenia

vymeiite polohu
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Recept Funkcia | Ohrievanie | Urovervrire | Teplota | Doba | Prislusenstvo riry
(od spodu) (°C) (min)

Plech na pecenie + nadoba na

Susienky/Kolaciky 0% - 173 170-180 | 20-40 | odkvapkavanie, v polovici pecenia
— vymeiite polohu
Plech na pecenie + nadoba na
Odpalované cesto ¢V§ - 1/3 180 35-45 | odkvapkévanie, v polovici pecenia

vymeiite polohu

Plech na pecenie + nddoba na
173 180-200 | 20-40 | odkvapkdvanie, v polovici pecenia
vymeiite polohu

Slané a sladké odpalované cesto

bal

Rost + nddoba na odkvapkdvanie s

Pecené kurca 0V§ - 2 200 55-65 vodou na 1. drovni
Pecené zemiaky T - 3 200 45-55 | Nadoba na odkvapkavanie
Krvavy rozbif 200 30-40 Rost + nddoba na odkvapkévanie s

vodou na 1. Girovni

1=

Jahnacie stehno/Bravc. koleno - 2 200 55-70 | rost+ nadoba na odkvapkdvanie

POZNAMKA: teploty a doby pecenia st iba orientacné a platia pre priblizne 4 porcie.
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ODPORUCANIA A RADY
Ako citat tabulku pripravy jedla

Tabulka indikuje najvhodnejSiu funkciu na pouZitie pre dané jedlo, na pripravu na jednej alebo viacerych drovniach sicasne. Doba pecenia sa zacina vloZenim potravin
do riry, bez zardtania doby predohrevu (ked'sa vyZaduje). Teploty pecenia a doby st iba priblizné a zavisia od mnoZstva a druhu jedla, ako aj od pouZitého prislusenstva.
pekace alebo plechy. Okrem toho mdZete pouzit panvice a prislusenstvo z pyrexu alebo keramiky, nezabudnite vak, Ze pecenie sa trochu predfzi. Na dosiahnutie ¢o
najlepsich vysledkov prisne dodrziavajte odportcania v tabulke pecenia a volte (dodané) prislusenstvo, ktoré sa ma vloZit na rozne trovne. Pri peceni jedal s vysokym
obsahom vody riru predohrejte.

Pedenie roznych jedal siicasne

Pouzitim funkcie “KONVENCNE PECENIE” (ak je k dispozicii), moZete piect rozne jedI4, ktoré si vyzaduju rovnaki teplotu pecenia siicasne (napriklad: ryby a zeleninu) pri

rovnakej teplote a na réznych trovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratSie a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie, nechajte v rire.

Kolace

- Jemné zdkusky pecte pri funkcii tradicného pecenia na jednej trovni. PouZivajte tmavé kovové pekace a vZdy ich ulozte na dodany rodt. Pri peceni na viac ako
jednej drovni zvolte funkciu pecenia s ventildtorom a po case vymetite polohy pekdcov, aby sa zabezpecila optimalna cirkuldcia hortceho vzduchu.

- Priskaske, i je kysnuty kola¢ upeceny, vpichnite do stredu koldca drevené Sparadlo. Ak bude Sparadlo po vybrati Cisté, kolac je hotovy.

- Ak pouzivate pekdce s teflonovym povrchom, okraje nevymastte maslom, pretoze kola¢ nevyrastie okolo okrajov rovnomerne.

- Ak kola¢ pocas pecenia “klesne”, nabudice nastavte niZsiu teplotu alebo znizte mnoZstvo kvapalin v zmesi a mieSajte opatrnejsie.

- Ukolaov s vihkou plnkou (tvarohovou alebo ovocnou) pouZite funkciu “KONVENCNE PECENIE” (ak je k dispozicii). Ak je zaklad kola¢a vihky, pecte ho na niziej
Grovni a pred pridanim plnky posypte korpus koldca strihankou alebo pomletymi susienkami.

Maso

- Pouzivajte pekdc alebo pyrexovd nadobu vhodnej velkosti pre kus madsa, ktory sa mé piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekdca trochu vyvaru a pocas
pecenia méso podlievajte. Po upeceni nechajte méso odstat' v rdre pocas dalSich 10-15 minit alebo ho zabalte do alobalu.

- Ked'chcete grilovat mdso, zvolte si kusy rovnakej hribky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi hrubé kusy si vyZadujd dlhsiu dobu pecenia. Aby sa
zabranilo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu v rire, aby bolo méso dalej od grilu. Po uplynuti dvoch tretin doby pecenia méso obratte.

Na zachytavanie Stavy z mdsa sa odportica vsuntit priamo pod rost s pecenym mésom nadobu, do ktorej ste vliali pol litra vody. Podla potreby obrétte.

Otocny razei (iba u niektorych modelov)

Tito cast prislusenstva pouZivajte na rovnomerné opecenie velkych kusov masa a hydiny. Nasurite méso na razen, v pripade kurcata maso zviazte a pred vsunutim raziia

na miesto v stene rtiry a jeho opretim na drZiak skontrolujte, ¢i maso nespadne. Aby ste predisli zadymeniu a na zachytenie unikajiicej Stavy sa odportica vloZit na prvi

Groven v rire nadobu, do ktorej ste vliali pol litra vody. Razefi mé plastovt rukovét, ktori musite pred pecenim vybrat a poufit ju na vybratie jedla z riry po peceni, aby

ste predisli popdlenindm.

Pizza

Plech mierne vymaite, pizza tak bude mat chrumkavd korku. Po uplynuti dvoch tretin doby pecenia posypte pizzu posekanou mozzarellou.

Funkcia kysnutia (k dispozicii iba u $pecifickych modelov

Pred vloZenim cesta do rdry sa odpordca prikryt ho vihkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta pri izbovej teplote (20-25°C) sa doba cesta skracuje o priblizne jednu

tretinu. Doba na vykysnutie Tkg davky cesta na pizzu je priblizne jedna hodina.
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FONTOS BIZTONSAGI TUDNIVALOK

AZ ON ES MASOK BIZTONSAGA NAGYON FONTOS
Ez a kézikonyv és maga a készilék fontos biztonsagi figyelmeztetéseket nyujt, amelyeket el kell olvasni és mindenkor figyelembe kell venni.

A Ezaveszély szimb6lum a biztonsdgra vonatkozdan, amely figyelmezteti a felhasznéldkat az ket és masokat fenyegetd lehetséges kockdzatokra.

. Minden biztonsdgi figyelmeztetést megeldz a veszély szimbGlum és a kivetkezd kifejezések egyike:

/: VESZELY Veszélyes helyzetet jelez, amely, ha nem keriilik el, suilyos sériilést okoz.
C FIGYELMEZTETES Veszélyes helyzetet jelez, amely, ha nem keriilik el, sulyos sériilést okozhat.

Minden biztonségi figyelmeztetés specifikusan részletezi a meglévd potencialis kockdzatot, és jelzi, hogyan kell a késziilék helytelen hasznélatabdl eredd sériilés, kar
és dramiités kockdzatat cskkenteni. Gondosan tartsa be a kdvetkezd utasitasokat:

A késziiléket le kell vélasztani az elektromos tdphalozatrdl barmilyen iizembe helyezési munka végzése elétt.

A késziilék izembe helyezését és karbantartasat szakembernek kell végeznie a gyartd utasitdsaival és a helyi biztonsdgi eldirdsokkal dsszhangban. Ne javitsa
meg, illetve nem cserélje ki a késziilék semmilyen alkatrészét, hacsak az a mivelet nem szerepel kifejezetten a felhasznaldi kéziknyvben.

Az el6irésok értelmében a késziiléket foldelni kell.

A elektromos kabelnek elég hossztinak kell lennie a helyére beszerelt késziiléknek a hélézati aljzathoz torténd csatlakoztatdsahoz.

Az érvényes biztonsdgi eldirdsok betartdsa érdekében a beszereléshez fel kell haszndlni egy dsszp6lust, legalabb 3 mm-es érintkezgtavolsagi megszakito
kapcsoldt.

Ne haszndljon elosztt vagy hosszabbitd kabelt.

Ne htizza az elektromos kabelt, ha le kivanja vélasztani a késziiléket a halézatrdl.

A iizembe helyezést kovetden az elektromos alkatrészeknek hozzéférhetetlennek kell lenniiik a felhaszndl6 szaméra.

Ne érjen a késziilékhez semmilyen nedves testrészével, és ne haszndlja mezitlab.

A késziilék kizarolag hdztartdsi ételkészitd berendezésként torténd hasznélatra késziilt. Minden mds tipust felhasznéldsa tilos (pl. helyiségek fiitése). A gyartd a
kezelGszervek helytelen vagy szabdlytalan haszndlathdl szarmazé karokért feleldsséget nem vallal.

A késziiléket barmilyen fizikai, érzékszervi vagy mentalis fogyatékkal él6, illetve kelld tapasztalattal és a késziilékre vonatkozd ismeretekkel nem rendelkezé
személyek (beleértve a gyerekeket) nem hasznélhatjék, kivéve, ha a biztonsagukért felelds személy feliigyelete alatt teszik, vagy ha ilyen személyek a késziilék
haszndlatdra nézve instrukcidkat adtak.

Haszndlat kozben a késziilék hozzaférhetd részei nagyon felforrésodhatnak. A kisgyermekeket tavol kell tartani a késziiléktdl, és feliigyelettel kell gondoskodni
arrdl, hogy ne jatszanak a késziilékkel.

A haszndlat alatt és azt kdvetden be érintse meg a késziilék fiitéelemeit vagy belsd feliileteit - égésveszély. Ne hagyja, hogy a késziilékhez ruhadarabokkal vagy
mas gyulékony anyaggal hozzaérjenek, amig valamennyi komponens kell6képpen le nem hilt.

Assiités végén dvatosan nyissa ki a készilék ajtajdt, hagyva, hogy a forré levegd vagy géz fokozatosan tavozzon, miel6tt a siitébe nydina. Amikor a késziilék ajtaja
zdrva van, forr6 levegd tévozik a kezelGpanel feletti racson keresztiil. A szell6zéracs szell6zését ne akadélyozza.

Az edények és tartozékok kivételéhez haszndljon konyhai kesztyit, ligyelve arra, hogy ne érintse meg a fiitelemeket.

Ne tegyen gyulékony anyagokat a késziilékbe vagy annak kbzelébe: ezek langra lobbanhatnak, ha a késziiléket véletleniil bekapcsolja.

A késziilékben ne haszndljon melegitéshez vagy siitéshez zart tartdlyokat. A zart edény belsejében fejlédd nyomds hatésara felrobbanhat, és a késziilékben kart
tehet.

Ne hasznéljon miianyaghdl késziilt edényeket.

Atulheviilt olaj és zsir kdnnyen meggyulladhat. Mindig legyen éber, amikor zsirban vagy olajban gazdag ételt siit.

Soha ne hagyja feliigyelet nélkiil a késziiléket ételek zsirban/olajban siitése alatt.

Ha alkoholos italokat haszndl az ételek elkészitésekor (pl. rum, konyak, bor), ne feledje, hogy az alkohol magas hémérsékleten elparolog. Ennek eredményeként
az alkohol dltal kibocsétott gézok az elektromos fiitéelemmel érintkezve belobbanhatnak.

A haztartasi késziilékek kiselejtezése

Ez a késziilék djrahasznosithatd vagy djrafelhaszndlhatd anyagok felhaszndlasaval késziilt. Leselejtezéskor a helyi hulladékelhelyezési szabdlyokkal dsszhangban
jarjon el. A kiselejtezés eldtt végja el halozati tapkabelt.

A hdztartdsi elektromos késziilékek kezelésével, hasznositasaval és tjrahasznositésaval kapcsolatos bovebb téjékoztatdsért forduljon a helyi illetékes hatésaghoz,
a haztartési hulladékok gy(ijtését végz6 szolgdltatéhoz vagy ahhoz a bolthoz, ahol a késziiléket vésérolta.
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UZEMBE HELYEZES

Asiitd kicsomagoldsat kovetden ellendrizze, hogy szallitas kozben nem sériilt-e meg a siitd, és hogy a siitd ajtaja j6l zarodik-e. Problémak esetén vegye fel a kapcsolatot
a kereskeddvel vagy a legkdzelebbi vevdszolgdlattal. A kdrosodas elkeriilése érdekében csak az izembe helyezéskor vegye le a siit6t a hungarocell véddalapzatrol.
ABEFOGLALO EGYSEG ELOKESZITESE

Asiitvel érintkezd konyhabutor-elemeknek hdalloknak kell lenniiik (min. 90 °C).

Végezzen el minden asztalosmunkaét a bdtoron, mieldtt a siit6t a befoglald egységhe szerelné, és gondosan tdvolitson el minden faforgdcsot és flirészport.

Az lizembe helyezést kivetden a siit6 alja mér ne lehet hozzaférhetd.

A késziilék megfeleld mikodése érdekében ne tomitse el munkalap alsé széle és a siitd felsd széle kozotti minimdlis hézagot.
ELEKTROMOS CSATLAKOZTATAS
Gydzddjon meg arrél, hogy a késziilék adatlapjan megadott fesziiltség megegyezik-e a haldzati fesziiltséggel. Az adatlap a siitd eliilsd szélén talalhatd (nyitott ajténal
ldthatd).

A halozati tapkabel cseréjét (tipusa HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) szakképzett villanyszerelgnek kell elvégeznie. Vegye fel a kapcsolatot egy hivatalos vevészolgdlattal.
ALTALANOS AJANLASOK

Hasznalat el6tt:

- Tavolitsa el a karton véddelemeket, a véddfoliat és az ontapadé cimkéket a tartozékokrol.

- Vegye ki a tartozékokat a siit6hdl, és melegitse fel 200 °C-ra kb. egy dréig, hogy megsziinjon a szigetelGanyagokhl és a kendanyagokhdl szarmazé szag- és
fiistképzddés.

Hasznalat alatt:

- Azajtéra ne tegyen nehéz térgyakat, mert ezek megrongalhatjék.

- Nekapaszkodjon az ajtdba, illetve ne akasszon semmit a fogantyra.

- Nefedje le asiit6 belsejét aluminiumfélidval.

- Forrd siit6 belsejébe ne dntson vizet; ez kdrosithatja a zomancbevonatot.

- Nehdzza a serpenydket vagy ldbasokat a siitd aljan, mert ez karosithatja a zomanchevonatot.

- (gyeljen arra, hogy més késziilékek elektromos vezetékei ne érintkezzenek a siitd forrd részeivel, és ne szoruljanak be a siitd ajtaja mogé.

- Asiit6t ne tegye ki Iégkori anyagok hatdsanak.

KORNYEZETVEDELMI TANACSOK 3|
A csomagoldanyag hulladékba helyezése

A csomagoldanyag 100%-ban djrahasznosithatd, és el van ltva az Ujrahasznositds jelével (L’:\)- A csomagolds kiilonféle részeinek hulladékba helyezését ezért

feleldsségteljesen és a hulladékok elhelyezését szabélyozd helyi rendelkezésekkel teljes Gsszhangban végezze.

A termék kiselejtezése

- Akésziiléken taldlhatd jelzés megfelel az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairdl sz016 2002/96/EK eurdpai irdnyelvben (WEEE) foglalt
eléirasoknak.

- Ahulladékk valt termék szabalyszer(i elhelyezésével On segit elkeriilni a kérnyezettel és az emberi egészséggel kapcsolatos azon esetleges negativ
kdvetkezményeket, amelyeket a termék nem megfeleld hulladékkezelése egyébként okozhatna.

- Aterméken vagy a kisér6 dokumentdcioban Iévé E szimbdlum azt jelzi, hogy ezt a terméket nem szabad héztartdsi hulladékként kezelni, hanem el kell

szdllitani az elektromos és elektronikus berendezések djrahasznositdsat végzd megfeleld gy(ijtopontra.
Energiatakarékossag
- Asiit6t csak akkor melegitse eld, ha a siitési tdblazat vagy a recept ezt itja eld.
- Haszndljon stét lakkozott vagy mazas siitéformakat, mivel ezek sokkal jobban elnyelik a hét.
- Kapcsoljaki a siit6t 10-15 perccel a bedllitott siitési idd letelte eldtt. A hossz siitést igényld ételek tovabb siilnek azutén is, hogy a siit6t kikapcsoltak.

MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT C €

- Ezasiitd, amely arra késziilt, hogy élelmiszerekkel érintkezzen, megfelel a (C €) 1935/2004 sz. eurdpai rendeletnek, és a kivetkezékkel Gsszhangban keriilt
kialakitdsra, elddllitasra és forgalmazasra: a kisfesziiltségrdl sz616 2006/95/EK sz. iranyelv biztonsagi elGirdsai (amely felvéltja a 73/23/EGK sz. irdnyelvet és annak
moédositsait), a 2004/108/EK sz. “EMC” irdnyelv védelmi elGirdsai.
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HIBAELHARITASI UTMUTATO

Assiit6 nem miikodik:
Ellendrizze, hogy van-e haldzati fesziiltség, és hogy a siitd elektromos bekdtése megtortént-e.
Assiitét kapesolja ki, majd djra be, hogy lassa, fenndll-e még a probléma.
Az ajté nem nyithatd ki:
Assiitét kapesolja ki, majd djra be, hogy lassa, fenndll-e még a probléma.
Fontos: Az Ontisztitds alatt a siitd ajtaja nem nyithat ki. Varjon, amig a zdr automatikusan kiold (Idsd “A siitd dntisztitasi ciklusa pirolizis funkciéval” bekezdést).

Az elektronikus programozé nem miikodik:
Ha a kijelz6n az “F " bet(i, utdna pedig egy szam ldthatd, vegye fel kapcsolatot a legkdzelebbi vevgszolgalattal. llyen esetben adja meg az “ F ” betit kovetd
szamot.

VEVOSZOLGALAT
Mieldtt a vevdszolgalatot hivna:

1. Ellendrizze, hdtha meg tudja oldani sajét maga a problémét a “Hibaelhdritdsi Gtmutatd” fejezetben adott javaslatok segitségével.
2. Kapcsolja ki, majd tjra be a késziiléket, és ellendrizze, hogy fennéll-e még a hiba.
Ha a fenti ellendrzések utan a hiba még mindig fennall, Iépjen kapcsolatba a legkozelebbi vevdszolgalattal.
Mlndlg adja meg:
a hiba rovid ismertetését;
a siitd pontos modelljét és tipusat;
a szervizszamot (a torzslapon a Service sz6 utén all6 szdm), amely a siittér jobb oldali peremén (akkor vélik Iathatdva, ha a siitd ajtaja nyitva van) talalhato. A
szervizszam a garanciafiizetben is megtalalhato;
ateljes dmét;
a telefonszdmat.

VAR
0000 000 00000

Ha barmilyen javitds vélik sziikségessé, kérjiik, hivja fel a garancialevélen jelzett egyik hivatalos vevdszolgalatot (annak biztositdsa érdekében, hogy eredeti
alkatrészeket haszndlnak, és a javitdsokat megfelelden végzik el).

TISZTITAS

C FIGYELMEZTETES B Ne hasznal jo'n goznyorl\afs?l m'u!(o’do tlsz‘tltokes?’ulekeket.
- (Csak akkor végezze a siit6 tisztitasat, amikor lehiilt.
- Szervizelés el6tt valassza le a késziiléket az elektromos halézatrdl.

Assiitd kiilseje
FONTOS: Ne hasznaljon ddrzshatasti vagy korroziv mosdszereket. Ha barmilyen ilyen termék véletleniil érintkezéshe keriil a késziilékkel, nedves
ruhaval azonnal torolje le.

Egy nedves torl6kenddvel tisztitsa meg a feliileteket. Ha nagyon piszkos, néhany csepp mosogatészert vizben dntson a vizhe. Széraz ruhaval tordlje at.

Siitd belseje
FONTOS: Ne hasznaljon dorzsszivacsot, illetve fém stiroloparnat és kaparokat. Az idé mulasaval ezek karosithatjak a zomancozott feliileteket és a

siitdajto iivegét.
Minden hasznélatot kdvetden hagyja lehdlni a siitét, tisztitsa meg lehetéleg akkor, amig még meleg annak érdekében, hogy eltavolitsa az ételmaradvanyok (pl.
amagas cukortartalmu ételek) altal okozott szennyezddéseket és foltokat.
Haszndljon specidlis siitGtisztitokat, és kdvesse a szer gyartéjanak utasitdsait.
A ajtoiiveget megfelel folyékony mosogatdszerrel tisztitsa. A siitd ajtajat a tisztitas megkonnyitése érdekében el lehet eltévolitani (I4sd KARBANTARTAS).
A grill felsé fiitdeleme (I4sd KARBANTARTAS) leereszthetd (csak eqyes modelleknél) a siit6 mennyezetének megtisztitasa érdekében.
MEGJEGYZES: Nagy viztartalmu ételek hosszii idétartamui siitése esetén (pl. pizza, zoldségek stb.) az ajto belsején és korben a tomitésen
paralecsapddas keletkezhet. Ha a siitd mar lehiilt, az ajté belsd oldalat egy ruhaval vagy szivaccsal torolje szarazra.

Tartozékok:
A tartozékokat minden hasznalat utan kdzvetleniil dztassa be mosogatdszeres vizhe, haszndljon siitékeszty(it, ha még forrok.
Az ételmaradékok kefével vagy szivaccsal kdnnyen eltdvolithatok.

Assiit6 hatso falanak és katalitikus oldalpaneleinek (ha vannak) tisztitdsa:

FONTOS: Ne haszndljon dorzshatasu vagy korroziv mosdszereket, durva keféket, edénystrolokat vagy siitétisztito sprayket, amelyek karosithatjak
a katalitikus feliileteket, és veszélyeztethetik az ontisztito képességeket.

Miikdtesse a siitdt iiresen légkeveréses funkciéval 200 °C-on kdriilbeliil egy drdig

Ezutén hagyja lehdlni a késziiléket, miel6tt egy szivaccsal eltdvolitand az ételmaradvanyokat.
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KARBANTARTAS

2 - Hasznaljon véddkesztyiit.
& FIGYELMEZTETES - Gydézodjon meg arrdl, hogy a siitd lehiilt, mieldtt a kovetkezd tevékenységeket végezné.

Szervizelés elott valassza le a késziiléket az elektromos halézatrol.

AZAJTO LEVETELE
Az ajto levétele:

1. Nyissa ki teljesen az ajtot.

2. Emelje fel a kallantydkat, és nyomja ket eldre, amennyire lehetséges (1. dbra).

3. Zarjabe az ajtét, amennyire lehet (A), emelje meg (B), és forditsa el (C), amig ki nem oldddik (D) (2. dbra).
Az ajto visszaszerelése:

1. lllessze a zsanérokat a helyiikre.

2. Nyissa ki teljesen az ajtét.

3. Akét kallantyut engedje le.

4. Zarjabe az ajtot.

1dbra 24dbra

AFELSG FUTGELEM MOZGATASA (CSAK BIZONYOS MODELLEKNEL)

1. Tavolitsa el az oldalso tartozéktartd racsokat (3. abra).

2. Hdzza ki egy kicsit a fiitelemet (4. dbra), és engedje le (5. dbra).

3. Afiitelem visszahelyezéséhez emelje azt fel, mikdzben kissé maga felé htizza, meggyézddve arrél, hogy az oldalsé tartéelemekre keriil.
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A SUTGOVILAGITAS 1ZZ0JANAK CSEREJE

A hatsé siitévilagitas (ha van) izzéjanak cseréje:

1. Valassza le a siit6t az aramforrasrol.

2. (Csavarozza le a lampaburdt (6. dbra), cserélje ki az izz6t (Iasd az izzétipusra vonatkozd megjegyzést), és csavarozza vissza a ldmpaburét (7. dbra).
3. Csatlakoztassa ismét a siitGt az aramforrasra.

7
), ),

6dbra 7 dbra

MEGJEGYZES:
- Kizdr6lag 25-40 W/230V, E-14, T300°C tipus izz6t haszndljon.
- Azizzk beszerezhetdk a vevdszolgalattol.
FONTOS:
Assiitot ne hasznalja, mig a lampaburat a helyére nem tette.

SUTO HASZNALATI UTASITASA
AZ ELEKTROMOS CSATLAKOZTATASRA VONATKOZOAN LASD AZ UZEMBE HELYEZES C. RESZT
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KezelGpanel

Felsé fitdelem/grill

Hiitérendszer (ha van)

Adattabla (nem tdvolithato el)
Vildgitds

Siitési ventillacios rendszer (ha van)
Forgdnydrs (ha van)

Alsé fiitdelem (nem l&that6)

Ajté

10. Tartészintek poziciéja

11. Hétsé fal

MEGJEGYZES:

- Asiités végén, miutdn a siit6t mér kikapcsolta, lehetséges, hogy a hiitéventilldtor tovabb mikddik egy bizonyos ideig.
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KOMPATIBILIS TARTOZEKOK
(asiitdvel szallitott tartozékokra vonatkozoan lasd a specifikaciot)

0 0

ﬂ U

0
abra3 abra4

) — ca]
F

e

abra7 abra8

abra9

Lsirfogo talca (1 dbra)

A zsir és ételdarabkak felfogdsara, amikor a récs ald van helyezve, illetve hds, csirke és hal zoldségekkel egyiitt vagy Gnmagukban torténd siitésénél talként
haszndlhato. A zsiradék kifroccsenésének és a fiistképzadés elkeriilése érdekében dntsdn egy kis vizet a télcéra.

Siiteményes tepsi (abra 2)

Kekszek, siitemények és pizzak siitéséhez.

Récs (abra 3)

Etelek grillezésére vagy labasok, siit6formak és mas siit6edények tartasara. Barmelyik rendelkezésre all6 szintre behelyezhetd. Aracsot a gorbiilettel folfelé vagy lefelé
is be lehet tenni.

Katalitikus oldalpanelek (dbra 4)

Ezek a panelek olyan speciélis mikroporézus zomanchevonattal rendelkeznek, amelye felszivja a kifroccsent zsiradékot. Ajanlott, hogy végezzen el egy automatikus
tisztitasi ciklust zsiradékban kiilondsen gazdag étel siitése utan (Iasd TISZTITAS).

Forgonyars (abra 5)

Aforgdnydrsat a megadottak (abra 9) szerint haszndlja. Ugyancsak nézze meg az “Ajanlott hasznalat és tippek” ¢. szakasz tandcsait.

Grillsiitd készlet (abra 6)

Akészlet egy racsot (6a) és egy zomancozott edényt (6b) tartalmaz. Ezt a készletet a racsra (3) kell helyezni, és a Grill funkcional kell haszndlni.

Lsirsziirg (abra 7)
Csak kiilondsen zsiros ételek siitésénél haszndlja. Akassza a siitGtér hatso faldra a ventilldtorral szemben. Ez a tartozék mosogatdgépben tisztithatd, és a légkeveréses
funkciéval haszndlhato.

Kihuzhato polcok (abra 8)

Lehetdvé teszik a racsok és a zsirfogd talcdk félig torténd kihdzdsat a siités alatt. Minden tartozékhoz megfeleldk, és mosogatdgépben tisztithatok.
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A KEZELOLAP BEMUTATASA

1. Funkciévalasztd gomb
2. Homérséklet-szabalyozé gomb

3. Piros hémérséklet-szabdlyozé kijelzd.
ASUTO MUKODTETESE
Forgassa el a funkcidvalasztd gombot a kivant funkcidra.

Assiitd lampaja kigyullad. Forgassa el a hémérséklet-szabélyozé gombot az 6ramutatd jardsaval egyezd irdnyban a kivant hémérsékletre.
A kivdlasztott hémérséklet elérésekor a termosztat piros jelzéfénye felgyullad, majd elalszik.

Assiités végén forgassa a gombot “0"-ra.

A FUNKCIOK BEMUTATASA

FUNKCIO LEiRAS
O OFF .
7 PPy
-< >- VILAGITAS Assiitdvilagitas felkapcsoldsahoz.
4 g \
Barmilyen étel egy tartdszinten vald siitéséhez megfeleld funkcid. Melegitse eld a siit6t a kivant hémérsékletre, és az elGre
T || ALSOESFELSO | beallitott homérséklet elérésének jelzésekor helyezze be az ételt. A siitéshez a mésodik vagy a harmadik szint hasznalatat
SUTES javasoljuk. Ez a funkcié gyorsfagyasztott ételek elkészitéséhez is alkalmas; kdvesse az étel csomagoldsén feltiintetett
— utasitdsokat.
LEGKEVERESES | Folyékony toltelékes (édes vaqy fiiszeres) siitemények egy vagy két tartészinten torténd siitéséhez. Ez a funkcid két tartdszinten
JQ SUTES vald hussiitéshez is idedlis. Az egységes atsiilés érdekében sziikség esetén ajénlatos az ételek helyzetét megcserélni.
——— Hasznalja a grill funkciét karaj, rablohus, kolbdsz, zoldséq siitéséhez és kenyérpiritashoz. 3-5 percig melegitse eld a grillt. A siités
GRILLFUTOTEST | folyaman asiitd ajtajanak zarva kell maradnia. Huls siitésekor a fiistképzddés és a zsiradék kifroccsenésének csokkentése
érdekében dntson egy kis vizet az (els6 szinten 1évd) zsirfogd télcaba. Siités kozben ajénlatos az ételeket forgatni.
—— Nagy egybesiilt htisok grillezéséhez (marha-, sertéssiilt). Siités kdzben a siité ajtaja zarva kell legyen. Hus siitésekor 6ntson egy
!! TURBOGRILL | kis vizet az els szintre behelyezett zsirfogd télcaba. Ez csdkkenti a fiistképzddést és a zsiradék kifroccsenését. Grillezés kdzben
forgassa a hust.
% KIOLVASZTAS Ezt a funkci6t az ételek kdrnyezeti hémérsékletre torténd kiolvasztdsa felgyorsitdsra lehet hasznalni. Az élelmiszert hagyja a

csomagoldsaban, hogy ne széradjon ki.
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SUTESI TABLAZAT

Recept Funkcio | Eléfiités | Tartoszint | Homérséklet | Idé | Tartozékok
(alulrol) (°C) (perc)
)
Kelt tésztak Igen 2 160-180 35-55 | Rdcs + tortaforma
—
()
Kekszek/aprésiitemények Igen 3 170-180 15-40 | Siiteményes tepsi
——/
)
Fank Igen 3 180 30-40 | Siiteményes tepsi
Voulevant/Leveles tészta Igen 3 180-200 20-30 | Siiteményes tepsi
Hahcsok Igen 3 90 120-130 | Siiteményes tepsi
J—
()
Barany/Borju/Marha/Sertés Igen 2 190-200 90-110 | Zsirfogé talca vagy racs + jénai
—
()
Csirke/Nytil/Kacsa Igen 2 190-200 65-85 | Zsirfogd talca vagy rdcs + jénai
—
()
Pulyka/Liba Igen 2 190-200 140-180 | Zsirfogd télca vagy rdcs + jénai
J—
. rpsx [
Te?p's |s/f(3I|as hal Igen 2 180-200 50-60 | Zsirfog talca vagy racs + jénai
(filé, egész)
—
Lasagne/Tepsis -_— e
tészta/Cannelloni/Kosarkak Igen 2 190-200 4555 | Récs +jénal
—
()
Kenyér / Focaccia Igen 2 190-230 15-50 | Zsirfogd talca vagy siiteményes tepsi
Pizza Igen 2 230-250 7-20 | Zsirfogd tdlca vagy siiteményes tepsi
Piritos T igen 4 200 25 |siitéracs
|
(~vvv)
Rakott zoldség Igen 3 200 15-20 | Rdcs + jénai
|
~>v)
Grillezett halfilék és -szeletek Igen 3 200 30-40 | Rdcs + jénai
|
—— Grill + zsirfogd télca vizzel az 1.
Kolbasz / Kebab / Borda / Hamburger Igen 4 200 30-50 | szinten, asiités felénél meg kell
— forditani
Toltott piték (=) I L
(sajttorta, strudel, almaspite) % Igen 1 180-200 50-60 | Zsirfogd talca vagy racs + jénai
| —
. a . e [
Husos és burgonyas piték |1 e 1 180-200 355 | Rdcs + tortaforma
(zoldséges pite, quiche lorraine) o
| —
Toltott zoldségek (paradicsom, paprika, | (=5~ T
cukkini, padlizsan) JQ Igen 2 180-200 40-60 | Récs + jénai
Husos és burgonyas piték - i i Grill + edény, a siités félidejében
(zoldséges pite, quiche lorraine) é Igen /3 180-190 45-55 cserélje a szinteket
Pizza/ Focaccia L1 e 13 20250 | 1230 | Suteményestepsi + zsirfogd télca, a
—)

siités félidejében cserélje a szinteket
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Recept Funkcio | Elofiités | Tartoszint | Homérséklet | Idé | Tartozékok
(alulrol) (°C) (perc)
P - Siiteményes tepsi + zsirfogd télca, a
0BT LRI, L é 173 170-180 20-40 siités félidejében cserélje a szinteket
. - Siiteményes tepsi + zsirfogd télca, a
i é /3 180 3545 siités félidejében cserélje a szinteket
——/
Voulevant/Leveles tészta X - 1/3 180200 | 2040 | utememestepsi +zirfogs tila,a
o siités félidejében cserélje a szinteket
 S—
(V)
Siilt csirke JQ - 2 200 55-65 | Grill 4 zsirfogd tdlca vizzel az 1. szinten
e/
~vv)
Piritott burgonya J% - 3 200 45-55 | Zsirfogo tdlca
e/
~vv)
Marhasiilt angolosan ¢V§ - 3 200 30-40 | Grill + zsirfogd tdlca vizzel az 1. szinten
e/
~vv)
Baranycomb/Csiilok JQ - 2 200 55-70 | Grill + zsirfogd tdlca
e/

MEGJEGYZES: A siitési hémérsékletek és idgtartamok tajékoztato jellegiiek és 4 adagra vonatkoznak.
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AJANLOTT HASZNALAT ES TIPPEK

A siitési tablazat hasznalatanak médja

Atdblazat alegjobb funkciét jelzi, amelyet barmely adott ételhez kell haszndlni, amely egyszerre egy vagy tobb szinten keriil elkészitésre. A siitési idd attdl a pillanattol
kezdddik, amikor az ételt a siitdbe helyezik, nem tartalmazza az eldmelegitést (ahol ez sziikséges). A siitési hdmérsékletek és iddtartamok csupan Gtmutatdsul
Iépjen dt magasabb értékekre. Hasznélja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetdleg sotét szind fém siiteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznélhat jénai
talakat és tartozékokat, illetve kdedényeket, de ne feledje, hogy a siitési idGtartamok kissé hosszabbak lesznek. A legjobb eredmények elérése érdekében kivesse a
siitési tablazathan arra vonatkozéan adott tandcsokat, amelyek a kiilonféle tartdszintekre helyezendd (mellékelt) tartozékok kivalasztasara vonatkoznak. A sok vizet
tartalmazd ételek siitésekor melegitse el a siitdt.

Kiilonbozd ételek siitése egyszerre
A“KONVEKCIOS SUTES” funkci6 (ha van) hasznélataval kiilonbdzé olyan ételeket készithet eqy id6ben, amelyek ugyanolyan siitési hémérsékletet igényelnek (példaul

hal és zoldségek), kiilonboz6 tartdszintet haszndlva. Vegye ki azt az ételt, amelyik kevesebb siitési iddt igényel, és hagyja bent a siit6ben azt az ételt, amely tobb siitési

idét igényel.

Edességek

- Készitsen kényes édességeket az Alsé/felsd siités funkcié hasznalataval csak egy tartészinten. Haszndljon sotét szini fém siiteményes formdkat, és azokat mindig
amellékelt rdcsra helyezze. Egynél tobb szinten vald siitéshez vélassza a levegdkeringetés funkcidt, és Gigy rendezze el a siiteményes formékat a tartdszinteken,
hogy azzal segitse a forrd levegd optimalis keringését.

- Annak ellendrzéséhez, hogy a kelt siitemény elkésziilt-e, szdrjon egy fa fogpiszkalét a siitemény kozepébe. ha a fogpiszkaléra nem ragad a tészta, a siitemény
kész van.

- Hatapaddsmentes siiteményes formakat hasznal, ne vajazza meg a szélét, mivel el6fordulhat, hogy a siitemény nem kel meg egyenletesen a széleknél.

- Haasiitemény “Gsszeesik” siités kozben, allitson be legkdzelebb alacsonyabb hémérsékletet, esetleg csokkentve a folyadék mennyiségét a keverékben és

gyengédebb keverést alkalmazva.

Nedvds toltelékkel késziilt édességek (sajttorta vagy gyiimlcspiték) hasznélja a “KONVEKCIOS SUTES” funkcit (ha van). Ha a siitemény als6 tésztalapja tézott,

dllitsa alacsonyabbra a tartdszintet, és szérja meg az alsé lapot zsemlemorzséval vagy kekszérleménnyel, miel6tt beletenné a tolteléket.

=
=
n

Haszndljon barmilyen fajta olyan tepsit vagy jénai edényt, amely megfelel a siitésre keriil§ hdsdarab méretének. Egybesiiltek készitésekor a legjobb, ha egy kis
husalaplét ont az edény aljdra, amely a siités alatt tovabb izesiti a htist. Amikor a siilt elkésziilt, hagyja pihenni a siitében tovabbi 10-15 percig, vagy fedje be
alufélidval.

- Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél inkabb egyenletes vastagsagu darabokat annak érdekében, hogy egységes siitési eredményeket érjen el. A nagyon
vastag hdsdarabok hosszabb siitési id6t igényelnek. Annak elkeriilésére, hogy a his kiviil megégjen, tegye alacsonyabbra a récsot, hogy igy az ételt tavolabb
tartsa a grilltdl. A siités kétharmadanal forditsa meg az ételt.

Asiités kdzben keletkezd szaft felfogdsahoz helyezze a zsirfogd télcat fél liter vizzel kozvetleniil az ald a récs ald, amelyre a hist helyezte. Sziikség szerint toltson utdna

vizet.

Forgényars (csak egyes modelleknél

Ezt a tartozékot nagy hisdarabok és szérnyasok egyenletes siitéséhez hasznélja. Helyezze a hust a nydrsridra, kotozze meg a csirkét spargaval, és ellendrizze, hogy jol

régzitve van-e, mieldtt a rudat a siitd eliilsé falén lévd foglalatba illesztené, és a megfeleld tartéra fektetné. A fiistképzddés elkeriiléséhez és a siités kozben keletkezé

szaft felfogasahoz helyezze a zsirfog talcdt fél liter vizzel az els6 tartdszintre. A Gron egy mdanyag fogantyt van, amelyet a siités megkezdése el6tt le kell venni, és a

siités végén kell haszndlni az égési sériilések megeldzésére, amikor az ételt kiveszi a siit6bdl.

Pizza

Enyhén zsirozza meg a tepsiket, hogy a pizza lapja ropogds legyen. A siités kétharmadanal szérja a mozzarellat a pizzdra.

Kelesztési funkcio (csak specidlis modelleken éll rendelkezésre)
Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhdval letakarja a tésztat, miel6tt a siitébe helyezné. A tésztakelesztés idGtartama ennek a funkcionak az alkalmazasaval kdriilbeliil
az egyharmadaval csokken a szobahmérsékleten (20-25 °C) trténd kelesztéssel dsszehasonlitva. A kelesztésiid6 1 kg pizzatészta esetén koriilbeliil egy dra.
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BAXHU UHCTPYKUWU 3A BESONMACHOCT

BALLATA BE30MACHOCT U TA3U HA IPYTUTE XOPA E MHOT0 BAXXHA
ToBa pbKOBO/CTBO 1 CAMUAT ypess NPeAoCTaBAT BaxHM NPeaynpex/enia 3a 6e3onacHocT, KouTo TpA6Ba Aa GbaaT NpoyeTeHN 1 CNa3BaHyt BUHATY.

A ToBae (UMBONBT 32 ONACHOCT, OTHACALY Ce 10 6e3onacuoma, KOWTO npegynpexnaasa I'IOTpe6VIT€ﬂMT€‘ 3d NOTEHLNANTHI PUCKOBE 3a CaMUTEe TAX U 3a
/A

apyrute.
)
Beuukm npepynpexaeHua 3a be3onacHocr, ce npeaxoXaat 0T CUMBOJIA 3a ONACHOCT U CNeAHUTE TEPMUHU:

ii o HOCT Moka3Ba onacHa CUTyaluua, KoATo, aKo He ce u3berHe, we NPUYNHU CePNO3HO HapaHABaHe.
ii n PEnyn PE)KAE H M E Moka3Ba onacHa CUTyauusa, KoATo, aKo He ce u3berHe moxe Aa NPUYNHU CEPNO3HO HapaHABaHe.

Bcuuku npegynpexaeHus 4aat KOHKPETHU NOAPO6HOCTY 33 CbLUeCTBYBALLA NOTEHLMANHA ONACHOCT 1 NOCOYBAT KaK Aa Ce HAMANAT PUCKOBETE OT HapaHABaHe,

HaHaCAHe Ha LUETM AW TOKOB yAap, NPoM3TUYaLLM OT HenpaBIHa ynoTpeba Ha ypeaa. BHuMaTenHo cnasgaiiTe CleHUTE MHCTPYKLMM:

- YpenbT TpAbBa Aa ObAe U3KMIOUEH OT eNeKTpUyeckaTa Mpexa, Npeau U3BbPLUBAHE HA KAKBATO 1 /1A € MHCTanaLMoHHa paboTa.

- WHcranupaneto n nopabpxkata TpA6Ba Aa 6baaT U3BbPLUEHN OT KBANUQULIMPAH TEXHUK, B COTBETCTBIE C yKa3aHWATA Ha NPOM3BOAMUTENSA U MECTHUTE HOPMIA
3a 6e3onacHocT. [la He ce nonpassA UK 3ameHs, KakBaTo 1 Aa € YacT 0T ype/a, ako TOBA He e U3PUYHO MOCOYEHO B PHbKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba.

- 3a3emABaHeTO Ha ypesa e 3aAbIKUTENHO N0 3aKOH.

- 3axpaHBawuaT Kaben TpA6Ba Aa 6be A0CTaTbUHO ABBT 33 J1a M03BONM (BbP3BAHE HA YPEAQ, BEAHDXK NOCTaBEH B KYXHEHCKMA Meben, KbM KOHTaKTa Ha
€N1eKTp03axpaHBaHeTo.

- 3auHcTanupaHe B CbOTBETCTBIUE C IEIACTBALLMTE HOPMU 33 6e30nacHoCT, TpAOBA A Ce U3N0N3Ba MHOTOMONIOCEH NPEKBCBAY C MUHUMAITHO PA3CTOAHIE MEXAY
KOHTAKTUTE 3 MM.

- Hew3non3Baiite pasknoHUTeNN uam yabIKATENN.

- He gopnaiite 3a 3axpaHBaLuua kaben, Korato u3Baxzare Luencena Ha ypesa oT KOHTaKTa.

- (nep wHCTanupaHeTo, enekTpuyeckuTe KOMNOHEHTU He TpAGBa Aa 6bAaT AOCTHNHY 3a NoTpebuTena.

- He gokocBaiiTe ypeaa ¢ BnaxHa 4act Ha TANOTO W He o U3MoN3BaiiTe, KOraTo cTe ¢ 60CK Kpaka.

- To3u ypes e npeAHa3HAUEH eAMHCTBEHO 32 U3NON3BAHE KaTO AOMAKMHCKM YPEn 3a FOTBEHE Ha XpaHa. He e no3BoneH HUKaKbB Apyr BUA ynoTpeba (Hanp.:
oToNNeHue Ha nomeLLenus). [lpon3BogMTENAT OTXBBLPAA LANATA 0TTOBOPHOCT (Bbp3aHa C HeymMecTHa yroTpeba unu HenpasulHa HACTPOIiKa Ha OpraHuTe 3a
ynpasneHue.

- |I3non3BaHeTo Ha 031 ypes He e pa3pelLeHo Ha NLA (BKMKOYNTENHO U [ielia) C HamaneHu GU3nyecki, CEH30pUaNHIL UM YMCTBEHN COCOBHOCTI, UK HAMALLY
ONWT U/MAN NO3HAHWA 33 YPeLa, OCBEH aKo Te He Ca 00yYeHy Aa U3nos3BaT ypesa oT LA, 0TFOBapALLI 3a TAXHATa 6e3onacHocT.

- [loCTbNHMTE YacTM Ha ypesia MoraT fia CTaHaT MHOTO ropeLLy o Bpeme Ha ynotpe6a. Manku feua TpA6Ba Aa ce na3AT Aaney oT ypesa v Aa ce Habntgasar, 3a
[1a He UrpaAT C Hero.

- Tlo Bpeme Ha ynoTpeba 1 e TOBa, He JOKOCBAIATe HarpeBaTeNuTe UK BbTPELLHUTE NOBBPXHOCTI Ha Ypeaa - ONacHOCT 0T u3rapaxe. [la ce n3barsa
CbNPUKOCHOBEHME Ha ypena C Apexu U APyl 3ananvumi MaTepuant, JoKaTo He ce OXNAAAT AO0CTAaTbYHO BCUYKN KOMIOHEHTH.

- Bkpas Ha roTBeHeTo, 0TBOpeTe BpaTUuKaTa Ha ypesa BHUMATeNHO, KaTo 0CTaBUTe TOMANA Bb3JyX WM NapaTa ia U3NA3aT NocTeneHHo, npeau Aa ce
npubnxmTe 10 dpypHata. Korato BpaTuukaTa Ha ypeaa e 3aTBOPEHa, U3n13a ropeLl Bb3AyX 0T 0TBOPA Haf KOMAHAHOTO Tabno. B HUKaKbB Cyuail He
NOKPUBaiiTe BEHTUNALMOHHUTE OTBOPU.

- W3non3gaitte pbkaBuLm 3a pypHa Npu U3BaXAaHe Ha Cb0BE W NPUHAANEXKHOCTM, BHUMABAIATe 1a He JOKOCHETe HarpeBaTenute.

- HenoctaBaiite 3ananumu maTepuany BbB GypHaTa unu B 61130CT 40 ypeaa: Moxe Aa U3byxHe noxap, ako ypeabT Ce BKUM HeYMULLAEHO.

- He3artonnaiite u He roTBeTe XpaHy B 3aneyaTteHu 6ypkaHu unu kyTum B ypeaa. (b3aanoto ce HanAraHe BbTpe B GypkaHa, MoXe Aa NpuumMHY n3byxBaHe Ha
CbLUYA, HAHACATIKN LLETH Ha ypesa.

- Hew3non3Baiite kyTuu, u3paboTeHu OT CUHTETUYHI MaTepUANK.

- T[lperpeTi Ma3HUHI 11 01110, Ce Bb3NNAMEHABAT NecH0. BUHary 6baeTe 64UTENHM, KOraTo FOTBUTE XpaHi 60raTu Ha MasHUHY 1 0nIvo.

- Hukora He ocTaBsitTe ypena 6e3 HabntoAeH1e Mo BpeMe Ha M3CyLUaBaHe Ha XpaHa.

- AKo u3non3Bate aNKOXOMHM HAMNUTKY, KOFaTo roTBUTE (HaNp. PoM, KOHAK, BIHO), He 3abpaBAiiTe, Ue aNKOXOTbT ce M3napABa Npu BUCOKA TeMMepaTypa.
(nepoBatenHo, He e U3K/KUeHo ye 06payBanuTe ce napu MOraT a ce Bb3naMeHAT NP BIM3aHe B KOHTAKT C eNeKTPUYeCKUA HarpeBaTen.

N3xBbpnaHe Ha AOMaKUHCKK ypean

- To3uypes e npon3BeeH C MaTepUany, FOSHY 3a PELMKINUPaHe WK 33 NOBTOPHO U3N03BaHe. M3xBbpneTe ri B CbOTBETCTBUE C MECTHUTE pa3nopenbm 3a
U3XBBPAAHE Ha 0TNAAbLY. [Tpean n3XBbPAAHE, OTPEXKETe 3aXpaHBaLLyMA Kaben.

- 3agonbaHuTenHa MHOpMAaLVA OTHOCHO TPeTUPaHe, 0NoN30TBOPABaHE (KATO 0TNAABK) M peLIMKAMPaHe Ha TO3W JOMAKUHCKN eNeKTpoypes, ce 06 bpHeTe KbM
MeCTHaTa yNpaBa, KOMNeETEHTHA NO BbAPOCA, KbM Cyx6aTa, 3aHMMaBaLLa ce ¢ M3BO3BAHETO Ha LOMAKUHCKM OTNaAbLM, WU MarasiiHa, 0T KbAETo cTe
3aKynum ypega.

BG101



MHCTAJINPAHE

(nep kato pa3onakoparte dypHata, NpoepeTe Aanu He e 6una noBpeAeHa No Bpeme Ha TPaHCNOPTUPAHETO 11 Nk BpaTiuKaTa i ce 3aTBapA NpaBusHo. B cnyvail Ha

npobnemu, KOHTaKTyBaliTe AUAbpa UK Hail-6nu3kua 3a Bac Cepu3 3a noAAbPXKKa. 3a ia ce NPeAOTBPATAT eBEHTYaNHU NOBPEAH, e NPENOpbYBa Ja ce CBa

(ypHaTa 0T 0CHOBAT, KOATO Ce HAMUPA B MOAMCTUPONA, EAUHCTBEHO NPEAM MHCTANMPAHETO.

NoAroToBKA HA MACTOTO 3A BIPAMOAHE

+  llkadoete cbcenHu Ha dypHaTa TpAOBaA Aa ca yCToiluMBI Ha ToMAMHA (MuH. 90°C).

« W3Bbpuete Bcuykata pabota cBbp3aHa C pA3aHETO Ha WKada, Npeay Aa NocTaBuTe ¢pypHaTa B HULLATA M BHUMATENHO OTCTPAHETE BCUYKM CTBPrOTUHM U
0CTaTbL{V OT psi3aHeTo.

« (nep MHCTanMpaHeTo, A0SIHaTa YacT Ha GypHaTa He TPA6Ba Aa 6be NoBeye OCTHIHA.

«  3anpaBunHa paboTa Ha ypepa, He NOKPUBAIiTE MUHUMANHUA OTBOP MeXAY PABOTHUAT NIOT I roOpHATa CTpaHa Ha GypHata.

CBbP3BAHE KbM ENEKTPUYECKATA MPEXA

YBepeTe ce, Ye 3aXpaHBALLOTO HAMPEXEHNE NOCOYEHO HO TabesKaTa C JaHHI Ha YPEAa e CbLUO0TO, KaTo HaNPEXEHNETO Ha enekTpuyeckaTa Mpexa. TabenkaTa ¢ JaHHu

€ NI0CTaBeHa Ha npejHuA Kpail Ha dypHaTa (BUANMA, KOraTo BpaTUYKaTa e 0TBOPEHa).

«  EBeHTyanHo 3ameHsHe Ha 3axpaHBaLyus kaben (un HO5 RR-F 3 x 1,5 mmd), TpsA0Ba [1a Ce U3BBPLUN eANHCTBEHO OT KBANNQULIMPaH eNeKTPOTEXHUK. (BbpxeTe
ce coTopu3npaH (epBU3eH LiEHTb.

OBl NPENOPBKU
Mpepu ynotpeba:

- (Banete 3aLUNTHUTE KAPTOHMW, 3aLLNTHUA ¢VIJ1M W 3anenBatlyuTe Ce eTUKETU OT NPUHAANEXHOCTUTE.
- l13Bapgete NPUHAANIEXHOCTUTE OT ¢ypHaTa na 3arpe|7|Te Ha 200° 3a 0KoNO €AVH Yac, 3a ia OTCTPAHUTE MUPU3MaTa U NyLLEeKa 0T U30N1aLUOHHUATE MaTepuanii n
3dllNTHAaTA rpec.

Mo Bpeme Ha ynoTpeba:

- He noctassiite Texkn npesmMeTI Ha BPaTUUKATa, Thil KAaTo Te MOXe Ja A NOBPEAAT.

- He ce gpbTe 3a BpaTMuKaTa UMM He 3aKauBaiiTe HALLO HA APbKKATA.

- He nokpuBaitte BbTpeWHOCTTa Ha dypHaTa C anymuHueBo Gponuo.

- Heu3nuBaiite Boaa BbB BLTPELLHOCTT Ha ropeLLa GypHa; ToBa MoXe A NoBpeaN NOKPUTUETO OT emaiin.

- HwKora He BnaueTe TeHZXXepu WM TUTaHI 10 IbHOTO Ha $ypHATa, Thii KaTo TOBA MOXKe [ NOBPEAN MOKPUTUETO OT eMaiin.

- YBepeTe ce, ue eneKTpUUeCKM Kabenu Ha Apyru ypenu He BIN3aT B ChNPUKOCHOBEHIE C YacTV HAa GypHATa UMK He ce 3annuTaT BbB BpaTuuKara.
- W3bargaiite n3naraHeto Ha ¢pypHaTa Ha aTMoCdEpHI Bb3AENCTBYA.

CbBETU 3A OMNA3BAHE HA OKOJIHATA CPEJA Eﬁj

N3xBbpnaHe Ha 0MaKOBbYHMA MaTepuan

OnaKoBBYHUAT MaTepuan Moxe Aa ce peLknipa 100% 1 e MapKMpaH CbC CUMBONA 33 peLiMKnpaHe (L’f_;). 3aT0Ba pa3NMuHuTe YacTI Ha ONaKoBKaTa He TPAOBa Aa

Ce U3XBBPNAT C BUTOBMTE OTNAABLM, & HA CbOTBETHUTE MECTa, YKa3aHU B pa3nopeadute Ha MeCTHUTE OpraHu.

N3xBbpNAHe Ha npofyKTa

- To3nypes e MapkupaH B cboTBeTCTBYe C EBponelickaTa Aupextiga 2002/96/E0 “Otnasbum oT eneKkTpuuecko i enektpoHHo obopynsaHe” (WEEE).

- Kato ocurypuTe npaBMnHOTO U3XBBPNAHE HA TO3U NPOAYKT, Bue e nomorHeTe Aa ce u3berHat oTpuLaTeNHuTe NOCNEACTBMA 32 OKONHATa Cpe/ia U 34paBeTo Ha
X0pata, KouTo 61xa Bb3HUKHANM NPU eAHO HEeNoAXOAALL0 TPETUPaHe Ha TO3M NPOAYKT KaTo OTNafbK.

- (umBonwt H NOCTaBeH Ha U3JeNneTo NN Npuapyxasallute AOKYMEHTI NOKa3Ba, Ye TOBa U3jenie He 6uBa a ce TpeTupa Kato 61UTOB OTNAABK, a TpﬂﬁBa it]

Ce npefaze B CNeLann3npaH NyHKT 3a peLnKnnpaHe Ha eNeKTpUYeCKo U eJIEKTPOHHO 060pyp,BaHe.

NkoHOMKA Ha eneKTpoeHeprua

- 3arpﬂBa17|Te npeaBapuTesiHo ¢ypHaTa, (CaMO0 aKo e MocoYyeHo B Ta6n|/|uaTa 33 F0TBEHE UK BbB Bawumte peuentn.

- A3non3Baiite TbMHU NaK1paHn nnu emaﬁnmpaum (I)OpMI/I 3a neyete, Tbii KaTo Te nornblLlat TONINHATA no-,uoﬁpe.

- 3knioyete ¢ypHaTa 10/15 MUWHYTW NPEAN U3TUYAHE HAa HACTPOEHOTO BPEME 3a FOTBEHE. XpaHa HyX[a€Llla (e 0T NPOABIIKUTENHO rOTBEHE, LLe NPOADB/IKN [ia (e
neye 0Py 1 Cef U3KIKYBAHETO Ha ¢ypHaTa.

JEKNAPALINA 3A CbOTBETCTBUE C €

- Ta3u dypHa, KOATO e NPeHa3HaueHa 3a CbNPUKOCHOBEHMUE C XpaHUTENHM NPOAYKTH, e B CbOTBETCTBUE ¢ EBponeiickaTa HopmaTuHa ypen6a (C €) N
1935/2004 n e npoekTUpaHa, Npou3BefieHa 1 NPOfaBaHa B CbOTBETCTBYE C M3UCKBAHMATA 33 6€30MacHOCT Ha AupeKTUBa “Hucko Hanpexenue” 2006/95/E0
(koaTo 3ameHsa [lupekuga 73/23/EN0 v nocnepaluTe U3MeHeHUA), KaKTO M M3MCKBAHMATA 3a 3aLuuTa Ha Jupektuea “EMC” 2004/108/EO.

OTCTPAHABAHE HA HEU3NMPABHOCTU

QOypHara He paboTu:
« [lpoBepete Aanu ma HanpexeHue B Mpexata 1 janun ¢pypHaTa e CBbp3aHa KbM eNeKTpo3axpaHBaHeTo.

. W3kntoueTe 1 BKNtoYeTe ypeaa 0THOBO, 3a ia YyCTaHOBUTE Aani I'IpO6J'I9M'bT € OTCTPaHeH.
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Bpatuukara HAma fa ce 0TBapu:

+ W3knioveTe n BKNIOYETe ypesja 0THOBO, 33 Aa YCTaHOBWTE Jany NPo6NemMbT e 0TCTpaHeH.

« BAXHO: no Bpeme Ha camonoumcTBaHe, BpaTMuKaTa Ha QypHaTa He ce 0TBapA. 3uakaiite fokato T4 ce 4e6sokupa aBTOMaTUYHO (BUXTe naparpad “Likbn
Ha noumcTBaHe Ha Gypn ¢ OyHKuMA nuponuza”).

EJ'IEKTQOHHVIHT nporpamartop He pa60m:

« AKo Ha aucnnes ce nokaxe GykBata “F*, nocnefBana oT yucio, CBbPIKETe Ce C Hail-6nu3kua Cepeu3 3a NOAAPHKKA. B T03 Cyyail nocoueTe Homepa, KoiiTo ce
Hamupa cneg Gykeata “ F .

CEPBUM3 3A MNOAAPDKKA

Mpeau na ce o6agure B CepBu3a 3a noaapbKKa:
1. Buxre fann cre B (bCTOAHNE fa pa3peLunte npo6nema (aMn CNOMOLLIa Ha NpeAnoXeHNUATa AaeHn B “YnbTBaHe 3a OTCTpaHABAHE Ha HeM3I'|paBHOCTl/I".

2. W3knioyete ypena 1 ro BKoYeTe 0THOBO, 3 A YCTaHOBUTE JaNu HEW3NPABHOCTTA e OTCTPaHeHa.

AKo cnep M3BbPLUBAHE Ha ropenocoyeHNTe NPOBEPKN HeM3NPABHOCTTA BCe OLLe He e OTCTPAHEeHa, CBbpiKeTe ce ¢ Hai-6nn3kua CepBu3 3a

noAApbKKa.

Mocouere:

+ KpaTKO OMMCaHIe Ha HeN3NpPaBHOCTTA;

+  TWNa v Mmogena Ha PypHara;

+  (epBM3HNA HOMEP (YNCNOTO Cned Aymarta Service Ha TabenkaTa ¢ AaHHM), HAMUpALL Ce Ha iecHNA pbb Ha 0TBOpa Ha dypHaTa (BUKAA Ce, KOraTo BpaTHyKaTa Ha
dypHara e oTBOpeHa). CepBU3HUAT HOMEP € NOCOYEH I B FapaHLIMOHHATA KHINKKA;

+  MbJHMA (1 APEC;

« TenedoHHMA CU HoMep.

LT
0000 000 00000

AKo e Hanarar HAKaKBH NnonpaBKun, MoJiA (BbPXKETE Ce COTOPU3NPaH (EPBVIB 3a noAAbpPKKa (TOBa €rapaHuua, ue e 6'I>J],aT N3N0N13BaHN OPUrNHANHK pe3epBHU
YacTu 1 nonpaBKuTe Lie GbﬂaT WU3BDbpLUEHK npanmHo).

NMOYUNCTBAHE

C MPE ﬂ,yl'l PEX HE HVE B He usnonsvsaﬁre ypeau 3a no4yncrBaHe ¢ napa.
- Mouncreaiite pypHaTa camo cnep KaTo e U3CTUHana.
- W3Knioyete eneKTpo3axpaHBaHeTo, npeay Aa npeanpuemere AeicTBUA No NoAAPbIKKaTA.

BbHwHa yacT Ha ¢pypHaTa

BAMHO: [la He ce n3non3Bar feTepreHTH, KOUTO CbAbPHAT KOPO3UBHN XUMMKaNU Unu abpasnBHN NOYUCTBALLYM NpenapaTh. AKO HAKOW OT Te3un

NpoAyKTH BNe3e Uly4aiHO B KOHTAKT C ypefia, nouucreTe He3abaBHO C BNaXHa Kbpna.

«  [oumcrete NOBBPXHOCTUTE C BNaXHa Kbpna. AKO Ypefia e MHOro MpbCeH, NpibaseTe BbB BOAATa HAKOMKO Kanky npenapart 3a MueHe Ha uuHuu. Mopcywere
CbC CyXa Kbpna.

BbTpewHocr Ha gpypHaTa

BAXHO: [la He ce u3non3Bat abpasuBHu rb61, MeTaNHa BbAHA UK MeTanHu crbpranku. ( BpemeTo, Te MOraT Aia paspyLuaT emainmpaHara

NOBBHPXHOCT U CTLKNOTO Ha BpaTUYKaTa Ha pypHaTa.

«  (nepBcakaynotpeba, ocTaBeTe GypHaTa Aa ce 0xnaju 1 C1ef TOBA A NOYMCTeTe, 3a NpeAnounTaHe, [0KATO € BCe OLLie TOMN, C Lien Aa Ce 0TCTPaHy HaTpynanara
Ce MbPCOTYA 1 NETHA OT OCTaTbLY OT XpaHa (Hamp. XpaHa C BUCOKO 3aXapHO CbibpiaHMue).

+  |I3non3Baiite MapkoBM NPoAYKTY 33 NOYMCTBAHE Ha ypHa 11 CNefiBaiiTe TOYHO MHCTPYKLMUTE Ha NPON3BOAMTENA.

«  oumcreTe CTBKNOTO HA BpaTUUKaTa C NOAXOAALL TeueH MUANEH npenapar. Bpatuukata Ha dypHata Moxe ce CBanu, 3a A ce YNeCHN NOUMCTBAHETO (BIX
NOJABPKKA).

« TopHuAT HarpeBaTen Ha rpuna (Bux MOAABPKKA), moxe fa ce cBanu Hagony (camo NpU HAKOW MoZenH), 3a ia C& MOYMCTM TaBaHa Ha GypHaTa.

3ABENEXKA: no Bpeme Ha NpoABLMKUTENHO FOTBEHE Ha XPaHU C BUCOKO CbAbpiKaHUe Ha BoAa (Hanp. nuua, 3eNeHyyLy 1 T.H.), Moxe Aa ce

06pa3syBa KOHeH3aT N0 BbTpellHaTa CTpaHa Ha BpaTUYKaTa 1 0Kono ynnbTHeHueTo. Korato dypHaTa e cTyfeHa, nouncrete BbTpellHaTa CTpaHa

Ha BpaTMyKaTa C Kbpna unu ro6a.

MpuHagnexuocru:

«  (nep ynotpeba, HaknCHeTe NPUHAANEXHOCTUTE BbB BOAA C MPOAYKT 38 MUEHe, KaTo v nunate ¢ pbKaBuLK 33 GYpHa, ako (a BCe OLLe ropeLLy.

+ OctaTbuuTe OT XpaHa MOraT A Ce NPEMAXHAT, KaTo U3MON3BaTe YeTKa Uam rbba.

Mouncrerte 3agHaTa (TeHa Ha KaTaNUTUYHUTE CTPAHMYHU NaHeny Ha dypHaTa (aKo MMa TakuBa):

BAXKHO: He u3non3Baiite KOpo3vBHU UNK a6pa3vBHU AeTepreHTH, rpy6y YeTKN, rb6U 3a TeHAKEPN UAM CpeiioBe 3a GypHa, KOMTO MoraT Aa

NoBpeAAT KaTaMTMYHATa NOBBPXHOCT U 1a pa3pyLLaT CaMmONOYNCTBALLUTE ce CBOICTBA.

« Bxntovere dypHaTa npasHa c akTueupaHa OyHKLWA 3a roTBeHe ¢ BeHTunatop npyu 200°C, 3a 0KoN0 euH yac

«  (nepToBa octaseTe ypeaa a ce 0Xnaau, Npeay Aa 0TCTpaHuTe ¢ rbba, KaKbBTO 1 1 € 0CTaTbK 0T XpaHa.
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noAADbPXKKA

& MPEAYNPEXAEHVE - ‘V,Isnonssaure 3al4UTHN PbKaBULK.
- YBeperte ce, ye dypHaTa e cTyAeHa, NpeAy U3BLPIUBAHETO HA U1IeAHUTE ONepaLyu.

U3KnioueTe enekTpo3axpaHBaHeTo, Npean Aa NpeaAnpuemeTe AeicTBUA N0 NOAAPbIKKATA.

CBANAHE HA BPATUYKATA

3a na cBanuTe BpaTuYKara:

1. OTBOpeTe [0 Kpaii BpaTuKaTa Ha hypHata.

2. ToBgurHeTe OrpaHNUMTENHUTE NOCTYETA I T U30YTaiiTe Hanpes, oKaTo Te ce ABMKaT (dur. 1)

3. 3atBopeTe BpaTMyKaTa, Thil KaTo TA Lue ce ABUXM (A), noBANTHeTe A Harope (B) 1 A 3aBbptete (C), AokaTo T4 ce ocgoboay (D) (ur. 2).
3a na nocraBuTe OTHOBO BpaTMyKaTa:

1. TlocTaBeTe naHTUTe Ha TeXHUTE MeCTa.

2. OTBoperte Ji0 Kpaii BpaTUuKaTa Ha pypHata.

3. ToHmxeTe 0THOBO ABETE OrPaHNYUTENHM NOCTYETa.

4. 3atBOpeTe BpaTMyKaTa.

Our. 1 Our. 2
NPEMECTBAHE HA TOPEH HATPEBATEJ (CAMO 3A HAKOW MOENN)

1. (Banete peLueTKITe Ha ibPXAUNTE HA CTPAHUYHUTE NpuHagnexHocty (Our. 3).
2. I3gbpnaiite Harpesatens manko (Qur. 4) v ro ceanete Hagony (Qur. 5).
3. 3apanocTaBuTe HarpeBaTena 0THOBO, MOBANIHETE FO M F0 U3AbpaiiTe NeKo KbM cebe v, KaTo ce yBepuTe, Ye Toii ce HNOKMpa Ha CTPAHUYHUTE ONOPU.

Our.3 Our. 4 Our. 5
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CMAHA HA KPYLLKATA HA OYPHATA

3a f1a (MeHuTe 3aHaTa KpYLLIKa (aKO Ma TaKaBa):

1. V3knioueTe ypeaa 0T eNeKTpo3axpaHBaHETo.

2. Pa3Buiite KanaueTo Ha KpyLuKaTa (Our.6), C(MeHeTe KpyLIKaTa (BIX 3abenexka 3a TN Ha KpyLUKaTa) 1 3aBuiiTe 00paTHO Ha MACTO KaNayeTo Ha KpylUKaTa
(Owr.7).

3. (BbpXeTe 0THOBO (ypHATa KbM eNleKTpUUeckaTa Mpexa.

— N\t
)f )f M

Our. 6 Our.7

3ABENEXKA:
- 3non3Baiite camo kpywku 25-40W/230V tun E-14, T300°C.
- Kpywkute ce npeanarat B CepBu3uTte 3a NoAABPXKKA.
BAXHO:
He usnonsgaiite gypHara, 6e3 fa cre nocraBuny Ha MACTO Kana4yeTo Ha KpylKaTa.

MHCTPYKLUUU 3A NU3NON3BAHE HA ®YPHATA

OTHOCHO ENEKTPUYECKOTO CBBP3BAHE, BUXKTE TAPATPA®A OTHACALL| CE /10 MHCTANIMPAHETO
MHCTPYKLUUU 3A NU3NON3BAHE HA ®YPHATA

3A ENEKTPUYECKOTO CBHP3BAHE, BUXKTE MAPATPA®A OTHACALL CE 10 UHCTATIUPAHETO
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KomaHzHo Tabno

l'opeH HarpeBaten/rpun

OxnaguTenHa cuctema (ako uma Takasa)

Tabenka ¢ gaHHu (g He ce cBans)

OcseTnexue

BeHTUnauvmonHa cuctema, u3non3gaHa npu nevee (ako nMa Takasa)
BbpTaL ce Wwuw (ako nma Takba)

[lloneH HarpeBaTten (He ce Biaa)

Bpara

10. To3uuma Ha paToBete

11. 3aaHa cTeHa

3ABENEXKA:

- (nep u3KniouBaHe Ha ¢ypHaTa B Kpas Ha NEUEHETO, OXNAXJALUMAT BEHTUNATOP MOXKe Aa NPOABKY Ja paboTy 3a U3BECTHO BpeMe.

X NSk W =

o
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CbOTBETCTBALLY NPUHAINEXHOCTH
(3a npuHapnexHoCTH OCTaBEHN C pypHaTa, OTHeCeTe ce 10 TEXHUYeCKaTa KapTa Ha U3/ienueTo)

=)

Our. 4

Our. 8

Our.9

TaBa 3a oTuexpaHe (Qur. 1

3a cbbupaHe Ha Ma3HUHa M KbCYeTa OT XpaHa, KOrato e NoCTaBeHa Noj CKaparta, Wi KaTo Taa 3a NEeYeHe Ha Meco, e U puba U T.H., C uiv 6e3 3eneHuyuu. Haneiite
Masko BOAA B TaBaTa 3a OTUEXAAHE, 33 Aa U36erHeTe 00pasyBaHe Ha UM U NPbCKU Ma3HIH.

Taga 3a cnagkuwm (Qur. 2

3a neyeHe Ha BUCKBUTI, TOPTM 11 NULA.

Ckapa (Qur. 3

3a neyeHe Ha (Kapa UM Kato pagT 3a TEHAKEPY U TUraHK, GOPMM 3a TOPTU/KEAKOBE 1 YTy rOTBAPCKI CboBe. (KapaTa MoXe Ha 6b/ie N0CTaBeHa Ha HaMYHOTO
HUBo. (KapaTta MoXe CblLo Aa Gbje nocTaBeHa ¢ HeliHaTa U3BUBKA HACOUEHa Harope WAMHAZoNY.

MaHenu Ha KaTanuTyHa crpaHa (Qur. 4

Te3u naHean UMaT MUKPONOPECTO NOKPUTUE, KOETO MOTTbLLA NPbCKUTE Ma3HUHA. lpenopbyBa e 3a U3BbPLIBAHE Ha ABTOMATIUYEH LMK HA NOYMCTBAHE, CNef;
neyeHe Ha 0cobeHo Ma3Ha xpaHa (Bux MOYUCTBAHE).

Bbpraw ce wuw (Qur. 5)

W3non3Balite BbPTALLMAT WHLL, KAKTO € Noka3aHo Ha Our. 9. CbLuyo npernepaiite 3a cbeT pa3aen “MpenopbyaHo U3Non3BaHe U CbBeTH”.

Komnnekt “CoaoBe 3a rpun” (Qur. 6)

To3v KOMNNEKT BK/YBa ckapa (6a) 1 emaiinupaH cba (6b). Tau komnnekT TpA6Ba Aa 6bAe nocTaBeH Ha ckapata (3) u u3non3saH ¢ OyHkuwaTa Mpun/Ckapa.

Macnen duntop (Our. 7)
[13non3Baiite camo 3a 0co6eHo Ma3Ho roTBeHe. 3akayeTe ro Ha 3a/lHaTa CTeHa Ha OTAeNIeHNETO Ha ¢ypHaTa, NPOTMBOMNOJIOXHO HA BEHTUNATOPA. Toii moxe Aa 6'b,£l,e
MOYNUCTEH B CbA0OMUANHA MaLLIMHA U U3NM0N13BaH C (DyHKLl,MﬂTa [oTBeHe ¢ BEHTUNATOP.

Nnb3rawm ce padgrose (Qur. 8)
ToBa no3BonABa Ha CKapuTe 1 TaBUTE 3a OTUEXAaHE Aa 61:,an U3TErNEHN HanonoBNHA HaBBH N0 BpeMe Ha roTBEHE. HOLIXOIIHLI.I,VI 3a BCMYKN NPUHAANEXHOCTH, TE
morart ia 6bﬂ,aT NOYUCTEHN B CbAOMUANHA MaLlWHa.
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ONUCAHWUE HA KOMAHIHOTO TAB/10

Kniou 32 n36op Ha dyHKuma

1.
2. Konue
3.

Ha TepmocCTaTta

YepBeHa namnuyka Ha TepmocTara.
HAY1H HA PABOTA C OYPHATA
3aBbpTeTe KNioya 3a U360p Ha GyHKLMM Ha XKenaHaTa GYHKLuA.
NamnuukaTa Ha GypHaTa BeTBa. 3aBbPTETE K/HOUA Ha TEPMOCTaTa M0 NOCOKA HA YACOBHIKOBATA CTPENKA 10 KeaHaTa Temneparypa.
YepBeHaTa CrHaNHa NamninyKa Ha TepMocTaTa CBETBA U yracBa Npi JOCTUraHe Ha u3bpaHaTa TemnepaTypa.
(nef 3aBbpLUBaHE Ha FOTBEHETO 3aBbpTETE KonyeTaTa Ha nonoxeHue “0”.

TABJINLA C ONMUCAHUE HA OYHKUUATA

OYHKLUA ONMUCAHKE
O OFF )
>
- - KPYLLKA 3a BKMI0YBaHe Ha 1aMNNYKaTa Ha dypHarta.
4 \
[}
OyHKLMATA e NOAXOAALLA 32 FOTBEHE Ha BCAKAKBY BUA0BE ACTUA HA eAuH padT. arpelite npeasaputenHo dypHata o
KOHBEHLIMOHAJH | xenanata Temnepatypa 1 nocTaBeTe XpaHaTa B Hesl, KOraTo e J0CTUTHaTa XenaHata Temnepatypa. [lpenopbyga ce fa ce
0 TOTBEHE U3M0N3Ba BTOPUAT WAN TPETUAT padT 3a roTBeHe. Tasn OyHKLMATA e CbLL0 NOAXOAALLA 32 FOTBEHE HA 3aMPa3eH XpaHu;
CefiBaiiTe MHCTPYKLMIATE HA ONAKOBKaTa Ha XpaHaTta.
= | KOHBEKUMOHHO 3a neyeHe Ha TOPTY € TeYHa NTbHKA (CTAZKY W CONEHM XpaHu) Ha eHo HIBO. Ta3n OyHKLMATA e CbLL0 NOAX0AALLA 33
Jg MEYEHE roTBeHe Ha AiBe HUBa. [IpenopbyBa fia Ce (MeHA MONOXKEHMETO HA XpaHWTe, 3a Aa Ce NONYYM N0-XOMOreHHO U3MnYaHe, ako e
— Heo0X0auMmo.
3a npuroTBAHe Ha MbPXONHK, kebanueTa, HafieHNLM, 3eNeHUYKOBI OrpeTeHM U 3a Npenuuakxe Ha xnab. 3arpeiite
v PN npeaBapuTenHo GypHaTa B NpoAbIKeHHe Ha 3 - SMuH. o Bpeme Ha neyeHeTo, BpaTata Ha ¢ypHata TpAbBa Ja ocTaHe
3aTBopeHa. Korato neuete meco, Haneiite Manko Bojja B TaBaTa 3a CbOupaHe Ha KaneLa Ma3HiHa (nocTaBeHa Ha MbpBOTO
HUMBO), 32 J1a Cé HAManK AUMa ¥ NPbCKUTE OT MaHKHa. lpenopbyBa ce MecoTo Aa ce 06pblLa N0 Bpeme Ha neyeHe.
e 3a npuroTBAHe Ha ronemu napyeta meco (poctbud, neyero). lo Bpeme Ha roTBeHeTo BpaTMuKaTa Ha GypHaTa TpA6Ba Aa
!! TYPBOTPUN 0CTaHe 3aTBOpeHa. Korato neyete Meco, ce npenopbyBa Aa Haneiite Manko BOAA B TaBaTa 3a CbOMpaHe Ha Kanella MasHiHa,
NnoCTaBeHa Ha MbPBOTO HMBO. TOBA LLe HaMank AUMa 1 NpbCkuTe 0T Ma3HMHA. 06bpHeTe MecoTo No Bpeme Ha neyeHe.
Q PASMPASABAHE Tasu dyHKumA moxe Aa 6bae u3non3saxa 3a 6bp3o pa3mpasABaHe Ha XpaHa Npy CTaiiHa Temnepartypa. XpaHaTa TpA6Ba fa
(6) Ce U101 BbB ypHaTa B COOCTBEHATa i 0NakoBKa, 3a A ce u3berHe N3CbxBaHe.

BG107




TABJINLA 3A NEYEHE

Peuenta Oyukumsa | pepBapurenHo Pagt Temnepartypa | Bpeme | llpunagnexnoctu
3arpsBaHe (oT ABLHOTO) (°C) (Mun)
()
KeikoBe, 3amecenu ¢ mas lla 2 160-180 35-55 | Ckapa + dopmu 3a TopTa/Kekc
\
()
buckuti/Onau JIE] 3 170-180 15-40 | TaBa 3a neyeHe
|
()
Kpbran knpnu Choux lla 3 180 30-40 | Tasa3a neyeHe
Vols-au-vent /Tecro 3a cnapkuwm lla 3 180-200 20-30 | TaBa 3a neueHe
LienyBku JIE} 3 90 120-130 | TaBa 3a neueHe
\
()
ArHeluKo/TenewKo/roBexao/(BUHCKO lla 2 190-200 90-110 Ta?a 3 oniemnaue Wit Ckapa
+ “nupekc” TaBa
\
()
Mune/ 3aek/ natuua Ja 2 190-200 65-85 | 125432 OTUSXKAANE WK CKapa
+ “nupekc” TaBa
\
()
Myiika/rbcKa Ja 2 190-200 | 140-180 | 125232 OTUEKAaHE Wnk CKapa
+ “nupekc” TaBa
\—
i —)
Mevena pu6a/ en papillote Ia ) 180-200 5060 Tasa 33 OTL’L’em,U,aHe Unu ckapa
(pune, uana) + “nupekc” TaBa
\—
()
Aaadilcsbalypis Rateom lla 2 190-200 45-55 | Ckapa + “nupekc” TaBa
Onan
| S
()
Xne6uyera/@okaya lla 2 190-230 15-50 Taga 3a oruexpaHe wiu Tasa
33 ClagKmLLM
Muga Ia ) 230250 7-20 Taa 3a oTueXpaHe M TaBa
33 U1aKMLLY
Tocr JIF] 4 200 2-5 | (kapa
 S—
~~v)
3eneHYyKoB orpeTeH lla 3 200 15-20 | Ckapa + “nupekc” TaBa
 S—
~>v)
e TG TG L T lla 3 200 30-40 | (kapa + “nupexc” TaBa
napyera
 S—
['pvn + TaBaTa 3a OTLEXfAHe
—— €B0Ja Ha 1-Bu padr,
T T T R T ) lla 4 200 30-50 | 06bpHeTE NpM M3TUYaHE Ha
Gyprepu
— MONOBMHATA OT BPEMETO 33
TOTBEHe
fibeny naiiose < Taa 3a oTUeXAaHe unu ckapa
(nuvTa KaluKaBa, wpyaen, A6bAKoB JQ lla 1 180-200 50-60 T
nai) —
Meco & kapTodeH naii -
(seneHuyKos nai, ki) % Jla 1 180-200 35-55 | Ckapa + Gopmu 3a TopTa/KeKc
 S—
)
LA B R IR, JQ Jla 2 180-200 40-60 | Ckapa + “nupexc” Tasa
YyLIKKM, TAKBUYKY, NaTNafKaH) o
 S—
" [pvn +TuraH, CMeHeTe HUBaTa
— ’
BB AN JQ la 13 180-190 45-55 | Npy U3TMYaHe Ha NONOBUHATA
—)

(3eneHuykoB nai, KuLu)

0T BPEMETO 3a roTBeHe
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Peuenta Oyukumsa | pepBapurenHo Pagt Temnepartypa | Bpeme | llpuHagnexnoctu
3arpsBaHe (oT ABHOTO) (°C) (MuH)
TaBa 3a CnaAKMLLIN +TaBaTa 3a
Manki nuuu/@okaua X fla 13 230-250 12:30 | OTUCHAAHE, CMEHETE HilBaTa
oKN NPV M3TUYAHE Ha MONOBMHATA
0T BPEMETO 3a roTBeHe
TaBa 3a (naJKuLLN +TaBara 3a
()
OTUEX/aHe, CMEHETE HUBATa
BuCKBATW OnaH X - 13 170-180 20-4p | OTHEMAAKE,
oN NPV M3TUYAHE Ha MONOBMHATA
—
0T BPEMETO 3a FoTBeHe
TaBa 3a (naJKuLLN +TaBara 3a
()
OTUEX/IaHe, CMEHeTe HUBATa
Manpenkm X - 13 180 3545 | UM
o MY M3TUYaHe Ha NoNoBUHATA
—
0T BPEMETO 3a roTBeHe
TaBa 3a CnaAKMLLIN +TaBaTa 3a
Vols-au-vent /Tecto 3a cnagkuium JQ - 13 180-200 20-40 | OTUEKAGME, CMIEHETE HilBaTa
oN NPV M3TUYAHE Ha M0NOBMHATA
0T BPEMETO 3a roTBeHe
v [pun + TaBara 3a oTLEXAHe
Mune neveo gy - 2 200 55-65 | P Hexa
CBOJja Ha 1-BOHUBO
—
ov)
Kaptodm Ha pypHa JQ - 3 200 45-55 | TaBa 3a oTuexpaHe
—
vV [pun + TaBarta 3a oTLEXAHE
F'oBeX [0 NeyeHo HegoneyeHo ¢V§ - 3 200 30-40 p uexa
C BO/Ia Ha 1-BOHUBO
—
o)
ArHeluKa nnewiKa/mKonaH % - 2 200 55-70 | Tpun + TaBa 3a oTuexaaHe
—

3ABENEXKA: TemnepatypuTe 1 BpemeHaTa Ha roTBeHe ca BamaHu 3a npubn. 4 nopumu.
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CbBETU 3A U3MOJI3BAHE U NMPEMOPDHKU

Kak pa ce uerte 'ra6n|/||.|a'ra 3aroTBeHe

Tabnuuata noka3ea Hail-noAxoAALIATa GYHKLNA 33 M3N03BaHE 33 BCAKA NOCOYEHA XPaHa, KOATO Ce NEYe Ha eHO NI NOBEYE HINBA N0 €[IHO U CbLLO BPEMe.
BpemeHarta 3a neueHe 3anouBarT 0T MOMEHTA, B KOUTO XpaHaTa Ce NoCTaBA BbB $ypHaTa, KaTo Ce U3KNIoun NPeABAPUTENHOTO 3arpABaHe (KbAETO Ce U3UCKBa).
TemnepaTypuTe 1 BpeMeHaTa 3a NeyeHe (a Camo 3a yTbTBAHE W LLe 3aBUCAT 0T KONIMYECTBOTO HA XpaHaTa M TN Ha U3NoN3BaHaTa NPUHaANEXHOCT. B Hauanoto
113N013BaliTe Hai-HUCKUTE NPenopbyYaHm CTOHOCTH, aKo XpaHaTa He e oneyeHa fOCTaTbYHo, Clef TOBA MPEMMHETE KbM NO-BUCOKH CTOHOCTI. V3non3BaiiTe
JOCTAaBEHUTE NPUHAANEXHOCTM 1 32 NPEANOYUTAHE (2 THMHO OLBETEHUTE METanHV GopMM 33 TOPTH/ KeiikoBe 11 TaBM 3a dypHa. MoxeTe Aa U3N0n3BaTe b0 TUraHU
11 NPUHAANEXHOCTI OT MAPEKC WA TTIAHEHY TaKMBA, HO UMaliTe NPeBIL, Ye BPEMEHATa 3a rOTBEHE Liie GbaaT MaKo NMo-AbAru. 3a NoCTUraHe Ha Haii-no6py
pe3ynTaTy, UleaiBaiiTe CbBETUTE, Aa/\eHN B TaBANLAT 33 FOTBEHE, 3a U360 HA NPUHAANEXHOCTH (NPUNOXEHI), KOUTO MOTaT Aa GbaT NOCTaBEH! Ha Pa3NUUHY HUBA.
Korato rotBuTe XpaHa, KOATO ChAbPXKa MHOTO BOAA, 3arpeiite NpeaABapuUTeNHo GypHara.

MeyeHe Ha pa3nuyHN XpaHy NO €1HO U CbLLO Bpeme
WU3non3Baiikn ¢pyHkumaTa “KOHBEKLIMOHHO MEYEHE” (ako uma TakaBa), Bue mosxeTe Aa roTBUTE M0 eZHO U CbLLI0 BPEME Pa3NMUHIN XPaHU, KOUTO U3UCKBAT e4Ha 1

(bllia TemnepaTtypa Ha rotBeHe (Hanpmmep: pm6a n 39ﬂ9quLll/I), KOUTO U3MCKBAT €/iHa U Cbllia TeMnepaTypa, Ha pasniiyHi HuBa. (Banete XpaHarta, KoATO U31CKBa
N0-MajKko Bpeme 3a rotBeHe 1 0CTaBETE BbB ¢ypHaTa XpaHata, KoATO N3MCKBa NO-Ab/Ir0 Bpeme 3a roTBEHE.

Cnagkuwin

- Tleyete fenukaTHUTE CMAZKMLLM CbC GYHKLMA 32 KOHBEHLMOHANHO NeyeHe, Camo Ha efHO HUBO. V3non3Baiite TbMHI METaNHU GOpPMH 3a TOPTU/ KeilKoBe I
BIHArW v NOCTaBAiiTe Ha JOCTABEHaTa CKapa. 3a neyeHe Ha noBeye HUBa u3bepeTe GyHKUNATA C HOPCUPaH BB3LYX 1 pa3nonoxeTe opmuTe 3a TOpTU
ACMMETPUYHO BBPXY CKapaTe, 3a ia ce GnaronpuATCTBa UMpKynauynaTa Ha Bbayx.

- 3ajiapa3bepeTe janu TopTa 3aMeceHa C Mas € U3NneyeHa, BMbKHETE efiHa IbPBeHa KeunLia B Haii-BUCOKaTa YacT Ha CnafikuILA. AKO KneyKaTa 3a 3b0u n3nese
4nCTa, Keiika/ TopTaTa e roTo/a.

- AKo ce U3non3Bar He 3anenBaLLyM GopmK 3a Keilk, He Hama3BaiiTe pbOoBeTe C Macso, CTAKMLLA MOXE Jia He Ce HaZUTHe PABHOMEPHO MO CTpaHuTe.

- AKo KeilkbT/ TopTaTa “cierHe” no Bpeme Ha NeyeHeTo, CNeABALUMAT bT 3afaliTe N0-HUCKA TeMNePaTypa, eBEHTYaNHO HAMANETe KOAMYECTBOTO Ha TEYHOCTTA B
CMECTa 1 CMECBAiTe NO-HEXHO.

- 3anagKuwwm ¢ BNaXHU NITbHKY (CMeTaHoBM UM NN0A0BY TOpT), u3non3saiite dyHkunata “KOHBEKLIMOHHO NEYEHE” (ako uma TakaBa). Ako 0cHoBaTa Ha
Keilka/ TopTaTa e HakBaceHa, ceaneTe padTa Ha no-J10/HO HUBO 1 Npen fia NpubaBuUTe MTbHKATa, HANPbCKaiiTe 0CHOBATA Ha Kelika/ TopTaTa C raeTa ot Xnso
WA raneTa ot bUCKBUTH.

Meco

- |I3non3BaiiTe KakbBTO 1 1a € B TaBI 32 GyPHa UK TaBY OT NUPEKC, NOAXOAALLM 33 pa3mepa Ha NapyeTo Meco, KoeTo TpA6bBa Aa ce neye. B cnyyaii Ha neveHn
Meca, 3a NpeAnouMTaHe e Aa ce NpubaBy 6yNboH Ha ILHOTO Ha TaBaTa, KaTo HAMOKPATE MECOTO MO BPeMe Ha NeyeHe, 3a 4a My ce NPUAAZETE NUKAHTEH BKYC.
Korato mecoTo e oneyeHo, octaBeTe ro BbB dypHata 3a okono 10-15 MUHYTI WK ro 06BuiiTe B anymuHneso ¢posnuo.

- Korato nckate ia neyete Meco Ha ckapa, u36epeTe napueTa ¢ paBHOMepHa e0eNHa, C Lien Ja ce NOCTUrHe paBHOMEpHO onnyake. MHoro ebenn napueTta
MECO U3NCKBAT NO-AbAr0 BpeMe 3a NeyeHe. 3a ia U3berHeTe u3rapsHe Ha MECOTO OTBBH, (BaeTe CKapaTa Ha N0-A0/HO HIBO, KaTo NOCTAaBUTE XpaHaTa Janey
o7 rpuna. 0GbpHETe MeCoTo NpU U3TUYAHE Ha JIBE TPETU OT BPEMETO 3a NEYeHe.

3a fa cbbepeTe 0TAENEHUTE COKOBE M0 BPEME Ha NeyeHe, ce NPEeNnopbyBa Ja NoCTaBuTe TaBa 3a CbOUpaHe Ha Ma3HUHA C NOMOBUH IUTHP BOAA NMOA FPUNa, Ha KOTo

€ NoCTaBeHo MecoTo. [loneliTe, KoraTo e He0bX0AUMO.

B'prﬂm ce wnw (camo Nnpu HAKOU mofenu)

13non3Baiite Tasn NPUHAANEXHOCT 3a PaBHOMEPHO NeYeHe Ha ronemi napyeta meco U nTuyn. Mecoto ce noctasa Ha LKA, 3aBbP3Ba Cé C KaHan, ako e nune, n ce
npoBepsABa Aanit € 3aKpeneHo 34paso, Npean WHLWDT Aa (€ BMbKHE B THE3A0TO, PAa3NoN0XeHO Ha NpeaHaTa (TEHa Ha d)ypHaTa 1 jace 0bnerHe Ha CboTBETHaTa
onopa. 3aun3barsaHe Ha anumu (bﬁl/lpaHE Ha COKOBETE, 0TAENIEHI N0 BPEME Ha FTOTBEHE, (€ NPenopbYBa Ad NOCTABATE TaBd 3d (bﬁl/lpaHe Ha Ma3HIHa CNONOBWH NUTBP
BOJa Ha MbPBOTO HUBO. nwbT e CHaﬁJJ,EH CnylaCtTMacoBa APbXKa, KOATO TpﬂﬁBa [a e (Banu npeau 3anoyBaHe Ha NeYeHETO U Aia (e U3M0N3Ba B KPadA Ha NEYEHETO,
3a/lace u3berqe N3rapAaHe, Korato Ce n3Ba<aa XpaHata ot (I)ypHaTa.

NMuua

HamaxeTe neko TaBuTe 3a neyeHe ¢ Ma3HWHa, 3a fia Cé rapaHT1pa, Ye nuuata Ma XpynkaBa 0CHOBa. Pa3Hecete mouapesnata no nuuata Npu U3TUYaHe Ha BE TPETN
0T BPEMETO 3a rOTBEHE.

QyHKLKA 33 BTacBaHe (HaNN4YHa camo NPy HAKOU CNeLnanHu Mojenu)

BuHarn e Hal7|—,£l,06pe fla NOKpueTe TeCToTo C BNaxHa Kbpna, npeau Aa ro noctaBute BbB ¢ypHaTa. ﬂpM Tasn (])yHKLl,VIﬂ, BpemeHaTa 3a BTa(BaHe (e HamansAear
Npu6AM3MTENHO C eHA TPETa, B CPABHEHIE C BpeMeHaTa 3a BTacBaHe Npy cTaiita Temnepatypa (20-25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe Ha 1 Kr TeCTo 3a NnLia e 0KONO euH
Yac.
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INSTRUCTIUNI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA

SIGURANTA DV. SI A CELORLALTI ESTE FOARTE IMPORTANTA
Acest manual si aparatul oferd avertizdri importante legate de siguranta, care trebuie citite si respectate intotdeauna.

A Acesta este simbolul de pericol, referitor la sigurantd, care va avertizeaza despre riscurile potentiale pentru utilizator si pentru ceilalti.

\  Toate mesajele referitoare la sigurantd sunt precedate de simbolul pentru pericol si de urmdtorii termeni:

/: PERICOL Indica o situatie periculoasa care, daca nu este evitatd, va cauza leziuni grave.
C AVERTIZARE Indica o situatie periculoasa care, daca nu este evitata, ar putea cauza leziuni grave.

Toate mesajele privind siguranta ofera detalii specifice despre riscul potential existent siindicd ce este de facut pentru a reduce riscul de ranire, de deteriorare si de soc
electric, care pot rezulta din folosirea improprie a aparatului. Respectati cu strictete urmatoarele instructiuni:

Aparatul trebuie s fie deconectat de la reteaua electricd inainte de a efectua orice operatie de instalare.

Instalarea si intretinerea trebuie s fie efectuate de catre un tehnician calificat, in conformitate cu instructiunile fabricantului si cu normele locale referitoare la
sigurantd. Nu reparati si nu inlocuiti nicio piesd a aparatului, dacd acest lucru nu este indicat in mod expres in manualul de utilizare.

Normele in vigoare impun ca aparatul s fie impamantat.

(ablul de alimentare trebuie sa fie suficient de lung pentru a putea conecta aparatul la prizd, dupa ce a fost incorporat in mobild.

Pentru ca instalarea sd fie conformd cu normele curente referitoare la siguranta, trebuie sa se foloseasca un intrerupator multipolar cu o distantd minimd intre
contacte de 3 mm.

Nu utilizati prize multiple sau prelungitoare.

Nu trageti de cablul de alimentare al aparatului pentru a scoate stecherul din priza.

Dupa terminarea instalarii, componentele electrice nu trebuie sa mai fie accesibile pentru utilizator.

Nu atingeti aparatul cand aveti parti ale corpului umede si nu-I utilizati cand sunteti desculti.

Aceast aparat este proiectat in exclusivitate pentru a fi folosit drept aparat electrocasnic, pentru gatitul alimentelor. Orice alta utilizare este interzisa (de ex.
pentru incdlzirea incaperilor). Producdtorul nu-si asuma nicio responsabilitate pentru folosirea improprie sau pentru reglarea incorectd a butoanelor.

Utilizarea acestui aparat nu este permisd persoanelor (inclusiv copii) cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse si lipsite de experientd sau de cunostinte,
dacd nu au fost instruite in legaturd cu folosirea aparatului de cdtre o persoand care raspunde de siguranta lor.

Partile accesibile ale aparatului se pot infierbanta in timpul utilizarii. Copiii mici nu trebuie ldsati sd se apropie de aparat si trebuie sa fie supravegheati ca sd nu se
joace cu aparatul.

In timpul utilizarii si dupé aceea, nu atingeti rezistentele sau suprafetele interne ale aparatului, deoarece pot provoca arsuri. Aveti grija ca aparatul s nu vina in
contact cu carpe sau cu alte materiale inflamabile pand cand nu s-au rdcit suficient toate componentele.

(and ati terminat de gatit, aveti grija cand deschideti usa aparatului, ldsdnd aerul fierbinte sau aburii sd iasa treptat, inainte de a umbla in cuptor. Cand usa
aparatului este inchisd, aerul fierbinte este evacuat prin deschiderea de deasupra panoului de comanda. Nu blocati deschiderile de ventilare.

Folositi manusi de bucatdrie pentru a scoate tavile i accesoriile, avand grija sa nu atingeti rezistentele.

Nu puneti materiale inflamabile in aparat sau in apropierea sa: poate izbucni un incendiu, dacd aparatul este pus in functiune din greseald.

Nuincdlziti si nu gatiti in aparat alimente in borcane sau in recipiente sigilate. Presiunea care se dezvolta in interior poate duce la explozia borcanului, deteriordnd
aparatul.

Nu folositi recipiente fabricate din materiale sintetice.

Grasimile si uleiurile supraincalzite se aprind usor. Supravegheati permanent alimentele cand gatiti cu mult ulei si grasime.

Nu ldsati niciodatd aparatul nesupravegheat in timpul uscarii alimentelor.

Daca folositi bauturi alcoolice cand gatiti (de ex. rom, conia, vin), retineti ca alcoolul se evaporeaza la temperaturi ridicate. Prin urmare, existd riscul ca vaporii
emanati de alcool sd ia foc atunci cénd vin in contact cu rezistenta electrica.

Aruncarea la gunoi a aparatelor electrocasnice

Acest aparat este fabricat cu materiale reciclabile sau reutilizabile. Aruncati-| in conformitate cu normele locale referitoare la eliminarea deseurilor. inainte de
aruncarea la gunoi, tdiati cablul de alimentare.

Pentru informatii ulterioare referitoare la eliminarea, valorificarea si reciclarea aparatelor electrocasnice, contactati autoritatile locale competente, serviciul de
eliminare a degeurilor menajere sau magazinul de unde ati cumparat aparatul.
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INSTALAREA

Dupa despachetarea aparatului, asigurati-vd 3 nu a fost deteriorat in timpul transportului si ¢ usa cuptorului se inchide corect. In caz de probleme, contactati-l pe

dealerul dv. sau Serviciul de Asistentd Tehnica cel mai apropiat. Pentru a evita stricdciunile, scoateti cuptorul de pe suportul de polistiren doar in momentul instaldrii.

PREGATIREA MOBILEI PENTRU INCORPORARE

+ Mobilele de bucdtarie aflate in contact cu cuptorul trebuie sa fie rezistente la caldurd (min. 90°C).

«  Executati toate operatiunile de decupare a mobilei inainte de a introduce cuptorul si inldturati cu grijd toate aschiile de lemn si rumegusul.

- Dupdinstalare, partea inferioard a cuptorului nu trebuie sd mai fie accesibila.

« Pentru corecta functionare a aparatului, nu astupati deschiderea minima dintre blatul de lucru si marginea superioara a cuptorului.

Racordarea la electricitate

Asigurati-va cd tensiunea electricd indicata pe placuta cu datele tehnice ale aparatului corespunde cu tensiunea din retea. Placuta cu datele tehnice se afla pe marginea

frontald a cuptorului (se vede cand usa este deschisa).

- Tnlocuirea cablului de alimentare (tip HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) trebuie s fie efectuats numai de un electrician calificat. Contactati un Serviciu de Asistenta
autorizat.

RECOMANDARI GENERALE

inainte de utilizare:

- Scoateti elementele de protectie din carton, peliculele de protectie si etichetele adezive de pe accesorii.

- Scoateti accesoriile din cuptor si incalziti-I la 200° timp de circa o ord, pentru a elimina mirosul si fumul materialelor izolatoare si al unsorii protectoare.
in timpul utilizarii:

- Nupuneti obiecte grele pe usa, deoarece o pot deteriora.

- Nuvasprijiniti pe usd si nu atdrnati nimic de manerul ugii.

- Nuacoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

- Nu'turnati apad in interiorul unui cuptor incins; s-ar putea deteriora stratul de email.

- Nu'tardti oale sau tavi pe fundul cuptorului, deoarece se poate deteriora stratul de email.

- Asigurati-vd cd firele electrice ale altor aparate nu ating partile fierbinti ale cuptorului si nu se pot prinde in usa acestuia.
- Nuexpuneti cuptorul la agenti atmosferici.

RECOMANDARI PENTRU PROTECTIA MEDIULUI INCONJURATOR @
Reciclarea ambalajului

Materialul de ambalaj este reciclabil 100% si este marcat cu simbolul reciclarii (L’B). Diferitele componente ale ambalajului trebuie eliminate in mod responsabil,

respectdnd reglementarile autoritdtilor locale privind eliminarea degeurilor.

Aruncarea la gunoi a produsului

- Acest aparat este marcat in conformitate cu Directiva Europeand 2002/96/CE, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE) (Degeurile de Echipament Electric
si Electronic).

- Asigurdndu-va cd acest produs este eliminat in mod corect, contribuiti la prevenirea potentialelor consecinte negative asupra mediului inconjurator si sanatatii
persoanelor, consecinte care ar putea fi provocate de aruncarea necorespunzdtoare la gunoi a acestui produs.

- Simbolul E de pe produs sau de pe documentele care il insotesc indica faptul cd acesta nu poate fi aruncat impreund cu degeurile menajere, ci trebuie predat la

punctul de colectare corespunzdtor, pentru reciclarea aparatelor electrice si electronice.

Economisirea energiei

- Preincdlziti cuptorul numai dacd asa se specificd in tabelul de coacere sau in reteta dv.

- Folositi tavi de copt inchise la culoare, ldcuite sau emailate, pentru ca absorb caldura mai bine.

- Opriti cuptorul cu 10-15 minute inainte de terminarea duratei de coacere setate. Alimentele care au nevoie de o preparare mai lungd vor continua sa se coaca, chiar si
dupd oprirea cuptorului.

DECLARATIE DE CONFORMITATE C €

- Acest cuptor, care este proiectat pentru a veni in contact cu produse alimentare, este conform cu Norma Europeand (C €) nr. 1935/2004 i a fost proiectat,
construit si comercializat in conformitate cu obiectivele de sigurantd din Directiva “Joasd Tensiune” 2006/95/CE (care inlocuieste directiva 73/23/CEE si
amendamentele succesive) si cu cerintele de sigurantd din Directiva “EMC” 2004/108/CE.
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GHIDUL DE DETECTARE A DEFECTIUNILOR

Cuptorul nu functioneaza:
« Verificati sa nu fie intrerupt curentul electric, iar cuptorul sa fie conectat la reteaua electricd.

« Opriti cuptorul si apoi porniti-I din nou, pentru a vedea dacd defectiunea persista.

Usa nu se deschide:

« Opriti cuptorul si apoi porniti-I din nou, pentru a vedea dacd defectiunea persista.

+  Important: in timpul auto-curdtarii, usa cuptorului nu se deschide. Asteptati pana cand se deblocheaza automat (vezi paragraful “Ciclul de curdtare al
cuptoarelor cu functia piroliza”).

Dispozitivul de programare electronic nu functioneaza:

- Dadi pe afisaj apare litera “ F ” urmata de un numar, contactati Serviciul de Asistenta cel mai apropiat. In acest caz, indicati numarul care urmeaza dupé litera“ F”,
SERVICIUL DE ASISTENTA TEHNICA

inainte de a contacta Serviciul de Asistenti:

1. Tncercati sa rezolvati singuri problema, cu ajutorul recomandarilor din “Ghidul de detectare a defectiunilor”.

2. Opriti si puneti din nou in functiune aparatul pentru a va asigura cd inconvenientul a fost eliminat.

Daca problema persista si dupa controalele mentionate, contactati Serviciul de Asistenta cel mai apropiat.

Indicati intotdeauna:

« oscurtd descriere a defectiunii;

«  tipul si modelul exact al cuptorului;

«  numadrul de asistentd (numarul care se gaseste dupd cuvantul “Service” pe placuta cu datele tehnice), situat pe marginea din dreapta, in interiorul cuptorului (e
vizibil cdnd usa cuptorului este deschisd). Numarul de asistentd este indicat, de asemenea, in foaia de garantie;

« adresa dv. completd;

+  numarul dv. de telefon.
YV | |0
0000 000 00000
Dacd sunt necesare orice fel de reparatii, vd rugdm contactati un Serviciu de Asistenta Tehnica autorizat (pentru a avea garantia cd se folosesc piese de schimb

originale si cd reparatiile vor fi executate corect).

CURATAREA

C AVERTIZARE - Nu ljtlh?atl aparate de c'urnatat cu aburi.
- Curatati cuptorul numai cand este rece.

- Deconectati de la electricitate inainte de a efectua orice operatie de intretinere.

Exteriorul cuptorului

IMPORTANT: nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Dacd, din gregeala, un asemenea produs intra in contact cu aparatul, curatati-limediat cu
0 carpa umeda.

« (urdtati suprafetele cu o carpd umeda. Daca este foarte murdar, addugati in apd cateva picaturi de detergent pentru vase. Stergeti cu o carpa uscatd.

Interiorul cuptorului
IMPORTANT: Nu folositi bureti abrazivi sau de sarma sau razuitoare metalice. Cu timpul, utilizarea lor poate duce la deteriorarea suprafetelor

emailate si a sticlei usii cuptorului.

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca, apoi curdtati-l, de preferat cdnd incd este cald, pentru a inldtura murddria depusa si petele cauzate de
resturile de mancare (de ex. alimente cu continut ridicat de zahar).

«  Folositi detergenti speciali pentru curdtarea cuptorului si urmati cu strictete instructiunile producdtorului.

- Curdtati geamul usii cu un detergent lichid adecvat. Usa cuptorului poate fi scoasa pentru a facilita curatarea (vezi INTRETINEREA).

- Rezistenta superioard a grillului (vezi INTRETINEREA) poate fi coborétd (numai la unele modele) pentru a curéta partea de sus a cuptorului.

ATENTIE: cand se gatescalimente cu un continut ridicat de apa (de ex. pizza, legume etc.) si cu o durata lunga de preparare, se poate forma condens

pe partea interna a usii i in jurul garniturii. Dupa ce cuptorul s-a racit, uscati interiorul usii cu o carpa sau un burete.

Accesoriile:

« Punetiaccesoriile la inmuiat in apa cu detergent pentru vase, imediat dupd utilizare, manuindu-le cu manusi de bucdtarie, dacd sunt inca fierbinti.

« Resturile de mancare se pot indeparta usor cu o perie sau cu un burete.

Curatarea peretelui posterior si a panourilor catalitice laterale ale cuptorului (daca exista):

IMPORTANT: nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi, perii aspre, bureti de sairma sau sprayuri pentru cuptor, care ar putea deteriora suprafata
catalitica si i-ar distruge proprietatile de auto-curatare.

«  Ldsati cuptorul sd functioneze in gol la o temperatura de 200°C timp de circa o ord, cu functia “Coacere convectie”.

+ Dupa aceea, lasati aparatul sd se rdceascd, inainte de a indeparta resturile de alimente cu un burete.
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INTRETINEREA

/\ AVERTIZARE [t . -
- Asigurati-va ca s-a racit cuptorul inainte de a efectua urmatoarele operatiuni.

Deconectati de la electricitate inainte de a efectua orice operatie de intretinere.

SCOATEREA USII

Pentru a scoate usa:

1. Deschideti usa in intregime.

2. Ridicati cele doua dispozitive de oprire si impingeti-le in fatd pand se opresc (Fig. 1).

3. Inchideti usa cat mai mult (A), ridicati-o (B) si rotiti-o (C) pana cand se deblocheaz (D) (Fig. 2).
Pentru a monta la loc usa:

1. Introduceti balamalele in locasurile lor.
2. Deschideti usa in intregime.
3. Cobordti cele doud dispozitive de oprire.
4. Inchideti usa.
d | D
D
Bl
Fig. 1 Fig.2

DEPLASAREA REZISTENTEI SUPERIOARE (NUMAI LA UNELE MODELE)

1. Scoateti gratarele laterale de sustinere ale accesoriilor (Fig. 3).

2. Trageti putin in fatd rezistenta (Fig. 4) si coborati-o (Fig. 5).

3. Pentrua pune la loc rezistenta, ridicati-o, trageti-o putin cdtre dv., avand grija sa se sprijine pe suporturile laterale.

Fig.3 Fig. 4 Fig.5
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INLOCUIREA BECULUI CUPTORULUI

Pentru a inlocui becul posterior (dacd exista):

1. Deconectati cuptorul de la reteaua electrica.

2. Degurubati capacul becului (Fig. 6), inlocuiti becul (vezi nota pentru tipul becului) si insurubati la loc capacul becului (Fig. 7).
3. Conectati din nou aparatul la reteaua electrica.

— | —
), ),

Fig. 6 Fig.7

ATENTIE:
- Folositi numai becuri cu incandescentd 25-40 W /230 V, tip E-14, T300°C.
- Becurile sunt disponibile la Serviciul nostru de Asistenta.
IMPORTANT:
Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost pus la loc.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE A CUPTORULUI
PENTRU RACORDAREA LA ELECTRICITATE, CONSULTATI PARAGRAFUL DESPRE INSTALARE

SaNNe 0"
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Panoul de comandd

Rezistentd superioard/grill

Sistem de rdcire (dacd existd)

Pldcuta cu datele tehnice (nu trebuie inlaturata)
Becuri

Sistem de ventilare pentru coacere (daca existd)
Rotisor (daca existd)

Rezistenta inferioard (nu este vizibild)

Usd

10. Pozitiile gratarelor

11. Perete despartitor

ATENTIE:

- Laterminarea coacerii, dupa stingerea cuptorului, ventilatorul de rdcire poate continua sa functioneze incd un timp.

e NS R W =

o
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ACCESORII COMPATIBILE
(pentru accesoriile furnizate impreuna cu cuptorul, consultati fisa tehnica)

Fig. 4

Fig. 8

Fig. 9

Tava pentru scurgerea grasimii (Fig. 1
Pentru a aduna grasimea sau bucdtile de alimente cnd este plasatd sub gratarul metalic, sau ca tavd, pentru a gdti carne, pui si peste etc., cu sau fara lequme. Pentru
a evita improgcarea cu grasime sau fumul, varsati putind apd in tava pentru scurgerea grasimii.

Tava pentru dulciuri (Fig. 2)

Pentru a coace biscuiti, torturi si pizza.

Gratar metalic (Fig. 3)

Pentru a frige alimente la gratar sau ca suport pentru oale, forme pentru prdjituri si alte vase de gatit. Poate fi asezat pe orice nivel disponibil. Gratarul metalic poate fi
introdus cu partea concava in sus sauin jos.

Panouri catalitice laterale (Fig. 4)

Aceste panouri sunt acoperite cu un email special microporos, care absoarbe improscaturile de grasime. Se recomanda sa se efectueze un ciclu de curatare automata
dupa gatirea unor alimente foarte grase (vezi CURATAREA).

Rotisor (Fig. 5)

Folositi rotisorul asa cum se indicd in Fig. 9. De asemenea, consultati sectiunea “Utilizare recomandatd si sugestii” pentru alte recomandari.

Set “Grill Pan” (tava si gratar) (Fig. 6)

Setul cuprinde un gratar metalic (6a) si un recipient emailat (6b). Acest set trebuie asezat pe grdtarul metalic (3) si utilizat cu functia Grill.

Filtrul pentru grasime (Fig. 7)

Folositi numai pentru gatitul alimentelor cu continut excesiv de grdsime. Fixati-I de peretele posterior al compartimentului cuptorului, in dreptul ventilatorului. Poate
fi spalat in magina de spalat vase si poate fi folosit pentru functia Coacere asistatd de ventilator.

Rafturi glisante (Fig. 8)

Acestea permit ca gratarele metalice si tavile sa poatd fi scoase pe jumatate in timpul coacerii. Sunt adecvate pentru toate accesoriile, pot fi spalate in magina de spalat
vase.
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DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

1. Butonul de selectare a funciilor

2. Butonul termostatului

3. Luminita indicatoare rogie a termostatului

CUM SE UTILIZEAZA CUPTORUL

Rotiti butonul de selectare a functiilor pana la functia dorita.

Becul cuptorului se aprinde. Rotiti butonul termostatului, in sens orar, pand la temperatura doritd.

Ledul rosu al termostatului se aprinde si se va stinge din nou cand cuptorul ajunge la temperatura selectata.
La terminarea coacerii rotiti butoanele pe pozitia “0".

TABEL DESCRIERE FUNCTII

FUNCTIE DESCRIERE
O oFF |-
=
- - BEC Pentru a aprinde becul cuptorului.
4 S
[}
Functie adecvatd pentru a gati orice fel de mancare, pe un singur nivel. Preincalziti cuptorul la temperatura necesard i
CONVENTIONAL introduceti alimentele induntru cand se atinge temperatura setatd. Se recomanda sd se utilizeze al doilea sau al treilea grdtar
’ pentru a gati. Aceastd functie este adecvatd si pentru a gdti alimente semipreparate congelate; urmati instructiunile de pe
ambalajul alimentelor.
COACERE Pentru a coace placinte cu umpluturd lichidd (dulci sau sdrate), pe un singur nivel. Aceastd functie este ideala si pentru a gati pe
Jg CONVECTIE | doud niveluri. La nevoie, vd recomandam sd inversati pozitia mancarurilor, pentru a obtine o coacere mai omogend.
Pentru a frige antricoate, frigdrui si carnati, pentru a gratina lequme si pentru a prdji paine. Preincdlziti cuptorul timp de 3-5min.
vV GRILL In timpul ciclului de coacere, usa cuptorului trebuie sa rimand inchisa. Cand frigeti came, vrsati putind apa in tava pentru
scurgerea grasimii (asezatd pe primul nivel) pentru a reduce fumul si improgcdturile cu grasime. Se recomanda sa intoarceti
carnea in timpul coacerii.
e Pentru a frige bucéti mari de came (rosbif si alte tipuri de fripturd). In timpul ciclului de coacere, usa cuptorului trebuie sa rimana
!! TURBO GRILL | inchisd. Cand frigeti carne, varsati putind apd in tava pentru scurgerea grasimii, asezatd pe primul nivel. Astfel se vor reduce
fumul si improgcarea cu grasime. Intoarceti carnea in timpul frigerii.
Q DECONGELARE Aceasta functie poate fi folosita pentru a grabi dezghetarea alimentelor la temperatura camerei. Alimentele trebuie puse in
(6) cuptor in ambalajul lor, pentru a evita uscarea.
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TABEL DE COACERE

Reteta Functie | Preincalzire | Ghidajul (numarat | Temperatura | Durata | Accesoriile
de jos in sus) (°C) (min.)
)
Torturi dospite Da 2 160-180 35-55 | Grdtar metalic + tavd de prajituri
—
—
Biscuiti/Tarte mici Da 3 170-180 15-40 | Tavd de copt
\——’
)
Choux a la creme Da 3 180 30-40 | Tavd de copt
Vo_l-au.-vent / Pateuri din aluat de - Da 3 180-200 2030 | Tavi de copt
foietaj
Bezele Da 3 90 120-130 | Tava de copt
—
— 5 S i
Miel / Vitel / Vicuta / Porc Da 2 190-200 | 90-170 | 12Va pentruscurgerea grasimi
; ; sau gratar metalic + vas pirex
—
— 5 S i
Pui/ lepure/ Rati Da 2 190200 | G5-g5 | 2vapentruscurgerea grasimi
; sau gratar metalic + vas pirex
—
— 5 S i
Curcan / Gasca Da 2 190-200 | 140-1g0 | 12Va pentru scurgerea grasimi
sau gratar metalic + vas pirex
—
a . ax (o < P
Pg;tenla cuptor/in papiota Da ) 180-200 5060 Tava p?ntru scurgerea grasimil
(file, intreg) sau gratar metalic + vas pirex
—
3i —)
Lasagne/ !’aste fau'loase Zapto) Da 2 190-200 45-55 | Grdtar metalic + vas pirex
Cannelloni/ Flanuri
\——’
— 5 s i
Paine/ Lipie Da 2 190230 | 15-50 | 12Va pentru scurgerea grasimi
sau tavd de copt
Pizza — Da ) 230250 7-20 Tava pevntru scurgerea grasimii
sau tavd de copt
Paine prdjita Da 4 200 2-5 | Grétar
 S—
Sold
Legume gratinate Da 3 200 15-20 | Gratar metalic + vas pirex
 S—
~~v)
Fileuri si bucati de peste la gratar Da 3 200 30-40 | Gratar metalic + vas pirex
 S—
Carnati/ Frigarui/ Cotlete / (~~~) Gr?tgr + tava gientru Scirgerta
- Da 4 200 30-50 | grdsimii, cu apd, pe primul nivel,
Hamburgeri ; AN .
— intoarceti la jumdtatea coacerii
Placinte umplute p— < -
(prajitura cu branz, strudel, JL' Da 1 180-200 50-60 fava pentru scurgerea grasimi
s s o sau gratar metalic + vas pirex
placinta cu mere) —
[y N . (o
Placinte cu camessi cartofi Y Da 1 180200 | 3555 |Gritar metalic + tava de prijituri
(placinta cu legume, quiche lorraine) | | £
| —
Legume. umplute (rosii, ardei, ég Da 2 180-200 40-60 | Gratar metalic + vas pirex
dovlecei, vinete)
Plaflflte'cu carne si cart?fl . I Da 13 180-190 1555 Gratar + tavg, scvhlmba'g )
(placinta cu legume, quiche lorraine) | | € nivelurile la jumdtatea coacerii
—_— Tava de copt + tava pentru
Pizze/Lipie JL Da 13 230-250 12-30 | scurgerea grasimii, schimbati
—J

nivelurile la jumdtatea coacerii
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Reteta Functie | Preincalzire | Ghidajul (numarat | Temperatura | Durata | Accesoriile
de jos in sus) (°C) (min.)
Tavd de copt + tavd pentru
Biscuiti/Tarte mici ég - 173 170-180 20-40 | scurgerea grasimii, schimbati
— nivelurile la jumdtatea coacerii
Tavd de copt + tava pentru
Profiteroluri JQ - 1/3 180 35-45 | scurgerea grasimii, schimbati
— nivelurile la jumdtatea coacerii
- Tavd de copt + tavd pentru
o ()
Vo.l au Tl ST CE T % - 1/3 180-200 20-40 | scurgerea grasimii, schimbati
foietaj o Ll -
— nivelurile la jumdtatea coacerii
(S i 5
Pui fript i . 2 200 5.6 |+ tvapentmusagerea
grasimii, cu apd, pe primul ghidaj
e
(S
Cartofi copti J% - 3 200 45-55 | Tavd pentru scurgerea grasimii
e
(S i 3
Rosbif - putin ficut )y i 3 200 30-40 | Ol + tavapentiuscurgerea
> grasimii, cu apd, pe primul ghidaj
e
(S i 3
Pulp de miel / But * i ) 200 5570 Grill + tava pentru scurgerea

grasimii

ATENTIE:temperaturile si duratele de coacere au caracter orientativ pentru 4 portii.
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RECOMANDARI DE UTILIZARE Sl SUGESTII

Cum se citeste tabelul de coacere

Tabelul indicd functia cea mai indicatd de utilizat pentru diferite alimente, care pot fi gdtite pe unul sau mai multe niveluri in acelasi timp. Durata de coacere incepe din

momentul cand alimentele sunt introduse in cuptor, fard a lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este necesara). Temperaturile si duratele de coacere au

caracter pur orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput, folositi cele mai mici valori recomandate, apoi, dacd alimentele
nu sunt gatite suficient, treceti la valori mai mari. Folositi accesoriile din dotare si, de preferat, tavi de prdjituri si de copt din metal, de culoare inchisd. De asemenea,
puteti folosi cratite i accesorii din pirex sau din piatra, dar retineti ca durata de coacere se va prelungi putin. Pentru a obtine cele mai bune rezultate, urmati
recomandarile din tabelul de coacere, in ceea ce priveste alegerea accesoriilor (din dotare) care urmeaza a fi puse pe diferitele niveluri. Cand gatiti alimente care contin
multd apa, preincalziti cuptorul.

Gatitul unor alimente diferite in acelasi timp

Folosind functia “COACERE CONVECTIE” (dacd existd), puteti gati alimente diferite, care necesitd aceeasi temperatura de coacere, in acelasi timp (de exemplu: pete si

legume), folosind niveluri diferite. Scoateti alimentele care necesitd o duratd de coacere mai redusa si lasati in cuptor alimentele care necesita o duratd de coacere mai

lunga.

Dulciuri

- Gatiti deserturile delicate cu functia Conventional, numai pe un singur nivel. Folositi tavi de prdjituri din metal, de culoare inchisd, si puneti-le intotdeauna pe
gratarul metalic furnizat. Pentru a gati pe mai multe niveluri, selectati functia Convectie si puneti tavile de prdjituri in zigzag pe grdtare, pentru a favoriza
circulatia optima a aerului fierbinte.

- Pentrua verifica dacd o prdjitura dospita s-a copt, introduceti o scobitoare din lemn in mijlocul prdjiturii. Dacd scobitoarea iese curatd, prajitura este gata.

- Dacd folositi tavi de prdjituri antiaderente, nu ungeti cu unt si marginile, deoarece este posibil ca prdjitura sd nu creascd uniform pe margini.

- Dacd prdjitura “se lasd” in timpul coptului, setati o temperaturd mai mica data viitoare, incercdnd, de asemenea, sa reduceti cantitatea de lichid din aluat si sa-

amestecati mai delicat.

Pentru prdjituri cu umpluturi umede (pldcinte cu branzd sau cu fructe) folositi functia “COACERE CONVECTIE” (daca existd). Dacd baza prdjiturii este prea umeda,

coborati gratarul si presdrati baza prdjiturii cu pesmet sau cu biscuiti sfiramati inainte de a adduga umplutura.

Carne

- Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas din pirex, adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o veti gati. Pentru fripturi, este mai bine sa se adauge niste
supd de carne n tava, stropind carnea in timpul gatitului, pentru un gust mai bun. Cand friptura este gata, lasati-o sa se odihneascd in cuptor incd 10-15 minute
sau fnveliti-o in folie de aluminiu.

- (and doriti sd frigeti carne la grdtar, alegeti bucdti de carne cu o grosime uniformd, pentru a obtine o preparare uniforma. Bucatile foarte groase de carne necesita
durate de preparare mai lungi. Pentru a evita arderea ciimii la exterior, indepértati-o de grill, pozitionand grétarul pe un nivel mai coborét. Tntoarceti camea dupa
ce au trecut doud treimi din durata de coacere.

Pentru a strange zeama, se recomanda sa se puna tava pentru scurgerea grasimii, cu jumatate de litru de apa in ea, direct sub gratarul pe care este pusa carnea.

Completati atundi cand este necesar.

Rotisorul (numai la unele modele)

Folositi acest accesoriu pentru a gati uniform bucati mari de carne si de pui. Introduceti carnea pe axul rotisorului, legand-o cu o sfoard, dacd este carne de pui, si
verificati sa fie bine fixatd inainte de a introduce rotisorul in locasul din peretele frontal al peretelui si de a-I sprijini in suportul respectiv. Pentru a evita producerea de
fum si pentru a strdnge zeama, se recomandd sd puneti o tava pentru scurgerea grasimii, cu jumatate de litru de apa in ea, pe primul nivel. Tija rotisorului are un maner
de plastic, care trebuie scos inainte de a incepe gatitul si care trebuie folosit din nou dupa ce s-a terminat coacerea, pentru a scoate alimentele din cuptor fard sa vd
ardeti.

Pizza

Ungeti putin tavile, pentru ca baza pizzei sd fie crocantd. Presdrati mozzarella peste pizza dupad ce au trecut doua treimi din durata de coacere.

Functia de dospire (exista numai la anumite modele)

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna aluatul cu un servet umed inainte de a-l introduce in cuptor. Cu aceastd functie, durata de dospire a aluatului se reduce cu
aproximativ o treime, in comparatie cu dospirea la temperatura camerei (20-25°C). Timpul de dospire pentru 1 kg de aluat pentru pizza este de aproximativ o ord.
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POMEMBNA VARNOSTNA NAVODILA

VASA VARNOST IN VARNOST DRUGIH OSEB JE IZREDNO POMEMBNA
V navodilih za uporabo in na napravi so pomembna varnostna opozorila, ki jih mora uporabnik prebrati in vselej upostevati.

A Tojesimbol za nevarnost, ki se nanasa na varnost in opozarja uporabnike na potencialno nevarnost za uporabnike in ostale osebe.
y Pri vseh varnostnih opozorilih je simbol za nevarnost in naslednji izrazi:
)

/: NEVARNOST 0znacuje nevarno situacijo, ki bo povzrocila tezko poskodbo, ce se ji ne izognete.
C OPOZORILO 0znacuje nevarno situacijo, ki bi lahko povzrocila tezko poskodbo, e se ji ne izognete.

Vsa varnostna opozorila vsebujejo specificne podrobnosti o morebitnem prisotnem tveganju in navajajo, kako zmanjsati nevarnost poskodb, $kode in elektricnega

udara zaradi nepravilne uporabe naprave. Pozorno upostevajte naslednja navodila:

- Predizvajanjem namestitvenih del odklopite napravo iz omrezne napetosti.

- Namestitev in vzdrZevalna dela mora izvesti strokovno usposobljena oseba v skladu z navodili proizvajalca in veljavnimi varnostnimi predpisi. Nobenega dela

naprave ne popravljajte ali zamenjajte, razen, Ce je to posebej navedeno v navodilih za uporabo.

Zakon predpisuje obvezno ozemljitev naprave.

- Napajalni kabel mora biti dovolj dolg, da se naprava lahko prikljuci v omrezno vticnico, ko je name$¢ena na svoje mesto.

Za namestitev v skladu s trenutno veljavnimi varnostnimi predpisi je potrebno vgraditi vecpolno stikalo za odklop z najmanjsim razmikom med kontakti 3 mm.

Ne uporabljajte podaljska ali razdelilne vticnice.

- Omreznega vtica ne izvlecite iz vticnice s potegom za kabel.

Elektricne komponente ne smejo biti po namestitvi naprave dostopne za uporabnika.

Naprave se ne dotikajte z vlaznimi deli telesa ter je ne uporabljajte, ko ste bosi.

Naprava je namenjena izkljuno za pripravo Zivil v gospodinjstvu. Dovoljen ni noben drug nacin uporabe (npr.: ogrevanje prostorov). Proizvajalec zavrata

vsakrdno odgovornost v primeru nepravilne uporabe ali napano nastavitev upravljalnih elementov.

Naprave naj ne uporabljajo osebe (vklju¢no z otroci) z omejenimi telesnimi, cutnimi ali razumskimi sposobnostmi oz. zmanjsanimi izkusnjami in znanjem, razen v

primeru, ko so osebe, ki so odgovorne za njihovo varnost, zagotovile nadzor oz. jih natancno seznanile z uporabo naprave.

- Med uporabo se dostopni deli naprave mocno segrejejo. Otroci se ne smejo zadrZevati v bliZini naprave. Zagotovite ustrezen nadzor otrok in preprecite, da bi se
igrali z napravo.

- Med uporabo in takoj po uporabi se ne dotikajte grelcev ali notranjih povr3in naprave - nevarnost opeklin. Preprecite, da bi se naprava dotikala oblacil ali drugih
vnetljivih materialov, dokler se vsi deli ne ohladijo dovolj.

- Priodpiranju vrat pecice po zakljucenem pecenju bodite previdniin pustite, da vroc zrak ali para pocasi izstopi iz pecice, preden se ji pribliZate. Ko so vrata naprave
zaprta, se vroc zrak izloca skozi odprtino nad upravljalno plosco. Ne zaloZite odprtin za zracenje.

- Zaodstranjevanje posode in pribora uporabljajte zasitne rokavice in pazite, da se ne dotaknete grelcev.

- Vnapravo ali v njeno bliZino ne postavljajte vnetljivih materialov: ob nenamernem vklopu naprave lahko pride do poZara.

- Vnapravi ne pogrevajte ali kuhajte jedi v zaprtih embalazah. V notranjosti se ustvari tlak, ki lahko povzrodi eksplozijo in poskoduje napravo.

- Ne uporabljajte posode iz sinteti¢nih materialov.

- Pregreta olja in mascobe se lahko hitro vnamejo. Kadar pri kuhanju uporabljate Zivila z veliko vsebnostjo mascob in olja, bodite zelo previdni.

- Naprave med susenjem Zivil nikoli ne puscajte brez nadzora.

- (e pripecenju uporabljate alkoholne pijace (npr. rum, konjak, vino), upostevajte, da alkohol izhlapi pri visokih temperaturah. Posledica izhlapevanja je nevarnost
vziga alkoholnih hlapov, ki pridejo v stik z elektri¢nim grelcem.

Odstranjevanje gospodinjskih aparatov

- Naprava je izdelana iz materialov, ki se lahko reciklirajo 0z. ponovno uporabijo. Napravo odstranite v skladu z veljavnimi lokalnimi predpisi. Pred odstranjevanjem
naprave odreZite napajalni kabel.

- Dodatne informacije o odstranjevanju in recikliranju elektri¢nih gospodinjskih aparatov lahko dobite na pristojnem ohcinskem uradu, pri vasi komunalni sluzbi ali
v trgovini, kjer ste napravo kupili.
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NAMESTITEV

Po odstranitvi embalaZe s pecice preverite, da se pecica med prevozom ni poskodovala ter se vrata pecice pravilno zapirajo. V primeru tezav se obrnite na prodajalca ali
na najblizji servisni center. Za preprecitev poskodbe med postopkom namestitve pecico odstranite samo iz podstavka iz polistirena (stiropora).
PRIPRAVA KUHINJSKEGA ELEMENTA
Kuhinjski element, ki se dotika pecice, mora biti toplotno odporen (najman;j 90 °C).
Vse potrebne izreze v element izvedite pred namestitvijo pecice v omarico ter natancno odstranite vse lesene trske in Zagovino.
Po namestitvi spodnji del pecice ne sme biti ve¢ dosegljiv.
Za pravilno delovanje naprave ne ovirajte minimalne razdalje med delovno plo$¢o in zgornjim robom pecice.
PRIKLJUCITEV NA ELEKTRICNO NAPETOST
Prepricajte se, da napetost na ploscici s podatki ustreza omrezni napetosti na mestu prikljucitve. Plos¢ica s podatki je name$cena na prednji strani pecice in je vidna, ko
s0 vrata pecice odprta.
Napajalni kabel (tip HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) lahko zamenja samo strokovno usposobljena oseba. Obrnite se na pooblas¢en servisni center.
SPLOSNA PRIPOROCILA

Pred uporabo:

- Spribora odstranite zasCitne dele iz lepenke, zascitno folijo in nalepke.

- Iz pecice odstranite pribor ter pecico priblizno eno uro segrevajte pri 200 °C, da iz izolacijskega materiala ter za3¢itnega maziva odstranite vonjave in hlape.
Med uporabo:

- Navrata ne postavljajte tezkih predmetov, ker se lahko poskodujejo.

- Navrata nicesar ne pritrdite ali obesajte na rocaj.

- Notranjosti pecice ne pokrivajte z aluminijasto folijo.

- Vode nikoli ne vlivajte v vroco pecico; to lahko poskoduje emajl v pecici.

- Podnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne poskodujete emajla v pecici.

- Prepricajte se, da se elektricni kabli drugih naprav ne dotikajo vrocih delov pecice oz. se ne ujamejo v vrata pecice.
- Pecice nikoli ne izpostavljajte atmosferskim vplivom.

VAROVANJE OKOLJA [%|
Odstranjevanje embalaznega materiala
N

Embalazni material je mozno 100-odstotno reciklirati in je oznacen z ustreznim simbolom (¢ 'y). Zato delov embalaZe ne odlagajte v okolje, temvec jih odstranite v

skladu s predpisi vasega komunalnega podjetja.

Odstranjevanje izdelka

- Naprava je oznacena v skladu z Evropsko direktivo 2002/96/ES o odpadni elektricni in elektronski opremi (OEEQ).

- Spravilnim nacinom odstranjevanja izdelka boste pomagali prepreciti morebitne negativne posledice in vplive na okolje in zdravje ljudi, ki bi se lahko pojavile v
primeru nepravilnega odstranjevanja izdelka.

- Simbol E na izdelku ali v prilozenih dokumentih opozarja, da z izdelkom ni dovoljeno ravnati kot z obicajnimi gospodinjskimi odpadki, temve ga je treba

odpeljati na ustrezno zbirno mesto za predelavo elektricne in elektronske opreme.
Varcevanje z energijo
- Pedico predhodno segrevajte samo, Ce je tako predpisano v razpredelnici za pecenje ali v receptu.
- Uporabljajte temno lakirane ali emajlirane pekace, saj precej bolje vpijajo toploto.
- Peticoizklopite 10/15 minut pred iztekom nastavljenega casa pecenja. Hrano, ki jo je potrebno pripravljati dalj ¢asa, se Se naprej kuha oz. pece tudi po izklopu pecice.

1ZJAVA O SKLADNOSTI C €

- Tapeica, ki je predvidena za stik z Zivili, ustreza zahtevam evropske uredbe (C €) 1935/2004 ter je nadrtovana, izdelana in se prodaja v skladu z varnostnimi
zahtevami “nizkonapetostne” direktive 2006/95/CE (ki zamenjuje 73/23/EGS in naknadne spremembe), z zahtevami za zascito po direktivi za elektromagnetno
zdruzljivost 2004/108/EGS.
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NAVODILA ZA ODPRAVLJANJE TEZAV

Pecica ne deluje:
Preverite prisotnost omrezne napetosti ter, ¢e je pecica priklju¢ena na elektri¢no napetost.
Zizklopom in ponovnim vklopom pecice preverite, e je napaka Se vedno prisotna.

Vrata se ne odprejo:
Zizklopom in ponovnim vklopom pecice preverite, e je napaka Se vedno prisotna.
Pomembno: vrata pecice se med samodejnim CiScenjem ne morejo odpreti. Pocakajte, da se samodejno odklenejo (glejte poglavje “Program ¢icenja pri pecicah
s funkdijo pirolize”).

Elektronski programator ne deluje:

Ce se na prikazovalniku izpiSe ¢rka “F” in $tevilka, se obrnite na najblizjo servisno sluzbo. V tem primeru navedite $tevilko, ki sledi crki “F .
SERVISNA SLUZBA

Pred klicanjem servisne sluzbe:
1. Preverite, ¢e lahko napako odpravite sami s pomocjo predlogov v poglavju “Navodila za odpravljanje tezav".

2. Zizklopom in ponovnim vklopom naprave preverite, (e je napaka e vedno prisotna.
(e tudi po zgoraj navedenih ukrepih ne odpravite napake, poklicite najblizjo servisno sluzbo.
Vedno navedite:
kratek opis napake;
tip in tocen model pecice;
servisno Stevilko (étevilka po besedi Service na napisni ploscici), ki je na notranjem desnem robu v notranjosti pecice (vidna pri odprtih vratih pecice). Servisna
tocen naslov;
svojo telefonsko Stevilko.

VAR
0000 000 00000

Ce je potrebno popravilo, se obrnite na pooblas¢eno servisno sluzbo (za zagotovitev uporabe originalnih nadomestnih delov in pravilno izvedbo popravila).

CISCENJE

C OPOZORILO - Nilf?li ne u‘porabljajte Parne Cistilne opreme.
- Pedico distite samo, ko je hladna.

Pred servisiranjem izkljucite elektri¢no napajanje.

Zunanjost pecice
POMEMBNO: ne uporabljajte jedkih ali abrazivnih detergentov. Ce katerikoli izmed teh izdelkov pride v stik z napravo, ga takoj oéistite z vlaino

krpo.
Povrsino odistite z vlazno krpo. Ce je povrina zelo umazana, dodajte v vodo nekaj kapljic sredstva za pomivanje posode. Povrsino nazadnje obriite s suho krpo.

Notranjost pecice
POMEMBNO: ne uporabljajte abrazivnih gobic, kovinskih strgal ali grobih sredstev. Ta sredstva lahko scasoma unicijo emajlirane povrsine in

steklena vrata pecice.
Po vsaki uporabi pocakajte, da se peica ohladiin jo oCistite, ko je 3e topla, da odstranite necistoce in madeze zaradi ostankov hrane (npr. Zivila z visoko vsebnostjo
sladkorja).
Uporabljajte ustrezna istila za pecice in natancno upostevajte navodila proizvajalca.
Steklo na vratih ofistite z ustreznim tekocim detergentom. Za lazje ciS¢enje lahko vrata snamete s petice (glejte VZDRZEVANJE).
Za &istenje zgornjega dela pecice lahko spustite (samo pri nekaterih modelih) zgornji grelec za Zar (glejte VZDRZEVANJE).
POMNI: med daljsim kuhanjem ali pe¢enjem jedi z visoko vsebnostjo vode (kot so npr. pice, zelenjava itd.) lahko pride do kondenzacije na notranji
strani vrat in okoli tesnila. Ko se pecica ohladi, obrisite notranji del vrat s krpo ali gobo.

Oprema:

Opremo takoj po uporabi namocite v vodi z detergentom za posodo. Za prijemanje vroih delov opreme uporabljajte zascitne rokavice.

Ostanke hrane lahko odstranite z ustrezno krtaco ali gobo.
Ciscenje zadnje stene in stranskih kataliticnih plosé pecice (e sta prisotni):
POMEMBNO: ne uporabljajte jedkih ali abrazivnih detergentov, grobih krtag, istil za lonce ali razprsil za iscenje pecic, ki bi lahko poskodovali
kataliticne povrSine in pokvarili njihove lastnosti samodejnega ciScenja.

Prazno pecico pustite priblizno eno uro delovati z ventilatorjem pri temperaturi 200 °C.

Zatem pocakajte, da se naprava ohladi in nato z gobo odstranite ostanke Zivil.
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VZDRZEVANJE

- Nosite za3citne rokavice.
& OPOZORILO - Pred izvajanjem naslednjih opravil pocakajte, da se pecica ohladi.

Pred servisiranjem izkljucite elektri¢no napajanje.

ODSTRANJEVANJE VRAT

Postopek odstranjevanija vrat:

1. Vrata do konca odprite.

2. Dvignite zaporna vzvoda in ju do konca potisnite naprej (sl. 1).

3. Vrata do konca zaprite (A), jih dvignite (B) in zavrtite (C), da se sprostijo (D) (sl. 2).

Za ponovno namestitev vrat:

1. Teaja vstavite na svoji mesti.
2. Vratado konca odprite.
3. Ponovno spustite zaporna vzvoda.
4. Zaprite vrata.
d | D
D)
Bl
SI.1 SI.2

PREMIKANJE ZGORNJIH GRELCEV (SAMO NEKATERI MODELI)

1. Odstranite stranske reSetke za dodatno opremo (sl. 3).

2. Grelec (sl. 4) nekoliko izvlecite in ga nato spustite (sl. 5).

3. Grelec namestite v svoj poloZaj tako, da ga dvignete, narahlo povlecete k sebi in preverite, da je naslonjen na stranske nosilce.

SI.3
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ZAMENJAVA ZARNICE V PECICI

Zamenjava zadnje Zarnice (Ce je prisotna):

1. Pecicoizklopite iz elektri¢ne napetosti.

2. Odvijte pokrov Zarnice (sl. 6), zamenjajte Zarnico (glejte opombo o tipu Zarnice) in pokrov Zarnice ponovno privijte (sl. 7).
3. Pecico ponovno prikljucite na elektri¢no napetost.

7 7
), ),

SI.6 SI1.7

POMNI:
- Uporabljajte samo Zarnice modi 25-40 W/230 V, tip E14, toplotno odporne do temperature 300 °C.
- Iamice so na voljo v nasi servisni sluzbi.
POMEMBNO:
Pecice ne uporabljajte, dokler ne namestite zascitnega pokrova.

NAVODILA ZA UPORABO PECICE
ZA PRIKLJUCITEV NA ELEKTRICNO NAPETOST GLEJTE POGLAVJE “NAMESTITEV”
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Upravljalna plosca

Zgornji grelec/zar

Hladilni sistem (Ce je prisoten)

Ploscica s podatki (ne odstranite)

Lucka

Ventilacijski sistem za pecenje (e je prisoten)
Razenj (Ce je prisoten)

Spodniji grelec (ni viden)

Vrata

10. Polozaj polic

11. Zadnja stena

POMNI:

- Pokoncu peke in izklopu pecice, lahko hladilni ventilator deluje Se nekaj casa

e NS R W =

o
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ZDRUZLJIVA OPREMA
(za opremo, ki je priloZena pecici, si oglejte tehnicne podatke)

SL9

Prestrezna ponev (S. 1)
Za prestrezanje mascobe in ko3ckov Zivil, ko je nameScena pod resetko, oz. kot pekac za pecenje mesa, piscancev, rib itd., z zelenjavo ali brez nje. Za preprecitev
brizganja mascobe in nastajanja dima vlijte v ponev nekaj vode.

Pekac (SI. 2)

Za pecenje piskotov, peciva in pic.

Resetka (SI. 3)

Za pecenje Zivil na Zaru ali kot podpora za lonce, modele za pecivo in drugo posodo. Namestite jo lahko na poljubno vidino. Resetko lahko vstavite s krivino, obrnjeno
navzgor ali navzdol

Stranske kataliticne plosce (SI. 4)

Te ploce so prekrite s posebnim mikroporoznim emajlom, ki vpija mascobne brizgljaje. Priporocamo, da po pecenju zelo mastnih jedi zaZenete program samodejnega
ciscenja (glejte poglavje CISCENJE).

Razenij (SI. 5)

RaZenj uporabljajte, kot je prikazano na SI. 9. Za dodatna navodila glejte tudi poglavje “Priporocena uporaba in nasveti".

Komplet za pecenje na Zaru (SI. 6)

Vkompletu je reSetka (6a) in emajlirana posoda (6b). Komplet se namesti na resetko (3) in uporablja s funkcijo Zara.

Mascobni filter (SI. 7)

Uporabite ga samo za pecenje zelo mastnih jedi. Obesite ga na zadnjo steno v notranjosti pecice, nasproti ventilatorja. Filter lahko cistite v pomivalnem stroju in ga
uporabljate pri delovanju pecice z ventilatorjem.

Pomicna vodila (SI. 8)

Omogocajo, da se reSetke in prestrezne ponve med pecenjem do polovice izvlecejo iz pecice. Vodila so primerna za vso dodatno opremo; pomivajo se lahko v
pomivalnem stroju.
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OPIS UPRAVLJALNE PLOSCE

1. Gumb za izhiro funkdije
2. Termostatski gumb

3. Rdeca kontrolna lucka termostata

UPORABA PECICE

Gumb za izhiro funkdije zavrtite na Zeleno funkdijo.

Vkljudi se Zarnica v pedici. Gumb termostata zavrtite v smeri urinega kazalca na Zeleno temperaturo.
Prizge se rdeca lucka termostata, ki se ob dosegu izbrane temperature ugasne.

Po zakljuceni peki, gumbe obrnite v polozaj “0.

RAZPREDELNICA Z OPISOM FUNKCL)

FUNKCIJA OPIS
O oFF |-
7 -
-< >- LUCKA Vklop Zarnice v peici.
4 g \
— Funkcija je primerna za pripravo poljubnih jedi na eni visini. Pecico predhodno ogrejte na Zeleno temperaturo in Zivilo vstavite, ko
TRADICIONALNO | je dosezena nastavljena temperatura. Priporocamo, da uporabite drugo ali tretjo viSino vodil. Ta funkcija je primerna tudi za
— kuhanje pripravljenih zamrznjenih jedi; upostevajte navodila na embalaZi Zivil.
KONVEKCIJSKO | Za pecenje peciva s tekocim nadevom (sladice in pikantne jedi) na eni sami viSini. Ta funkcija je idealna tudi za pecenje na dveh
% PECENJE visinah. Po potrebi lahko poloZaje jedi spremenite, da doseZete bolj enakomerno pecenje.
——— Za peko zarebrnic, raznjicev, klobas na Zaru, za gratiniranje zelenjave in pripravo zlato zapecenega kruha. Pecico 3-5minut
IAR predhodno segrevajte. Med pecenjem morajo biti vrata pecice zaprta. Pri pecenju mesa nalijte v prestrezno ponev nekaj vode
(vstavite jo na prvo vidino), da zmanj3ate koliino dima in brizganje masti. Priporo¢amo, da jedi med pecenjem obracate.
——— Za pecenje velikih kosov mesa na Zaru (rostbif, pecenke). Med pecenjem morajo biti vrata pecice vedno zaprta. Ko pecete meso,
ﬂ TURBOZAR | priporotamo, da vlijete nekaj vode v prestrezno ponev, ki mora biti vstavljena v prvo vigino. Na ta nacin zmanj3ate nastajanje
dima in brizganje mascobe. Meso med pecenjem obrnite.
% ODMRZOVANJE ::rrlllécluz.':j; lahko uporablja za pospesitev postopka odtaljevanja Zivil pri sobni temperaturi. Zivilo vstavite v pecico v embalazi, da
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RAZPREDELNICA ZA PECENJE

Recept Funkcija | Predgrevanje | Visina vodil | Temperatura | Cas | Pribor
(od spodaj) (°C) (min)
)
Kvaseno pecivo Da 2 160-180 35-55 | Resetka + model za pecivo
—
()
Keksi/kolacki Da 3 170-180 15-40 | Pekac
——/
)
Princeske Da 3 180 30-40 | Pekac
Pecivo / keksi iz listnatega testa Da 3 180-200 20-30 | Peka¢
Beljakovi poljubcki Da 3 90 120-130 | Pekat
—

o Lo . N ) P
Ja.gn.].etma / teletina / govedina / - Da ) 190-200 90-110 Prestrezna ponev ali reSetka +
svinjina steklena posoda (pyrex)

—
— i red
Pistanec/ kunec/ raca Da 2 190-200 | eo-g5 | restreznaponevalireetka +
steklena posoda (pyrex)
—
— i red
Puran/gos Da ) 190-200 140-180 Prestrezna ponev ali reSetka +
steklena posoda (pyrex)
—

v N [ P
Pt?cena riba / vlastnem soku - Da ) 180-200 5060 Prestrezna ponev ali reSetka +
(file, cela) steklena posoda (pyrex)

—
. v . . [
Lazanja./ pEESIEIS IR e hans 0l Da 2 190-200 45-55 | ReSetka + steklena posoda (pyrex)
narastki
—
()
Kruh / focaccia (italijanski kruh) Da 2 190-230 15-50 | Prestrezna ponev ali pekac
Pica Da 2 230-250 7-20 | Prestrezna ponev ali pekac
Toast Mt Da 4 200 25 | Resetka
e/
(~vv—)
Gratinirana zelenjava Da 3 200 15-20 | Redetka + steklena posoda (pyrex)
|
~~>v)
Ribiji fileji ali zrezki na zaru Da 3 200 30-40 | Redetka + steklena posoda (pyrex)
|
—— Zar + prestrezna ponev zvodo na 1.
Klobase / kebab / rebrca / hamburgerji Da 4 200 30-50 | visini, obrnite po polovici casa
— priprave
. . . v . [ P
Plte? z nafievo[n (skfutna pita, jabolcni —JL Da 1 180-200 5060 Prestrezna ponev ali reSetka +
zavitek, jabol¢na pita) o steklena posoda (pyrex)
| —
. .. . [
Mesne'm kror!lplrjev'e pite 'S Da 1 180-200 35-55 | ReSetka + model za pecivo
(zelenjavna pita, quiche lorraine) o
| —
Polnjena zelenjava (paradiznik, poper, | (=5~ .
bucke, melancane) JQ Da 2 180-200 40-60 | Reetka + steklena posoda (pyrex)
Mesne. in krorpplrjev_e pite ' I Da 13 180-190 4555 Za.r + ponev, po p.olovllvc.| (asa
(zelenjavna pita, quiche lorraine) o0 priprave zamenjajte visino
Pekac + prestrezna ponev, po
Pice/focaccia (italijanski kruh) JL Da 13 230-250 12-30 | polovici asa priprave zamenjajte
—)

visino
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Recept Funkcija | Predgrevanje | Visina vodil | Temperatura | Cas | Pribor
(od spodaj) (°C) (min)
Pekac + prestrezna ponev, po
Keksi/kolacki * - 13 170-180 20-40 | polovici ¢asa priprave zamenjajte
— visino
Pekac + prestrezna ponev, po
Princeske JL - 13 180 35-45 | polovici ¢asa priprave zamenjajte
— visino
— Pekac + prestrezna ponev, po
Pecivo / keksi iz listnatega testa JQ - 13 180-200 20-40 | polovici ¢asa priprave zamenjajte
— visino
~vv) 7
Pecen piscanec L - 2 200 S5.65 | L2+ prestrezna ponevzvodona
1.visini
e/
~vv)
Krompir v pedi JQ - 3 200 45-55 | Prestrezna ponev
e/
~vv) 5
Rostbif, malo pecen % - 3 200 30-40 Zarj— Prestrezna ponevzvodona
1.visini
e/
~vv) .
Jagnjecja noga/kraca % - 2 200 55-70 | Zar + prestrezna ponev

POMNI: Casi in temperature pecenja so informativni in veljajo za 4 obroke.
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PRIPOROCENA UPORABA IN NASVETI

Vodi¢ po razpredelnici za pecenje

V razpredelnici je oznacena najboljsa funkcija, ki se uporablja za dolocene jedi, ki se istoasno pripravljajo na eni ali ve¢ visinah. Cas pecenja se $teje od trenutka, ko
Zivilo vstavite v pecico, brez predgrevanja (kjer je potrebno). Temperature in ¢as priprave so orientacijske vrednosti, ki so odvisne od kolicine Zivila in vrste uporabljene
posode. Najprej uporabite najnizje priporocene vrednosti in nato v primeru, ce Zivilo ni dovolj kuhano oz. peceno, uporabite visje vrednosti. Uporabite prilozeno opremo
ter po moznosti temne kovinske modele za pecivo in pekace. Uporabite lahko tudi stekleno (pyrex) ali lon¢eno posodo in opremo, vendar pri tem upostevajte, da je cas
pecenja nekoliko daljsi. Za dosego najboljsega rezultata dosledno upo3tevajte navodila, ki so podana v razpredelnici za pecenje za izhiro opreme (priloZene), ki jo je
potrebno vstaviti na razlicne visine. Ko pripravljate jedi z veliko vsebnostjo vode, pecico predhodno ogrejte.

Istocasno kuhanje ali pecenje razlicnih jedi

Zuporabo funkije “KONVEKCIJSKO PECENJE” (¢e je na voljo), lahko istocasno pecete razli¢ne jedi, ki zahtevajo enako temperaturo pecenja (na primer: ribe in zelenjavo)

-z uporabo razli¢nih viin. Odstranite jedi, ki zahtevajo krajsi ¢as pecenja, ter v pecici pustite jedi, ki zahtevajo daljSi ¢as pecenja.

Sladice

- Obcutljive sladice pripravljajte s funkcijo za tradicionalno pecenje na eni visini. Uporabite temne kovinske modele za pecivo in jih vedno postavite na prilozeno
resetko. Za pecenje na vec visinah izberite funkcijo s stisnjenim zrakom in razvrstite poloZaje modelov za pecivo, da zagotovite optimalno kroZenje vrocega zraka.

- Zapreverjanje, ¢e je vzhajano pecivo peceno, zapicite lesen zobotrebec v sredino peciva. Ce je zobotrebec €ist, je pecivo peceno.

- (e uporabljate teflonske modele za pecivo, ne namaZite robov z maslom, ker pecivo ne vzhaja enakomerno ob robovih.

- (e se pecivo med pecenjem “sesede’; naslednji¢ nastavite niZjo temperaturo, morebiti zniZajte kolicino tekocine v testu in ga bolj rahlo umesajte.

- Zasladice z vlaznim nadevom (skutna pita ali sadne pite) uporabite funkcijo “KONVEKCIJSKO PECENJE” (¢e je na voljo). Ce je testo peciva vlaZno, pecite na nizjem
nivoju in pred dodajanjem nadeva posujte spodnji del peciva s krusnimi ali pikotnimi drobtinami.

Meso

- Uporabite poljuben pekac ali stekleno posodo (pyrex) ustrezne velikosti za pecenje izbranega kosa mesa. Za pecenje pecenk je najbolje, ¢e na dno posode vlijete
nekaj tekocine ter pecenko za boljsi okus polivate med pecenjem. Ko je pecenka gotova, jo pustite v pecici Se 10-15 minut, oz. jo zavijte v aluminijasto folijo.

- (e zelite peci meso na zaru, izberite kose z enakomerno debelino, da je meso enakomerno peceno. Zelo debeli kosi mesa zahtevajo daljsi cas pecenja. Za
preprecitev prekomernega zapecenja mesa spustite resetko, da se meso pece na vedji razdalji od grelca za Zar. Meso obrnite po dveh tretjinah asa pecenja.

Za zhiranje mesnih sokov priporotamo, da neposredno pod reSetko, na kateri se pece meso, postavite prestrezno ponev s pol litra vode. Po potrebi dolijte vodo.

Razenj (samo pri nekaterih modelih

To opremo uporabite za enakomerno pecenje velikih kosov mesa in perutnine. Meso namestite na palico raznja (piS¢anca poveZite z vrvico) ter pred vstavljanjem palice

v vdolbino za razenj na sprednji strani pecice preverite, ¢e je meso dobro pritrjeno. Za preprecitev nastajanja dima in zbiranje mesnih sokov priporo¢amo, da na prvo

viSino vstavite prestrezno ponev s pol litra vode. Palica ima plasticen rocaj, ki ga odstranite pred zacetkom pecenja in ga uporabite po koncu pecenja, da se ne opecete

pri jemanju mesa iz pecice.

Pica

Pekace rahlo namazite, da zagotovite hrustljav spodnji del pice. Po dveh tretjinah pecenja posujte po pici sir mocarela.

Funkcija vzhajanja (na voljo samo pri nekaterih modelih

Vedno je najbolje, ce testo pred vstavljanjem v pecico pokrijete z vlazno krpo. S to funkcijo se Cas vzhajanja testa skrajsa za priblizno eno tretjino v primerjavi z

vzhajanjem pri sobni temperaturi (20-25 °C). 1kg testa za pico vzhaja priblizno eno uro.
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VAZNE SIGURNOSNE UPUTE

VASA SIGURNOST | SIGURNOST DRUGIH VRLO JE VAZNA
Ovaj prirucnik i sam uredaj priskrbljuju vazna sigurnosna upozorenja koja morate procitati i stalno ih se pridrZavati.

A Ovoje simbol opasnosti koji se odnosi na sigurnost, a upozorava korisnike na mogucu opasnost za njih i druge osobe.

\ \ Svim sigurnosnim upozorenjima prethodi simbol opasnosti i sljedeci pojmovi:

/: OPASNOST Ukazuje na opasnu situaciju koja ce, ako je ne izbjegnete, prouzrociti tesku ozljedu.
C UPOZORENJE Ukazuje na opasnu situaciju koja bi, ako je ne izbjegnete, mogla prouzrociti tesku ozljedu.

Sva sigurnosna upozorenja daju specificne detalje o postojecoj mogucoj opasnosti i pokazuju kako smanjiti opasnost od ozljeda, Stete i elektri¢nog udara koji mogu
rezultirati uslijed nepravilne uporabe uredaja. PaZljivo se pridrZavajte sljedecih uputa:

Uredaj morate iskopcati iz elektricnog napajanja prije vrsenja bilo kakvih radova postavljanja.

Postavljanje i odrZavanje mora vrsiti kvalificirani tehnicar, prema uputama proizvodaca i sukladno lokalnim odredbama na snazi. Nemojte popravljati ni
zamjenjivati bilo koji dio uredaja, osim ako se to izricito ne navodi u korisnickom priru¢niku.

Uzemljenje aparata zakonski je obavezno.

Elektricni kabel mora biti dovoljno dug kako bi se uredaj, nakon smjestanja u element, moglo prikljuiti na elektri¢nu uticnicu.

Kako bi postavljanje bilo u skladu s propisima o sigurnosti na snazi, treba koristiti rastavnu sklopku sa zastitom na svim polovima i minimalnim razmakom izmedu
kontakata od 3 mm.

Nemojte koristiti viSestruke utikace ili produzne kabele.

Nemojte povlaciti elektricni kabel kako bi iskopcali uredaj.

Nakon postavljanja, elektricne komponente ne smiju biti dostupne korisniku.

Nemojte dirati uredaj vlaznim dijelovima tijela niti rukovati njime ako ste bosi.

Namjena uredaja je iskljucivo uporaba u domacinstvu za pripremu jela. Ne dopusta se drugadija uporaba (npr.: grijanje prostorija). Proizvodac otklanja svaku
odgovornost za neprikladno koristenje ili za pogresno podesavanje upravljackih poluga.

Zabranjuje se uporaba ovog uredaja osobama (ukljucujuci djecu) sa smanjenim fizickim, osjetnim ili mentalnim sposobnostima, odnosno bez iskustva i znanja,
osim ako ih u koriStenje uredaja ne uputi osoba odgovorna za njihovu sigurnost.

Dijelovi uredaja na dohvatu mogu se jako zagrijati tijekom uporabe. Maloj djeci ne dopustajte pristup i nadgledajte ih, kako biste osigurali da se ne igraju s
uredajem.

Za vrijeme i nakon uporabe nemojte dodirivati grijace ni unutarnje povrine uredaja — opasnost od opekotina. Nemojte dopustiti da uredaj dode u dodir s
odjecom ili drugim zapaljivim materijalima, sve dok se svi dijelovi nisu dovoljno ohladili.

Budite oprezni prilikom otvaranja vrata uredaja na kraju pecenja i pustite da vruci zrak ili para postupno izadu prije nego Sto pristupite pecnici. Kad su vrata
uredaja zatvorena, vrudi zrak se odvodi kroz otvor iznad upravljacke ploce. Nemojte zacepljivati ventilacijske otvore.

Prilikom vadenja posuda i dodatnog pribora koristite rukavice za penicu i pazite da ne dodirnete grijace.

Nemojte stavljati zapaljive materijale u uredaj ni blizu njega: ako se uredaj slucajno ukljuci, mogao bi se zapaliti.

Nemojte podgrijavati ni peci u uredaju namirnice u zatvorenim staklenkama ili posudama. Pritisak koji se u njima razvija mogao bi prouzroiti eksploziju
staklenke i oStetiti uredaj.

Nemojte koristiti posude od sintetickih materijala.

Pregrijano ulje i masnoca se lako zapale. Budno pratite pecenje namirnica s puno masnoce i ulja.

Uredaj nikad nemojte ostavljati bez nadzora prilikom isusivanja hrane.

Ako prilikom pecenja jela koristite alkoholna pica (npr. rum, konjak, vino), imajte na umu da alkohol na visokim temperaturama isparava. Postoji, dakle, opasnost
da Ce se pare koje oslobada alkohol zapaliti kad stupe u dodir s elektricnim grijacem.

Rashodovanje kucanskih aparata

Ovaj uredaj je proizveden od materijala koje se moZe reciklirati ili ponovno iskoristiti. PridrZavajte se lokalnih propisa za zbrinjavanje otpada. Prije rashodovanja,
odreZite elektri¢ni kabel.

Radi podrobnijih informacija o postupanju, spasavanju i recikliranju elektri¢nih kucanskih aparata, obratite se nadleznom mjesnom uredu, sluzbi za sakupljanje
komunalnog otpada ili trgovini u kojoj ste uredaj kupili.
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POSTAVLJANJE

Nakon uklanjanja ambalaze s pecnice, provjerite da nije doslo do oStecenja za vrijeme prijevoza te da se vrata pecnice dobro zatvaraju. U slucaju problema, obratite se
prodavacu ili najblizoj Sluzbi za tehnicku pomoc. Kako biste izbjegli oStecenja, uklonite plocu od pjenastog polistirena ispod pecnice tek u trenutku postavljanja.
PRIPREMA ELEMENTA ZA UGRADBU

Kuhinjski elementi koji su u izravnom dodiru s pecnicom moraju biti otporni na toplinu (min. 90°C).

|zvrdite sve radove piljenja prije namjestanja pecnice u element i pazljivo uklonite sve strugotine i piljevinu.

Nakon postavljanja, dno pecnice vise ne smije biti dostupno.

Zaispravan rad uredaja, nemojte zacepljivati minimalni razmak izmedu radne povrine i gornjeg ruba pecnice.
ELEKTRICNO SPAJANJE
Provjerite odgovara li napon naveden na natpisnoj plocici uredaja naponu elektri¢ne mreze. Natpisna plocica se nalazi na prednjem rubu pecnice (vidi se kad su vrata
otvorena).

Zamjenu elektri¢nog kabela (tip HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) mora izvsiti kvalificirani elektricar. Obratite se ovlastenom servisu.
OPCE PREPORUKE

Prije uporabe:

- uklonite zastitne komade kartona, zastitnu foliju i naljepnice s dodatnog pribora.

- lzvadite dodatni pribor iz pecnice i zagrijte je na 200° otprilike sat viemena, kako bi nestao miris i dimovi od izolirajuceg materijala i zastitnog maziva.
Za vrijeme uporabe:

- Nemojte stavljati teSke predmete na vrata, jer ih mogu ostetiti.

- Nemojte se hvatati za vrata niti vjesati iSta za rucku.

- Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom folijom.

- Nikad ne ulijevajte vodu izravno u vrucu pecnicu. tako se moze ostetiti emajl.

- Nemojte vuci po dnu pecnice posude i kalupe, jer tako se moZe ostetiti emajl.

- Uvjerite se da elektri¢ni kabeli drugih uredaja ne dodiruju vrue dijelove pecnice i da se ne uklijeste u njenim vratima.
- lzbjegavajte izlaganje pecnice atmosferskim prilikama.

PREPORUKE ZA OCUVANJE OKOLISA [%|
Zbrinjavanje ambalaznog materijala
I\

Materijal koriSten za ambalazu moZe se 100%-no reciklirati i oznacen je simbolom recikliranja (¢ y). Razlidite dijelove ambalaZe dakle ne smijete napustati u okolini,
vec zbrinuti sukladno odredbama lokalnih vlasti.
Rashodovanje proizvoda

- Ovaj uredaj je oznacen u skladu s europskom direktivom 2002/96/EZ o elektricnom i elektronskom otpadu (WEEE).
- Pravilnim rashodovanjem ovog proizvoda korisnik doprinosi sprijecavanju mogucih 3tetnih posljedica po okolid i po zdravlje.

- Simbol E na proizvodu ili na popratnoj dokumentaciji oznacava da se s ovim proizvodom ne smije postupati kao s otpadom iz domacinstva, vec¢ ga treba

odnijeti na predvideno mjesto skupljanja za recikliranje elektricnih i elektronskih uredaja.
Usteda energije
- Prethodno zagrijte pe¢nicu samo ako se tako navodi u tablici pecenja ili u vadem receptu.
- Koristite tamne lakirane ili emajlirane kalupe za pecenje, jer oni bolje upijaju toplinu.
- Iskljucite pecnicu 10-15 minuta prije viemena odredenog za pecenje. Namirnice koje zahtijevaju dulje pecenje nastavit e se peci i nakon $to iskljucite pecnicu.

1ZJAVA O SUKLADNOSTI C €

- Ovapecnica, namijenjena uporabi u dodiru s prehrambenim proizvodima, sukladna je europskoj uredbi (C €) br.1935/20041 osmisljena je, proizvedena i prodaje
se u skladu sa zahtjevima sigurnosti direktive 2006/95/EZ o niskom naponu (koja zamjenjuje 73/23/EEZ i naknadne dopune), zastitnim zahtjevima direktive
2004/108/EZ “EMC".

VODIC ZA UTVRDIVANJE KVAROVA

Pecnica ne radi:
Provjerite ima li struje u mrei i je li pecnica ukopcana u struju.
Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu, kako bi se uvijerili da je kvar uklonjen.

Vrata se ne otvaraju:
Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu, kako bi se uvjerili da je kvar uklonjen.
Vaino: za vrijeme samociscenja nije moguce otvoriti vrata. Cekajte dok se automatski ne otkljucaju (vidi odlomak “Ciklus ¢iscenja pecnica pomocu funkcije pirolize”).

Elektronski programator ne radi:

Ako zaslon pokazuje slovo “ F " iza kojeg slijedi broj, obratite se najblizoj Sluzbi za tehnicku pomo¢. U tom slucaju navesti broj nakon slova “F”.
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SLUZBA ZA TEHNICKU POMOC

Prije nego Sto kontaktirate Sluzbu za tehnicku pomo¢:
1. pogledajte mozZete li sami rijesiti problem uz pomoc prijedloga danih u “Vodicu za utvrdivanje kvarova”.
2. Iskljucite i ponovno ukljucite uredaj, kako bi provjerili je li smetnja uklonjena.
Ako i nakon navedenih provjera smetnja ostaje, obratite se najblizoj Sluzbi za tehnicku pomoc¢.
Uvijek navedite:
kratki opis kvara;
vrstu i tocan model pecnice;
broj za pomoc (radi se o broju koji se nalazi nakon rijeci Service na natpisnoj plocici), koji se nalazi na unutra$njem desnom rubu otvora pecnice (vidljiv dok su
vrata otvorena). Broj za pomoc se navodi i na jamstvu;
vasu potpunu adresu;
«+ vasbroj telefona.

LT
0000 000 00000

Ako bude potreban popravak, obratite se ovlastenoj Sluzbi za tehnicku pomo¢ (kako bi se jamila uporaba originalnih pricuvnih dijelova i ispravan popravak).

CISCENJE

C UPOZORENJE - Nem?.jte.korisvt.ivti ur.edaje za Eiic'en!'e parom: . .
- Proslijedite s ciscenjem tek nakon Sto se pecnica ohladila

Odvojite od mreznog napajanja prije servisiranja.

Vanjski dio pecnice
VAZNO: nemojte koristiti korozivna ili abrazivna sredstva za &is¢enje. Ako jedan od tih proizvoda sluéajno dode u dodir s uredajem, odmah odistite
vlaznom krpom.

Ocistite povrsine vlaznom krpom. Ako je jako prljavo, dodajte vodi nekoliko kapi sredstva za pranje posuda. Dovrsite suhom krpom.

Unutrasnjost pecnice
VAZNO: nemoijte koristiti abrazivne spuzvice ni metalne Zice ili strugalice. One vremenom mogu otetiti emajlirane povriine i staklo na vratima

pecnice.
Nakon svake uporabe pustite da se pecnica ohladi pa je ocistite — po mogucnosti dok je jos donekle topla, kako bi uklonili nakupljenu neistocu i mrlje od ostataka
hrane (npr. hrane s visokim sadrZajem Secera).
Koristite sredstva za CiS¢enje pecnice poznatih markii strogo se pridrZavajte uputa proizvodaca.
Ocistite staklo na vratima prikladnim tekucim sredstvom za ¢iscenje. Radi lak3eg ¢iScenja, vrata pecnice moZete izvaditi (vidi ODRZAVANJE).
Gornji grijac rostilja (vidi ODRZAVANJE) moZete spustiti (samo neki modeli) radi ¢icenja gornjeg dijela pecnice.
NAPOMENA: za vrijeme duljeg pecenja namirnica s visokim sadrzajem vode (npr. pizza, povrca, itd.), moZe doci do stvaranja vlage na unutrasnjoj
strani vrata i oko brtve. Kad se pecnica ohladi, osusite unutrasnji dio vrata krpom ili spuzvom.
Dodatni pribor:
dodatni pribor stavite mociti sa sredstvom za pranje posuda odmah nakon uporabe; koristite rukavice za pecnicu ako je jo$ vru¢.
Ostatke hrane moZete ukloniti prikladnom cetkicom ili spuzvom.
Ciscenje stra7nje stijenke i boénih katalitickih ploca pecenice (ako postoje):
VAZNO: nemojte koristiti korozivna ili abrazivna sredstva za ciscenje, hrapave cetke, sredstva za ribanje ni sprejeve za pecnicu, jer bi oni mogli
ostetiti kataliticku povrSinu i upropastiti njena svojstva samociscenja.
Pustite praznu pecnicu da radi s funkcijom ventiliranja na 200°C otprilike sat vremena
Zatim ostavite uredaj da se ohladi pa spuzvom uklonite sve ostataka hrane.
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ODRZAVANJE

/_\ UPOZORENJE - Ko.rist.ite za§tifne ru’k.avice. o )
- Uvjerite se da je pe¢nica hladna prije vrienja radnji u nastavku.

Odvojite od mreznog napajanja prije servisiranja.

SKIDANJE VRATA

Za skidanje vrata:

1. Potpuno zatvorite vrata.

2. Podignite polugice za zaustavljanje i gurnite ih prema naprijed sve do kraja (sl. 1).

3. Zatvorite vrata koliko god je to moguce (A), podignite ih (B) i okrenite (C), sve dok se ne oslobode (D, sl. 2).

Za ponovno postavljanje vrata:

1. uvucite Sarke u njihova sjedista.
2. Potpuno zatvorite vrata.
3. Ponovno spustite dvije polugice za zaustavljanje.
4. Iatvorite vrata.
d | D
D
Bl
SI.1 SI.2

POMICANJE GORNJEG GRIJACA (SAMO NEKI MODELI)

1. lzvadite bocne reSetke — nosace dodatnog pribora (sl. 3).

2. Malo izvucite grijac (sl. 4) i spustite ga (sl. 5).

3. Zaponovno namjestanje grijaca, podignite lagano ga povlaceci prema sebi i osigurajte da sjedne na bocne nosace.

SI.3
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ZAMJENA ZARULJICE PECNICE

Za zamjenu straznje Zaruljice (ako postoji):

1. iskopcajte pecnicu iz struje.

2. Odvijte poklopac Zaruljice (sl. 6), zamijenite Zaruljicu (vidi napomenu o vrsti Zaruljice) i ponovno navijte njen poklopac (sl. 7).
3. Ponovno ukopdajte pecnicu u struju.

— | —
), ),

SI.6 SI..7

NAPOMENA:
- koristite samo sijalice od 25-40 W/230 V, tipa E-14, T300°C.
- Iaruljice moZete nabaviti u nasoj Sluzbi za tehnicku pomoc.
VAINO:
nemojte pustati pecnicu u rad prije nego Sto ponovno postavite poklopac Zaruljice.

UPUTE ZA UPORABU PECNICE

ZA ELEKTRICNO SPAJANJE, VIDI ODLOMAK 0 POSTAVLIANJU
UPUTE ZA UPORABU PECNICE

ZA ELEKTRICNO SPAJANJE, VIDI ODLOMAK 0 POSTAVLIANJU

® f@ o

®
0
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Upravljacka ploca

Gomji grijac/rostilj

Sustav hladenja pecnice (ako postoji)
Natpisna plocica (ne smije se skidati)
Svjetlo

Sustav ventiliranog pecenja (ako postoji)
Razanj (ako postoji)

Donji grijac (ne vidi se)

Vrata

10. Polozaj polica

11. Straznja stijenka

NAPOMENA:

- Pozavrietku pecenja, ventilator za hladenje moZe odredeno vrijeme nastaviti s radom i nakon $to ugasite pecnicu

X N R W =

e
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KOMPATIBILNI DODATNI PRIBOR
(za dodatni pribor isporucen s pe¢nicom, pogledajte tehnicki list)

0 0

[

0
Fig.3 Fig. 4

| — ca
F

e

Fig.7 Fig. 8

Fig. 9

Pladanj za sakupljanje (Fig. 1
za sakupljanje masnoce i komadica hrane ako je ispod resetke, odnosno kao lim za pecenje mesa, peradi, ribe, itd. s ili bez povrca. Kako biste izbjegli prskanje masnoca
i previSe dima, ulijte malo vode u tavu.

Lim za kolace (Fig. 2)

Za pecenje keksa, kolaca i pizza

Redetka (Fig. 3)

Za rostiljanje namirnica ili kao nosac za lonce, kalupe za kolace i druge posude za pecenje. MoZete je staviti na bilo koji slobodan poloZaj. Resetka se moZe postaviti
okrenuta prema gore ili prema dolje

Bocne kataliticke ploce (Fig. 4)

Ove ploce su premazane posebnim mikroporoznim lakom koji upija Strcanje masnoce. Savjetujemo da nakon pecenja narocito masnih jela obavite postupak
automatskog ¢iscenja (vidi CISCENJE).

Razanj (Fig. 5)

Koristite razanj kako pokazuje Fig. 9. Provjerite i savjete u dijelu “Preporucena uporaba i savjeti”.

Komplet “Grill Pan Set” (Fig. 6)

Komplet sadrZi reSetku (6a) i emajliranu posudu (6b). Taj se komplet stavlja na resetku (3) i koristi s funkcijom Rostilj.

Filter za masnocu (Fig. 7)
Koristite ga samo kod narocito masnog pecenja. Zakacite ga na straznju stijenku u unutrasnjosti, ispred ventilatora. MoZete ga prati u perilici posuda, a ne smije se
koristiti s funkcijom Ventilirano.

Pomicne police (Fig. 8)
Olak3avaju rukovanje jelom tijekom pecenja, jer omogucuje izvlaenje reSetaka i pladnjeva za skupljanje. Pogodne su za sav dodatni pribor i mogu se prati u perilici
posuda.
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OPIS UPRAVLJACKE PLOCE

1. Gumb za odabir funkdija
2. Gumb termostata

3. Crveno kontrolno svjetlo termostata.

KAKO RUKOVATI PECNICOM

Okrenite gumb za odabir funkcije na Zeljenu funkciju.
Svjetlo pecnice se pali. Okrenite gumb termostata u smjeru kazaljke na satu do Zeljene temperature.
Crveno kontrolno svjetlo termostata se pali i zatim se ugasi kada se postigne odabrana temperatura.
Na kraju nakon pecenja okrenuti rucice na polozaj “0

TABLICA S OPISOM FUNKCIJA

FUNKCLJA OPIS
O OFF .
=
-< >- LAMPICA Za paljenje svjetla u pecnici.
4 g \
— Funkcija pogodna za pecenje bilo kojeg jela na jednoj razini police. Zagrijte pecnicu na potrebnu temperaturu pa kad se
STATICKO dostigne postavljena temperatura, stavite u nju namirnice. Preporucujemo koristenje druge ili trece razine police. Ova je
— funkdija takoder pogodna za pecenje gotove zamrznute hrane; slijedite upute na ambalazi.
KONVEKCIJSKO | Za pecenje kolaca s tekucim nadjevom (slatkih ili pikantnih) na jednoj razini. Ova je funkcija idealna i za pecenje na dvije
% PECENJE SLASTICA | razine. Ako je potrebno, preporucuje se zamjena poloZaja namirnica radi $to ujednacenijeg pecenja.
——— Za rostiljanje odrezaka, raznjica, kobasica, za povrée zapeceno u pecnici kao i za rumenjenje kruha. Zagrijte pecnicu 3-5min.
ROSTIL) Za vrijeme pecenja vrata pecnice moraju biti zatvorena. Ako pripremate meso, ulijte malo vode u pladanj za sakupljanje (na
prvoj razini), kako bi se smanjilo dimljenje i prskanje masti. Preporucuje se okretanje namirnica tijekom pecenja.
——— Za rostiljanje velikih komada mesa (rostbif, pecenja). Za vrijeme pecenja vrata pecnice moraju ostati zatvorena. Kod pecenja
ﬂ TURBOGRILL mesa preporucuje se uliti vode u pladanj za skupljanje na prvoj razini. Tako ce se smanijiti dim i Strcanje masnoce. Okrecite
meso tijekom pecenja.
k ODLEDIVANJE Ovusse funkE!ju moZe koristiti za ubrzavanje odmrzavanja hrane na sobnoj temperaturi. Ostavite namirnicu u pakiranju kako
) se ne bi osusila.
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TABLICA PECENJA

Recept Funkcija | Zagrijavanje | Razina police | Temperatura | Vrijeme pecenja | Dodatni pribor
(odozdo) (°C) (min)
)
Torte od dizanog tijesta Da 2 160-180 35-55 reSetka + kalup za kolace
\
)
Keksi/vocne tortice Da 3 170-180 15-40 lim za kolace
|
)
Peciva s kremom Da 3 180 30-40 lim za kolace
Kosarice / hrskavci od lisnatog tijesta Da 3 180-200 20-30 lim za kolace
Puslice Da 3 90 120-130 lim za kolace
\

L. . . —_— pladan;j za sakupljanje ili
Ja!“.etlr'a RIS foeredin) Da 2 190-200 90-110 reSetka + vatrostalna
svinjetina

—/ posuda
p— pladanj za sakupljanje ili
Pile / kuni¢/ patka Da 2 190-200 65-85 reSetka + vatrostalna
—/ posuda
p— pladanj za sakupljanje ili
Puretina/ guska Da 2 190-200 140-180 reSetka + vatrostalna
—/ posuda
L . —_— pladanj za sakupljanje ili
Pt'eceni "l.,a / enpapillote Da 2 180-200 50-60 reSetka + vatrostalna
(file, cijeli) —_—
— posuda
. v . . [ v
Lazanje / zapecgna tj'estenma / -_— Da ) 190-200 4555 reSetka + vatrostalna
kaneloni / kolaci s vocem posuda
Kruh / pogaca Da 2 190-230 15-50 pladan; za sakupljanje
lim za kolace
. - pladan;j za sakupljanje ili
Pizza Da 2 230-250 7-20 ) .
lim za kolace
\
vevw Y
Tost Da 4 200 2-5 Zicana reSetka
 S—
) ¢
Zapeceno povrce Da 3 200 15-20 resetka + vatrostaina
posuda
 S—
~~v) ¢
Riblji fileti i odresci na rostilju Da 3 200 30-40 resetka + vatrostaina
posuda
 S—
rostilj + pladanj za
. v _eese w . .
Ko.basue'/raznjlcl/ rebarca/ Da s 200 3050 sakup'ljz'inje's vodom na'
pljeskavice 1. razini police; okrenuti
 S—
kad je napola ispeceno
. . pladanj za sakupljanje ili
Nadj.evene pte 'S Da 1 180-200 50-60 reSetka + vatrostalna
(sa sirom, savijaca, pita od jabuka) o
posuda
M.esne I krum? irove pite * Da 1 180-200 35-55 resetka + kalup za kolace
(pita od povrda, slana pita) o
 S—
. s ove . o v
Nadjeveno povrce (rajcice, paprike, _4% Da ) 180-200 40-60 resetka + vatrostalna
—)

tikvice, plavi patlidzani)

posuda
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Recept

Funkcija

Zagrijavanje

Razina police
(odozdo)

Temperatura

(0

Vrijeme pecenja
(min)

Dodatni pribor

Mesne i krumpirove pite
(pita od povrda, slana pita)

bal

Da

13

180-190

45-55

rostilj + posuda,
promijenite razinu kad je
napola ispeceno

Pizze/pogaca

()

Da

13

230-250

12-30

lim za kolace + pladanj
za sakupljanje,
promijenite razinu kad je
napola ispeceno

Keksi/vocne tortice

()

13

170-180

20-40

lim za kolace + pladanj
za sakupljanje,
promijenite razinu kad je
napola ispeceno

Ustipci s kremom

3=

13

180

35-45

lim za kolace + pladanj
za sakupljanje,
promijenite razinu kad je
napola ispeceno

Kosarice / hrskavci od lisnatog tijesta

13

180-200

20-40

lim za kolace + pladanj
za sakupljanje,
promijenite razinu kad je
napola ispeceno

Peceno pile

200

55-65

rostilj + pladanj za
sakupljanje s vodom na
1.razini

Krumpir u pecnici

200

45-55

pladan;j za sakupljanje

Govede pecenje, nedopeceno

200

30-40

rostilj + pladanj za
sakupljanje s vodom na
1.razini

Janjedi but/koljenica

=y (4 (4 (=] ()

200

55-70

rostilj + pladanj za
sakupljanje

NAPOMENA: temperature i vrijeme pecenja vrijede orijentativno za 4 porcije.
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PREPORUCENA UPORABA | SAVJETI

Kako citati tablicu pecenja

Tablica pokazuje najbolju funkciju za sve navedene namirnice koje treba istovremeno peci na jednoj li vise razina polica. Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja
namirnice u pecnicu, ne racunajudi zagrijavanje (gdje je potrebno). Temperatura pecenja i vrijeme sluze samo za orijentaciju i ovisit ¢e o kolicini namirnica i vrsti
dodatnog pribora kojeg koristite. Pocnite s najnizim preporucenim vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno ispeceno, podesite viSu vrijednost. Koristite isporuceni
dodatni pribori, po mogucnosti, metalne, tamne kalupe za kolace i posude za pecenje. MoZete koristiti i vatrostalne ili kamene posude, ali imajte na umu da ce vrijeme
pecenja biti nesto dulje. Najbolje rezultate cete postici ako slijedite savjete koji se daju u tablici pecenja za izbor (isporu¢enog) dodatnog pribora i njegovo stavljanje na
razlicite razine polica. Kod pecenja namirnica koje sadrZe puno vode, zagrijte pecnicu.

Istovremeno pecenije razlicitih namirnica

Koristite funkciju “KONVEKCIJSKO PECENJE” (ako postoji): mozete istovremeno pedi razlicite namirnice koje zahtijevaju istu temperaturu pecenja (na primjer: ribu i

povrce) na vise razina police. Izvadite namirice koje zahtijevaju krae vrijeme pecenja i ostavite u pecnici one koje zahtijevaju dulje vrijeme pecenja.

Deserti

- Osjetljive deserte pecite sa statickom funkcijom na samo jednoj razini police. Koristite tamne, metalne kalupe za kolace i uvijek ih stavite na isporucenu resetku.
Za pecenje na vise razina police, odaberite funkciju prisilnog strujanja zraka i rasporedite kalupe za kolace cik-cak, $to pospjesuje optimalno strujanje vruceg
zraka.

- Kako bi provjerili je li rahli kola¢ ispecen, probodite ga ¢ackalicom u sredini. Ako izvadite Cistu ¢ackalicu, kolac je gotov.

- Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove nemojte namastiti maslacem, jer kola¢ uz njih nece ravnomjerno narasti.

- Ako kolac za vrijeme pecenja “padne’, iduci put postavite nizu temperaturu; pokusajte smanjiti koli¢inu tekucine u smjesi i blaze mijesati.

- Zaslastice s vlaznim nadjevom (pita od sira ili vocne pite), koristite funkciju “KONVEKCIISKO PECENJE” (ako postoji). Ako je dno kolaca gnjecavo, spustite policu i
prije stavljanja nadjeva pospite dno kolaca mrvicama kruha ili keksa.

Meso

- Koristite bilo koju vrstu pladnja za pecnicu ili vatrostalnu posudu prikladnu velicini komada mesa kojeg pecete. Kod pecenja s kostima najbolje je dodati malo
govede juhe na dno posude: meso ¢e imati bolji okus ako ga zalijevate tijekom pecenja. Kad je pecenje gotovo, ostavite ga u pecnici jos 10-15 minuta il omotajte
aluminijskom folijom.

- Kad Zelite rostiljati meso, izaberite komade ravnomjerne debljine, radi postizanja ujednacenih rezultata pecenja. Vrlo debeli komadi mesa zahtijevaju dulje
vrijeme pecenja. Kako bi sprijecili da meso izvana izgori, spustite reSetku u niZi polozaj, tako da hrana bude dalje od rostilja. Okrenite meso kad isteknu dvije
trecine vremena pecenja.

Za sakupljanje sokova od pecenja, savjetujemo stavljanje pladnja za sakupljanje s pola litre vode izravno ispod rostilja s mesom. Nadopunite ako treba.

Razanj (samo na nekim modelima)

Koristite ovaj dodatak za ujednaceno pecenje velikih komada mesa i peradi. Nabodite meso na Sipku raznja i zaveZite ako se radi o pilicu; provjerite da li ¢vrsto stoji pa

uvucite Sipku i oslonite je na njezin nosac. Radi sprijecavanja dimljenja i sakupljanja sokova od pecenja, savjetujemo stavljanje pladnja za sakupljanje s pola litre vode

na prvu razinu. Sipka ima plastiénu ru¢ku koju morate skinuti prije pocetka pecenja i koristiti na kraju pecenja, kako se ne bi opekli prilikom vadenja jela iz pecnice.

Pizza

Malo namastite pladnjeve da bi pizza imala hrskavo dno. Pospite pizzu komadi¢ima mozzarelle kad isteknu dvije trecine vremena pecenja.

Funkcija dizanja tijesta (prisutna samo kod odredenih modela)

Najbolje je pokriti tijesto vlaznom krpom prije stavljanja u pecnicu. Vrijeme dizanja tijesta se ovom funkcijom smanjuje za otprilike jednu trecinu u usporedbi s dizanjem

na sobnoj temperaturi (20-25°C). Vrijeme dizanja kolicine od 1 kg tijesta za pizzu je oko jedan sat.
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VAZNA SIGURNOSNA UPUTSTVA

VASA SIGURNOST | SIGURNOST DRUGIH SU VEOMA VAZNE
Ovo uputstvo i sam ovaj uredaj pruzaju vazne poruke o sigurnosti, koje treba procitati i kojih se treba uvek pridrzavati.

A Ovoje simbol upozorenja koji se odnosi na sigurnost, i koji upozorava korisnike na potencijalne opasnosti po njih same i druga lica.

\ \ Sve poruke o sigurnosti slede iza simbola upozorenja na sigurnost i iza nekih od sledecih odredaba:

/: OPASNOST Ukazuje na opasnu situaciju koja, ukoliko se ne izbegne, prouzrokovace ozbiljne ozlede.
C UPOZORENJE Ukazuje na opasnu situaciju koja, ukoliko se ne izbegne, moze da prouzrokuje ozbiljne ozlede.

Sve poruke o sigurnosti pruZice Vam specifi¢ne detalje o potencijalnoj opasnosti, zatim ¢e Vam pokazati kako da smanjite opasnost od ozledivanja, oStecenja i strujnog
udara do kojih moZe doi zbog nepropisne upotrebe uredaja. PaZljivo se pridrzavajte sledecih uputstava:

Uredaj mora da se iskljuci iz elektricne mreZe za napajanje pre obavljanja bilo kakvih radova na instaliranju.

Radove na instaliranju i odrZavanju mora da obavi kvalifikovan tehnicar, u skladu sa uputstvima proizvodaca i sa odgovarajucim lokalnim propisima za
bezbednost. Nemojte popravljati ili zamenjivati neki deo uredaja, ukoliko to nije posebno navedeno u uputstvu za upotrebu.

Propisi zahtevaju da uredaj bude uzemljen.

Elektricni kabl za napajanje mora da bude dovoljno dugacak za prikljucivanje uredaja, kada se smesti u njegovom kudistu, na uticnicu elektricne mreze za
napajanje.

Zainstaliranje u skladu sa odgovarajucim propisima za bezbednost, treba da se ugradi prekidac za odvajanje uredaja od elektricne mreze u svim polovima sa
minimalnim razmakom izmedu kontakata od 3 mm.

Nemojte Koristiti viSestruke adaptere utikaca ili produZetke kablova bilo koje vrste.

Nemojte povlaiti elektricni kabl za napajanje da biste iskopcali uredaj.

Elektricni delovi ne smeju da budu lako dostupni korisniku posle instaliranja.

Nemojte dodirivati uredaj vlaznim delovima tela i nemojte ga koristiti bosonogi.

Ovaj uredaj je konstruisan samo za upotrebu kao uredaja za kuvanje hrane u domacinstvu. Nije dozvoljena nikakva druga vrsta upotrebe (na primer, za zagrevanje
prostorije). Proizvodac odbacuje svaku odgovornost usled neodgovarajuce upotrebe ili nepropisnog podesavanja komandi.

Uredaj nije namenjen da mogu da ga koriste osobe (ukljucujuci decu) sa ogranicenim fizickim, culnim ili mentalnim sposobnostima ili bez iskustva i znanja o
njemu, ukoliko nisu pod nadzorom ili ih ne uputi u njegovo koriséenje osoba koja je odgovorna za njihovu bezbednost.

Delovi pribora uredaja mogu da se veoma zagreju u toku upotrebe. Decu treba drZati dalje od uredaja i treba ih kontrolisati, da bi se osigurali da se ne igraju sa
uredajem.

U toku i posle upotrebe, nemojte dodirivati grejne elemente ili unutrasnje povrsine uredaja - opasnost od opekotina. Nemojte dozvoliti da uredaj dode u kontakt
sa odecom ili drugim zapaljivim materijalima sve dok se svi delovi dovoljno ne ohlade.

Posle zavrSetka pecenja, obratite posebnu paznju kada otvarate vrata uredaja, pustajudi pri tome da vru¢ vazduh ili para postepeno izadu pre nego to pristupite
pecnici. Kada su vrata uredaja zatvorena, onda se vru¢ vazduh ispusta preko otvora iznad kontrolne table. Nemojte zaprecavati ventilacione otvore.

Koristite zastitne rukavice kada vadite lonce i pribor, vodedi pri tome racuna da ne dodirnete grejne elemente.

Nemojte stavljati zapaljive materijale uili blizu uredaja: moze da izbije pozar ako se uredaj slucajno ukljuci.

Nemojte podgrevati ili kuvati hranu u zatvorenim teglama ili posudama u uredaju. Pritisak koji se stvara u njima moze da prouzrokuje rasprskavanje tegle,
oStecujuci pri tome uredaj.

Nemojte koristiti posude koje su izradene od sintetickih materijala.

Pregrejana ulja i masnocu moZe lako da zahvati vatra. Budite uvek oprezni kada kuvate hranu koja je bogata masnocom i uljem.

Nemojte ostavljati uredaj nikada bez nadzora za vreme susenja prehrambenih proizvoda.

Ukoliko se pri pecenju ili kuvanju koriste alkoholna pica (na pr. rum, konjak, vino), obratite paznju na to da se alkohol isparava pri visokim temperaturama. Kao
posledica toga, postoji opasnost da isparenja od alkohola moZe da zahvati vatra kada dodu u kontakt sa elektricnim grejnim elementom.

Odlaganje uredaja za domacinstvo

Ovaj uredaj je izraden od materijala koji se mogu reciklirati ili ponovo upotrebiti. OdloZite uredaj u skladu sa lokalnim propisima za odlaganje otpada. Pre
odlaganja, odsecite mrezni kabl za napajanje.

Za detaljnije informacije o tretmanu, rekuperaciji i recikliranj ovog proizvoda, molimo Vas kontaktirajte Vasu lokalnu gradsku sluzbu, Va3 servis za odlaganje
otpada iz domacinstava ili prodavnicu u kojoj ste kupili ovaj proizvod.
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INSTALIRANJE

Posle raspakivanja pecnice, uverite se u to da nije o$tecena za vreme transporta i da se vrata pecnice propisno zatvaraju. U slucaju problema, obratite se Vasem prodavcu
ili najblizem ovlas¢enom servisu. Da bi se sprecilo svako otecenje, izvadite pecnicu iz podnoZja od penastog polistirola u vreme instaliranja.
PRIPREMA KUCISTA
Kuhinjski elementi u kontaktu sa pecnicom treba da budu otporni na toplotu (minimalno 90°C).
Obavite sve radove na izrezivanju kuhinjskog elementa pre postavljanja pecnice u kuciste i pazljivo uklonite svaku strugotinu od drveta.
Posle instaliranja, ne sme viSe da postoji mogucnost da se pristupi dnu pecnice.
Radi pravilnog rada uredaja, nemojte da zaprecavate minimalni zazor izmedu radne ploce i gornje ivice pecnice.
ELEKTRICNO PRIKLJUCIVANJE
Obavezno proverite da li je napon za napajanje, koji je naveden na plocici sa tehnickim podacima isti kao i mrezni napon. Plocica sa tehnickim podacima nalazi se na
prednjoj ivici pecnice (vidi se kada se vrata otvore).
Zamenu mreznog kabla za napajanje (tip HO5 RR-F 3 x 1.5 mm2) sme da obavi kvalifikovani elektricar. Obratite se ovlaS¢enom servisnom centru.
OPSTE PREPORUKE
Pre upotrebe:
- Uklonite zastitne delove od kartona, zastitnu foliju i nalepnice sa pribora.
- lzvadite pribor iz pecnice i zagrejte je na 200°C u toku oko jednog sata da bi se uklonili miris i isparenja od izolacionih materijala i zastitnih masti.
Za vreme upotrebe:
- Nemojte stavljati teSke predmete na vrata jer mogu da se ostete.
- Nemojte lepiti nista na vrata ili veSati na rucici.
- Nemojte prekrivati unutrasnjost pecnice aluminijumskom folijom.
- Nemojte sipati vodu u unutraSnjost vruce pecnice, jer bi to moglo da oSteti emajliranu oblogu.
- Nemojte povlaciti lonce ili Serpe po povrsini dna pecnice, jer bi time mogla da se o3teti emajlirana obloga.
- Proverite da li elektricni kablovi nekih drugih uredaja ne dodiruju vruce delove pecnice, ili da li su prikljesteni vratima.
- Nemojte izlagati pecnicu atmosferskim uticajima.

ZASTITA ZIVOTNE SREDINE [%|
Odlaganje materijala za pakovanje
I\

Materijali za pakovanje se mogu 100% reciklirati i oznaceni su znakom za reciklazu (¢ ’y). Razni delovi pakovanja moraju zato da se odloZe pridrzavajuci se u potpunosti

propisa lokalnih vlasti o odlaganju otpada.

Odlaganje proizvoda na otpad

- Ovaj uredaj je oznacen prema Evropskoj direktivi o odlaganju elektricne i elektronske opreme 2002/96/EC (Waste Electrical and Electronic Equipment - WEEE).

- Obezbedenjem da se ovaj proizvod propisno odloZi na otpad, pomocicete da se sprece potencijalno negativne posledice po Zivotnu sredinu i zdravlje ljudi, koje bi
inate mogle da budu prouzrokovane nepropisnim rukovanjem i odlaganjem ovog proizvoda na otpad.

- Oznaka E na proizvodu, ili na dokumentima koji prate proizvod, pokazuje da se ovaj uredaj ne moZe tretirati kao otpad u domacinstvu, vec treba da se dostavi

odgovarajucem centru za sakupljanje i recikliranje elektricne i elektronske opreme.
Usteda energije
- Prethodno zagrejte pecnicu samo ako je to navedeno u tabeli za pripremu hrane ili u Vadem receptu.
- Upotrebite tamno lakirane il emajlirane modle za pecenje posto one bolje apsorbuju toplotu.
- Iskljucite pecnicu 10-15 minuta pre isteka podesenog viemena pecenja. Hrana koja zahteva produzeno pecenje ili kuvanje, nastavice da se pece i kada je pecnica iskjucena.

1ZJAVA O USAGLASENOSTI C €

- Ova pecnica je pogodna za kontakt sa hranom i u skladu je sa EEZ (EC) propisima (C €) n.1935/2004 i konstruisana je, proizvedena i prodata u saglasnosti sa
zahtevima bezbednosti Direktive za nizak napon 2006/95/CE (koja zamenjuje 73/23/CEE i kasnije izmene), kao i zahtevima zastite Direktive za elektromagnetnu
kompatibilnost (EMC).

UPUTSTVO ZA OTKLANJANJE NEISPRAVNOSTI

Pecnica ne radi:
Proverite da i je prisutan mreZni napon za napajanje i da li je pecnica prikljucena na elektri¢nu mrezu.
Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite da biste videli da li neispravnost i dalje postoji.
Vrata se ne otvaraju:
Iskljucite pe¢nicu i ponovo je ukljucite da biste videli da li neispravnost i dalje postoji.
VAZNO: za vreme samotiicenja, vrata pecnice se ne mogu otvoriti. Sacekajte sve dok se vrata automatski ne deblokraju (vidite odeljak “Ciklus ié¢enja pecnica sa
funkcijom pirolize”).
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Elektronski programator ne radi:
Ukoliko displej prikazuje slovo “F " iza koga sledi brojka, obratite se VaSem najblizem ovlascenom servisu. Navedite u ovom slucaju broj koji sledi iza slova “ F ",

SERVISIRANJE

Pre nego 5to pozovete Servisnu sluzbu:
1. Vidite da li moZete sami da resite problem pomocu preporuka koje su date u odeljku “Uputstvo za otklanjanje neispravnosti”.

2. Iskljucite uredaji ponovo ga ukljucite da biste videli da li neispravnost i dalje postoji.
Ako i posle navedenih provera neispravnost jos uvek postoji, obratite se najblizoj Servisnoj sluzbi.
Navedite uvek:
kratak opis neispravnosti;
tip i tacan model pecnice;
servisni broj (broj iza reci Service na nalepljenoj plocici sa tehnickim podacima), koja se nalazi na desnoj ivici unutrasnjosti pecnice (vidljiva kada su vrata pecnice
Vasu potpunu adresu
« Vadbroj telefona.

LT
0000 000 00000

Ukoliko su potrebne bilo kakve popravke, molimo Vas obratite se ovlad¢enoj Servisnoj sluzbi (kako bi se garantovalo da ce biti upotrebljeni originalni rezervni delovi i
da ce popravke biti obavlljene propisno).

CISCENJE

C UPOZORENJE - r'l.en‘lojte lfp'otrebljavati op.remu za CiScenje vodenom parom.
- (istite pecnicu samo kada je hladna.
- Iskljucite uredaj iz elektricne mreze pre servisiranja..
Spoljasnjost pecnice
VAZNO: nemojte koristiti korozivna ili abrazivna sredstva za ¢iscenje. Ukoliko bilo koji od ovih proizvoda slucajno dode u kontakt sa uredajem,

odistite ga odmah vlaznom krpom.
Ocistitie sve povrsine vlaznom krpom. Ukoliko je veoma prljav, dodajte nekoliko kapi deterdZenta za pranje u vodu. Zavrsite ¢iS¢enje suvom krpom.

Unutra$njost pecnice
VAZNO: nemojte koristiti abrazivne sundere ili metalne strugace ili sredstva za ribanje. Tokom vremena, oni mogu da ostete emajlirane povrsine i
staklo na vratima pecnice.

Posle svake upotrebe, dozvolite da se pecnica ohladi zatim je odistite najbolje dok je jo3 uvek topla kako bi se uklonila sakupljena prljavstina i mrlje, koje su

nastale od ostataka hrane (na pr. hrane sa visokim sadrZajem Secera).

Koristite sredstva za CiS¢enje pecnica poznate marke i pridrZavajte se doslovno uputstava proizvodaca.

Ocistite staklo na vratima pogodnim tenim deterdzentom. Vrata peénice mogu da se skinu da bi se olaksalo ¢iscenje (vidite odeljak ODRZAVANJE).

Gornji grejni element grila (vidite odeljak ODRZAVANJE) moZe da se spusti (samo kod nekih modela), da bi se ocistio gornji deo unutrasnjosti pecnice.
Napomena: u toku produZenog pecenja i kuvanja hrane sa visokim sadrZaajem vode (na pr. pica, povrce, itd.), moze doci do obrazovanja kondenzata
na unutrasnjoj strani vrata i oko zaptivke. Kada je pecnica hladna, obrisite unutrasnju stranu vrata krpom ili sunderom.

Pribor:

Potopite pribor u vodu sa deterdZentom za pranje odmah posle upotrebe, koristeci se pri tome zastitnim rukavicama ukoliko je pecnica jos uvek vruca.

Ostaci hrane se mogu lako ukloniti pomocu cetke ili sundera
Ciscenje zadnjeg zida i katalitickih bo¢nih ploca pecnice (ukoliko ih ima):

VAZNO: nemojte koristiti korozivna ili abrazivna sredstva za ciscenje, grube cetke, sredstva za ¢iscenje lonaca ili sprejove za iscenje pecnica koji
mogu da ostete kataliticku povrSinu i da time uniste svojstva samociscenja.

Ukljucite pecnicu da radi prazna sa funkcijom rada ventilatora pri 200°C u toku oko jednog sata.

Zatim, ostavite uredaj da se ohladi pre nego $to uklonite ostatke hrane sunderom.
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ODRZAVANJE

/_\ UPOZORENJE - Upot.rebite zaititn.e ruk’a\.lice. . ) )
- Uverite se u to da je pecnica hladna pre obavljanja sledecih operacija.

Iskljucite uredaj iz elektricne mreZe pre servisiranja..

SKIDANJE VRATA

Za skidanje vrata:

1. Otvorite potpuno vrata.

2. Podignite prihvatace za vrata i potisnite ih napred sve dok je to moguce (slika 1).

3. Zatvorite vrata sve dok je to moguce (A), podignite ih (B) i okrenite (C) sve dok se ne otpuste (D) (slika 2).

Za ponovno postavljanje vrata:

1. UloZite Sarke u svoja le7ista.
2. Otvorite potpuno vrata.
3. Spustite dva prihvataca.
4. Iatvorite vrata.
d | D
D)
Bl
Slika 1 Slika 2

PREMESTANJE GORNJEG GREJNOG ELEMENTA (SAMO KOD NEKIH MODELA)

1. Skinite bocne resetke za drZanje pribora (slika 3).

2. Povucite malo grejni element (slika 4) i spustite ga (slika 5).

3. Zaponovno postavljanje grejnog elementa, podignite ga gore laganim povlacenjem prema sebi, i uverite se u to da se oslonio na bocne drzace.

Slika3 Slika 4 Slika 5
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ZAMENA SUALICE U PECNICI

Za zamenu zadnje sijalice (ukoliko je ima):

1. Iskopcajte pecnicu iz elektricne mreZe.

2. Odvrnite poklopac sijalice (slika 6), zamenite sijalicu (vidite napomenu o tipu sijalice) i zavrnite poklopac sijalice nazad (slika 7).
3. Prikljucite ponovo pecnicu na elektricnu mrezu.

— | —
), ),

Slika6 Slika7

NAPOMENA:
- Upotrebite samo sijalicu sa usijanim vlaknima od 25-40W/230V tipa E-14, T300°C.
- Sijalice se mogu dobiti od nase Servisne sluzbe.
VAINO:
Nemojte koristiti pecnicu sve dok se poklopac sijalce ne vrati na svoje mesto.

UPUTSTVA ZA UPOTREBU PECNICE
ZA ELEKTRICNO PRIKLJUCIVANJE, VIDITE ODELJAK O INSTALIRANJU

SaNNe o
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\/

1

L
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®

Kontrolna tabla

Gornji grejni element/gril

Sistem za hladenje (ukoliko ga ima)

Plocica sa tehnickim podacima (ne sme da se skida)
Lampica

Sistem za ventilaciju kod pecenja (ukoliko ga ima)
Razanj (ukoliko ga ima)

Donji grejni element (ne vidi se)

Vrata

10. Polozaj polica

1. Zadnjizid

NAPOMENA:

- Posle zavrietka pecenja, posto se pecnica iskljudi, ventilator za hladenje moZe da nastavi i dalje da radi za izvesno vreme.

el BN o

o
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KOMPATIBILAN PRIBOR
(za pribor isporucen sa pecnicom vidite tehnicke podatke)

0 0
H U
0
Slika 1 Slika 3 Slika 4
) — ca]
IC
e
Slika 5 Slika 6 Slika 7 Slika 8

Slika 9

Posuda za sakupljanje masnoce (Slika 1

Za sakupljanje masnoce i ostataka hrane kada se postavi ispod resetke, ili kao posuda za pecenje mesa, pilica i ribe, itd., sa ili bez povréa. Sipajte malo vode u posudu
za sakupljanje masnoce da bi se sprecilo prskanje masnoce i stvaranje dima.

Pleh za pecenje (Slika 2

Za pecenje biskvita, kolaca i pica.

Redetka (Slika 3)

Za pecenje hrane na grilu ili za drzanje lonaca, kalupa za kolace i drugih posuda za pecenje i kuvanje. MoZe da se postavi na bilo kom raspoloZivom nivou. Redetka se
moze uloZiti sa svojim zakrivljenjem okrenutim nagore ili nadole.

Bodne kataliticke ploce (Slika 4)

Ove ploce imaju specijalnu mikroporoznu oblogu od emajla koja apsorbuje prskanja masnoce. Preporucuje se da se obavi automatski ciklus cis¢enja posle pecenja i
kuvanja posebno masne hrane (vidite CISCENJE).

Razanj (Slika 5)

Koristite razanj kako je to navedeno na Slika 9. Proverite takode odeljak “Preporucena upotreba i saveti” za blize informacije.

Komplet posude za pecenje na grilu (Slika 6)

Ovaj komplet obuhvata reetku (6a) i emajliranu posudu (6b). Ovaj komplet se postavlja na resetku (3) i koristi se sa funkcijom grila.

Filtar za masnocu (Slika 7)

Koristi se samo za pecenje i kuvanje posebno masne hrane. Zakacite ga na zadnji zid unutrasnjeg prostora pecnice nasuprot ventilatoru. MoZe da se ¢isti u masini za
pranje posuda i koristi se sa funkcijom zajedno sa ventilatorom.

Police na povlacenije (Slika 8)

One omogucavaju da se reetke i posude za sakupljanje masnoce povlacenjem izvuku do pola za vreme pecenja. Pogodne su za sve pribore, mogu da se ¢iste u masini
za pranje posuda.
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OPIS KONTROLNE TABLE

1. Dugme za biranje funkcije
2. Dugme termostata

3. Crvena LED-dioda termostata.

NACIN UPOTREBE PECNICE
Okrenite birac funkcija na Zeljenu funkciju.

Osvetljenje u pecnici se ukljucuje. Okrenite dugme termostata u smeru okretanja kazaljke na Zeljenu temperaturu.
Crvena LED-dioda se pali, iskljucuje se ponovo kada se pecnica zagreje na izabranu temperaturu.

Na kraju pecenja, okrenite dugmad na “0”.

TABELA OPISA FUNKCIJA
FUNKCIJA OPIS
O oFF |-
=
-< )- SIJALICA Za ukljucivanje osvetljenja u pecnici.
4 g \
— Ova funkcija je pogodna za pecenje i kuvanje bilo koje vrste jela na jednoj polici. Zagrejte prethodno pecnicu na Zeljenu
TRADICIONALNO | temperaturu i stavite hranu u nju kada se dostigne podeena temperatura. Preporucuje se da se za pecenje koristi druga ili treca
— polica. Ova funkcija je takode pogodna za pripremu zamrznute hrane; pridrZavajte se uputstava koja su data na ambalaZi hrane.
KONVEKCISKO | Za pecenje kolaca sa tecnim punjenjem (slatka ili pikantna peciva) na jednom nivou police. Ova funkcija je idealna takode za
% PECENJE pecenje na dva nivoa. Ukoliko je potrebno, zamenite poloZaje posuda da bi kuvanje bilo ravnomenije.
Za pecenje na grilu odrezaka, Cevapa i kobasica, za pripremu gratiniranog povrca i pecenja tosta. Zagrejte prethodno pecnicu u
v GRIL toku 3-5 minuta. Za vreme pecenja vrata pecnice moraju da budu zatvorena. Kada pecete meso, sipajte malo vode u posudu za
sakupljanje masnoce (na prvoj polici) da bi se spreilo prskanje masnoce i stvaranje dima. U idealnom slucaju, meso treba
okretati u toku pecenja.
—— Za pecenje velikih komada mesa na grilu (rostbif i druga pecena mesa). Vrata pecnice moraju da budu zatvorena u toku ciklusa
!! TURBOGRIL | pecenjai kuvanja. Kada pecete meso, sipajte malo vode u posudu za sakupljanje masnoce koja se nalazi na prvoj polici. To ce
smanjiti stvaranje dima i prskanje masnoce. Okrenite meso za vreme pecenja na grilu.
& ODMRZAVANJE Ova funkcija fe mozg korlstltvl.za u.brzavarvue 9dmrzavanja zamrznute hrane pri sobnoj temperaturi. Hranu treba staviti u pecnicu u
0 svom omotacu da bi se sprecilo njeno suSenje.
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TABELA ZA PECENJE | KUVANJE

Recept Funkcija | Prethodno | Polica | Temperatura | Vreme | Pribor
zagrevanje | (odozdo) (°C) (min)
)
Kolaci od kiselog testa Da 2 160-180 35-55 | Resetka+ modla za kolace
——/
)
Biskviti / Kolacici Da 3 170-180 15-40 | Pleh za pecenje
|
)
Peciva od kuvanog testa Da 3 180 30-40 | Pleh za pecenje
Ifeclvo od dizanog testa / Krekeri od - Da 3 180-200 20-30 | Pleh za pecenje
lisnatog testa
Puslice Da 3 90 120-130 | Pleh za pecenje
——/

s 7 o P s
Jagnjece I‘I‘I.ESO / Telece meso / Govede Da ) 190-200 90-110 Povsuda za sakupljanje masnoce ili
meso / Svinjsko meso reSetka + posuda od pireks-stakla

——/
Pile/Zec/ Patka Da 2 190200 | gs.gs | ooudazasakuplianie masnoce
reSetka + posuda od pireks-stakla

——/
Curka / Guska Da 2 190200 | 140-180 | TCudaza sakuplianie masnoce
resetka + posuda od pireks-stakla

——/

v . . frmm— P T
Pt?cena riba / zamotana u papir - Da ) 180-200 50-60 Povsuda za sakupljanje masnoce ili
(file, cela) resetka + posuda od pireks-stakla

——/
. v . . frmm—
Lecsni Lopetaaitestening (anstonl Da 2 190-200 45-55 | Redetka + posuda od pireks-stakla
/Podloge
\——/
Hleb / Lepinje Da 2 190-230 15-50 Posuda za vsak'upIJanJe masnoce
J— pleh za pecenje
Pica - Da ) 230-250 7-20 Posuda za vsakypljanje masnoce ili
pleh za pecenje
Tost bt Da 4 200 25 |Resetka
e/
Sold
Gratinirano povrce Da 3 200 15-20 | ReSetka + posuda od pireks-stakla
|
()
Riblji filei i stekovi peceni na grilu Da 3 200 30-40 | ReSetka + posuda od pireks-stakla
|
e e et pr— Gril + posuda za sakupljanje masnoce
Kobasice / Cevapi / Svinjska rebra / vy S
. Da 4 200 30-50 | savodom na prvoj polici, s vremena
Hamburgeri .
— na vreme okrenite
Filovani kolaci pr— o .
(koladi sa sirom, $trudla, pita sa JL Da 1 180-200 50-60 Povsuda 7a sakupljanje masnoce i
. o resetka + posuda od pireks-stakla
jabukama) —
. . e . e
PIFe samesom! plt'e'od krompira 'S Da 1 180-200 35-55 | Resetka+ modla za kolace
(pita sa povréem, kis loren) o
| —
Punjeno povrce (paradajz, paprike, i , )
tikvice, plavi patlidzan) ¢L Da 2 180-200 40-60 | ReSetka + posuda od pireks-stakla
Pite sa mesom i pite od krompira I Da 3 180-190 4555 Gril + 3erpa, promenite nivoe s

(pita sa povrcem, kis loren)

vremena na vreme tokom pecenja
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Recept

Funkcija

Prethodno
zagrevanje

Polica
(odozdo)

Temperatura

Q)

Vreme
(min)

Pribor

Pice/ Lepinje

bal

Da

13

230-250

12-30

Pleh za pecenje + posuda za
sakupljanje masnoce, promenite
nivoe s vremena na vreme tokom
pecenja

Biskviti / Kolacici

()

13

170-180

20-40

Pleh za pecenje + posuda za
sakupljanje masnoce, promenite
nivoe s vremena na vreme tokom
pecenja

Peciva od kuvanog testa

()

1/3

180

35-45

Pleh za pecenje + posuda za
sakupljanje masnoce, promenite
nivoe s vremena na vreme tokom
pecenja

Pecivo od dizanog testa / Krekeri od
lisnatog testa

173

180-200

20-40

Pleh za pecenje + posuda za
sakupljanje masnoce, promenite
nivoe s vremena na vreme tokom
pecenja

Peceno pile

200

55-65

Gril + sud za sakupljanje masnoce sa
vodom na prvom nivou

Peceni krompir

200

45-55

Sud za sakupljanje masnoce

Rostbif nedopecen

200

30-40

Gril + sud za sakupljanje masnoce sa
vodom na prvom nivou

Jagnjeci but / Kolenica

(== (=9 (4 (o=

200

55-70

Gril + sud za sakupljanje masnoce

NAPOMENA: Vremena i temperature pecenja su priblizno za 4 porcije.
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PREPORUCENA UPOTREBA | SAVETI

Kako citati tabelu za pecenje i kuvanje

Tabela pokazuje najbolju funkciju koju treba koristiti za bilo koju datu hranu, koju treba pediili kuvati istovremeno na jednoj ili viSe polica. Vremena pecenja ili kuvanja
startuju od trenutka kada je hrana stavljena u pecnicu, ne racunajudi prethodno zagrevanje (tamo gde se ono zahteva). Temperature i vremena pecenja i kuvanja su
@isto orijentacione vrednosti i zavise od kolicine hrane i tipa upotrebljenog pribora. U pocetku koristite najnize preporucene vrednosti i, ukoliko hrana nije dovoljno
pecena, onda predite na vise vrednosti. Koristite isporuceni pribor i po mogucnosti tamno obojene modle za kolace i plitke posude za pecnice. MoZete takode da koristite
posude i pribor od pireks-stakla ili keramike, ali vodite racuna o tome da ¢e vremena pecenja i kuvanja biti malo duza. Da bi postigli najbolje rezultate, pridrZavajte se
saveta koji su dati u tabeli za pecenje i kuvanje za asortiman (isporuenog) pribora koji treba da se stavi na razne police. Kada pecete i kuvate hranu koja sadrZi mnogo
vode, zagrejte prethodno pecnicu.

Istovremeno pedenje i kuvanje razlicite hrane
Koris¢enjem funkcije “KONVEKCIISKO PECENJE” (ukoliko je ima), moZete istovremeno da pecete i kuvate razlicite vrste hrane, koje zahtevaju istu temperaturu pecanja

(na primer: riba i povrce), upotrebom razlicitih polica. lzvadite hranu koja zahteva krace vreme pecenja i kuvanja, a ostavite hranu koja zahteva duze vreme pecanja u

pecnici.

Deserti

- Pecite delikatne deserte tradicionalnom funkcijom samo na jednoj polici. Koristite tamno obojene metalne modle za kolace i uvek ih postavite na isporuenu
reetku. Za pecenje na vise od jedne police, izaberite funkciju forsiranog strujanja vazduha i stepenasto rasporedite modle za kolace na policama, omogucavajuci
optimalnu cirkulaciju vru¢eg vazduha.

- Daproverite da li je kola¢ od dignutog testa pecen, zabodite ¢ackalicu u sredinu kolaca. Ukoliko je ¢ackalica Cista kada se izvuce, onda je kola gotov.

- Ukoliko koristite teflonske modle za kolace, nemojte ivice premazati maslacem jer kola¢ mozda ne moZe ravnomerno da se izdigne oko ivica.

- Ukoliko kolac “splasne” u toku pecenja, onda podesite slededi put nizu temperaturu, mozda ce to smanijiti koli¢inu tecnosti u smesi i mesajte laganije.

- Zaposlastice sa viaznim punjenjem (koladi sa sirom ili vocni koladi) upotrebite funkdiju “KONVEKCIJSKO PECENJE” (ukoliko je ima). Ukoliko je donja kora kolaca
gnjecava, spustite policu i pospite donju koru kolaca prezlama ili mrvicama biskvita pre nego $to stavite punjenje.

Meso

- Upotrebite bilo koju vrstu posude za pecnicu ili posudu od pireks-stakla u skladu sa velicinom komada mesa koji treba da se ispece. Za pecenje komada mesa,
najbolje je da se sipa malo mesne supe na dno posude, prelivaju¢i meso u toku pecenja da bi se dobio poseban ukus. Kada je peceno meso gotovo, ostavite ga u
pecnici jo3 10-15 minuta, ili ga omotajte aluminijumskom folijom.

- Kada Zelite da pecete meso na grilu, izaberite komade ravnomeme debljine da biste postigli ravnomerno pecenje. Veoma debeli komadi mesa zahtevaju duze
vreme pecenja. Da biste sprecili da meso spolja pregori, spustite policu nize, drzeci tako meso dalje od grila. Okrenite meso posle dve trecine pecenja.

Da biste sakupili sokove od pecenja, preporucuje se da stavite posudu za sakupljanje masnoce sa pola litra vode direktno ispod grila na kome se nalazi meso. Dolijte

vodu ako je potrebno.

Razanj (samo kod nekih modela)

Upotrebite pribor da biste ravnomerno ispekli velike komade mesa i Zivinsko meso. Stavite meso na Sipku raznja, pricvrscujuci ga kanapom ako se radi o piletu, i
proverite da li je bezbedno pre nego $to uloZite Sipku u leZiste, koje se nalazi na prednjem zidu pecnice i oslonite je na odgovarajuci nosac. Da biste sprecili stvaranje
dima i da biste sakupili sokove od pecenja, preporuuje se da stavite sud za sakupljanje masnoce sa pola litra vode na prvi nivou. Sipka raznja ima plasti¢nu ruicu koja
se mora skinuti pre pocetka pecenja, i treba da se upotrebi po zavrietku pecenja kako bi se izbegle opekotine pri vadenju hrane iz pecnice.

Pica

PremaZite pleh za pecenje mascu, kako bi se obezbedilo da se dobije pica sa hrskavom donjom povrsinom. Pospite mocarelu preko pice posle dve trecine pecenja.

Funkdija podizanja testa (sada samo na specifi¢nim modelima)
Uvek je najbolje da se testo prekrije vlaznom krpom pre nego $to se stavi u pecnicu. Vreme fermentacije testa sa ovom funkcijom je skraceno sa priblizno jednu trecinu
u poredenju sa fermentacijom testa pri sobnoj temperaturi (20-25°C). Vreme fermentacije testa za 1 kg testa za picu je oko jedan sat.
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