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Wichtige Sicherheitshinweise

Umweltschutz und -entsorgung

Vielen Dank, dass Sie sich fur eins unserer
Produkte entschieden haben. Damit Sie
lange Freude mit lhrem Backofen haben,
sollten  Sie diese  Bedienungsanleitung
sorgfaltig durchlesen und zum Nachschlagen
far  zukUnftige  Zwecke  aufbewahren.
Notieren Sie sich vor dem Anschliefsen des
Backofens die Seriennummer, sodass Sie
diese im Reparaturfall an den Kundendienst
weitergeben kénnen. Uberpriifen Sie, ob
der Backofen wahrend des Transports
beschadigt wurde. Wenden Sie sich im
Zweifel vor der Benutzung des Backofens
an einen qualifizierten Techniker. Bewahren
Sie alle Verpackungsmaterialien aulderhalb
der Reichweite von Kindern auf. Beim ersten

Einschalten des Backofens kann ein streng
riechender Rauch entstehen. Dies wird beim
erstmaligen Erhitzen durch den Kleber auf den
Dammplatten verursacht. Dies sollte Sie nicht
beunruhigen, warten Sie einfach, bis der Rauch
verschwundenist, bevor Sie Lebensmittel zum
Garen in den Ofen geben. Der Hersteller
Ubernimmt keine Verantwortung in Fallen,
wo die in diesem Dokument enthaltenen
Anweisungen nicht beachtet werden.

HINWEIS: Die in diesem Handbuch erwahnten
Funktionen, Eigenschaften und Zubehorteile
kdnnen je nach gekauftem Modell variieren.
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Wichtige Sicherheitshinweise

SICHERHEITSHINWEISE

+ Dieses Geratist kein Spielzeug fur Kinder.

+ DiesesGeratdarfnichtvonkdrperlichodergeistigbehindertenbzw.in
ihrer Sinneswahrnehmungbeeintrachtigten Personen (einschlielich
Kindern) oder von Personen mit unzureichender Produktkenntnis
benutzt werden, es sei denn, sie werden von einer fur inre Sicherheit
verantwortlichen Person Uberwacht und eingewiesen.

+ Reinigung und Wartung sollten nicht durch unbeaufsichtigte Kinder
erfolgen.

+ WARNUNG: Das Gerat und zugangliche Teile konnen wahrend des
Betriebs heils werden. Darauf achten, dass keine heifsen Bestandteile
beruhrt werden.

+ WARNUNG: Zugangliche Teile kdnnen wahrend des Betriebs heil3
werden. Kleine Kinder nicht in die Nahe des Gerats gelangen lassen.

+ WARNUNG: Um Gefahren durch das versehentliche Zurlcksetzen
der thermischen Schutzeinrichtung zu verhindern, sollte das
Gerat nicht Uber eine externe Schaltquelle, beispielsweise eine
Zeitschaltuhr, betriebenoderaneinen Stromkreislaufangeschlossen
werden, der regelmaldig ein- und ausgeschaltet wird.

+ Kinder unter acht Jahren nur unter standiger Aufsicht an das Gerat
lassen.

+ Verwenden Sie keinen Dampfreiniger oder Hochdruckspray fur die
Reinigung.

« Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung, bevor Sie Arbeiten
oder Wartung an dem Gerat vornehmen.

INSTALLATIONSEMPFEHLUNGEN/WARNUNGEN

« Der Hersteller ist nicht zur Installation verpflichtet. Wird das
Eingreifen des Herstellers erforderlich, um Fehler zu beheben, die
aus einer falschen Installation hervorgehen, so erfolgt dieses nichtim
Rahmen der Gewahrleistungsgarantie. Die Installationsanweisungen
fur qualifiziertes Fachpersonal mussen befolgt werden. Eine falsche
Installation kann Personen- oder Sachschaden hervorrufen. Fur
derartige Schaden oder Verletzungen Ubernimmt der Hersteller
keine Haftung.

+ Weitere Vorgange/Einstellungen sind nicht erforderlich, um das
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Gerat mit den Nennfrequenzen zu betreiben.

« Das Gerat nicht hinter einer Dekortire einbauen, um Uberhitzen zu
vermeiden.

« Der Backofen kann oben in einem Einbauschrank oder unter
der Arbeitsflache eingebaut werden. Vor dem Fixieren muss
gewahrleistet sein, dass im Backofenraum genugend Frischluft
zirkulieren kann, um die Kuhlung und den Schutz der innenliegenden
Teile zu gewahrleisten. Je nach Einbauart die auf der letzten Seite
angegebenen Offnungen vornehmen. Befestigen Sie den Backofen
immer mit den mitgelieferten Schrauben an den Méobeln.

ELEKTRISCHE WARNUNGEN

» Wennder Backofenvom Hersteller ohne Stecker ausgeliefert wird:
DAS GERAT DARF NICHT UBER STECKER ODER STECKDOSEN
MIT DER STROMQUELLE VERBUNDEN WERDEN, SONDERN
MUSS DIREKT AN DAS STROMNETZ ANGESCHLOSSEN WERDEN.
Der Anschluss an die Stromqguelle muss von einem entsprechend
qualifizierten Fachmann vorgenommen werden. Damit der
Anschluss den geltenden Sicherheitsvorschriften entspricht, darf er
nur mittels eines allpoligen Schalters erfolgen, mit Unterbrechung
der Kontakte geméaR Uberspannungskategorie Il zwischen Geréat
und Stromquelle. Der allpolige Schalter muss die gesetzlich
zugelassenen maximalen Anschlusswerte tragen. Das gelb/grine
Erdungskabel darf nicht vom Schalter unterbrochen werden. Bei der
Installation des Gerats darauf achten, dass der fur den Anschluss
verwendete allpolige Schalter gut zuganglichist. Der Anschlussandie
Stromquelle muss von einem entsprechend qualifizierten Fachmann
unter Berucksichtigung der Polaritat des Ofens und der Stromquelle
vorgenommen werden. Die Trennung von der Stromversorgung
muss durch einen Pol-Trenner erfolgen, der gemal den geltenden
VDE-Vorschriften an den Stromkreis angeschlossen wird.

« Wenn der Backofen vom Hersteller mit Stecker geliefert wird:
Die Steckdose muss der auf dem Schild angegebenen Last
entsprechen, funktionsfahig und geerdet sein. Der Erdleiter
ist gelb-grun. Dieser Vorgang darf nur durch einen geschulten
Elektriker ausgefuhrt werden. Passen Steckdose und Stecker nicht
zueinander, muss die Steckdose durch einen qualifizierten Elektriker
gegen eine geeignete ausgetauscht werden. Stecker und Steckdose
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muUssen den aktuellen Gesetzgebungen des Landes entsprechen.
Der Anschluss an die Stromversorgung kann auch mittels eines
allpoligen Schalters, der die gesetzlich zugelassenen maximalen
Anschlusswerte tragen kann, mit Unterbrechung der Kontakte
gemaR Uberspannungskategorie lll zwischen Gerat und Stromquelle
erfolgen. Das gelb/grune Erdungskabel darf nicht vom Schalter
unterbrochen werden. Bei der Installation des Gerats darauf achten,
dass die fur den Anschluss verwendete Steckdose oder der allpolige
Schalter gut zuganglich ist. Die Trennung von der Stromversorgung
kann entweder durch einen zuganglichen Stecker oder durch einen
Poltrenner erfolgen, der gemals den geltenden VDE-Vorschriften an
den Stromkreis angeschlossen wird.

Ist das Stromkabel beschadigt, sollte es vom Kundendienst durch
ein vom Hersteller erhaltliches ersetzt werden. Das Kabel muss
vom Typ HO5V2V2-F sein. Dieser Vorgang darf nur durch einen
geschulten Elektriker ausgefuhrt werden. Der Erdleiter (gelb-grun)
muss etwa 10 mm langer sein als die anderen Leiter. Wenden Sie
sich fur alle Reparaturen an den Kundendienst und veranlassen Sie
die Verwendung originaler Ersatzteile.

Die Nichteinhaltung der oben genannten Anweisungen kann die
Sicherheit des Gerats beeintrachtigen und zum Erléschen der
Garantie fuhren.

WARNUNG: Der Grill und zugangliche Teile kdnnen wahrend des
Betriebs heifs werden. Kinder nicht in die Nahe des Gerats gelangen
lassen.

Fur die Reinigung der Glasbestandteile der Backofentur keine
Scheuermaterialien oder scharfkantigen Metallschaber verwenden,
da diese die Oberflache zerkratzen und das Glas zerspringen kann.
WARNUNG: Vor dem Austauschen der Gluhbirne prufen, ob das
Gerat ausgeschaltet ist, um die Gefahr von Stromschlagen zu
vermeiden.

Ofen vor dem Herausnehmen der Zubehorteile ausschalten.
Nach der Reinigung diese entsprechend den Anweisungen wieder
einsetzen.

Den Backofen nur zum vorbestimmten Zweck, das heilst,
fur das Garen von Lebensmitteln einsetzen. Alle anderen
Verwendungsmaoglichkeiten wie beispielsweise als Heizungsqguelle
gelten als unsachgemaf’ und sind daher gefahrlich. Der Hersteller
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Ubernimmt keine Haftung fur Schaden, die aus einer falschen,
unsachgemalden oder unverstandlichen Verwendung hervorgehen.

« Der Betrieb elektrischer Gerate erfordert die Einhaltung einiger
Grundregeln:

+ Das Gerat nicht am Stromkabel aus der Steckdose ziehen.

+ Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen oder Fuféen berthren.

« Die Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckern und
Verlangerungskabeln wird nicht empfohlen.

+ Bei einer Fehlfunktion beziehungsweise bei unzulanglichem Betrieb
Gerat ausschalten und nicht 6ffnen.

« DER ANSCHLUSS AN DIE STROMQUELLE DARF NUR DURCH
EINEN ELEKTRIKER ODER QUALIFIZIERTEN  TECHNIKER
ERFOLGEN. Die Stromquelle, an die der Backofen angeschlossen
wird, muss den gesetzlichen Voraussetzungen des Landes
entsprechen. Der Hersteller Ubernimmt keine Haftung fur Schaden,
die aus der Nichtbefolgung dieser Anweisungen entstehen. Der
Backofen muss entsprechend der geltenden Gesetzgebung
des Landes an eine geerdete Wandsteckdose oder an einen
allpoligen Trennschalter angeschlossen werden. Die Stromquelle
sollte durch entsprechende Sicherungen geschutzt sein und die
verwendeten Kabel mUssen einen Querschnitt aufweisen, der eine
ordnungsgemalée Stromversorgung des Backofens gewahrleistet.

« ANSCHLUSS Der Backofen wird mit einem Stromkabel geliefert, das
nur an eine Stromquelle mit 220-240 Vac zwischen zwei Phasen oder
zwischen einer Phase und dem Neutralleiter angeschlossen werden
kann. Bevor der Backofen an die Stromversorgung angeschlossen
wird, muss die auf dem Messgerat angegebene Spannung und
das Umfeld des Trennschalters Uberprift werden. Die mit der
Erdungsklemme des Backofens verbundene Schutzleitung muss
mit der Erdungsklemme der Stromquelle verbunden werden.

« WARNUNG Vor dem Anschliefsen des Backofens an die Stromquelle
einen qualifizierten Elektriker darum bitten, die Kontinuitat der
Erdungsklemme an der Stromquelle zu Uberprufen. Der Hersteller
Ubernimmtkeine Verantwortung fur Unfalle oder sonstige Probleme,
die aus einem nicht sachgemaléen Anschluss des Backofens an die
Erdungsklemme oder an einen geerdeten Anschluss mit defekter
Kontinuitat entstehen kdnnen.

« HINWEIS:Fureineeventuelle Wartungdes Ofensistdie Zuganglichkeit
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einer zweiten Wandsteckdose von Vorteil, sodass er an diese
angeschlossen werden kann, wenn er ausgebaut werden muss. Das
Stromkabel darf nur von qualifizierten Kundendiensttechnikern oder
Elektrikern ausgetauscht werden.

VERWENDUNGSEMPFEHLUNGEN/WARNUNGEN

Beim Kochen kann Feuchtigkeit in den Garraum des Ofens oder an
der Glastur kondensieren. Dies ist ein normaler Vorgang. Um dies
zu verhindern, warten Sie 10-15 Minuten nach dem Einschalten des
Gerats, bevor Sie Lebensmittelinden Ofen geben. Die Kondensation
verschwindet, sobald der Ofen die Gartemperatur erreicht hat.
Garen Sie GemuUse in einem Behalter mit Deckel, anstatt auf dem
offenen Blech.

Lassen Sie Lebensmittel nach dem Garen nicht langer als 15/20
Minuten im Ofen.

Ein langerer Stromausfall wahrend des Garens kann zu einer
Fehlfunktion des Monitors fuhren. Kontaktieren Sie in diesem Fall
den Kundenservice.

Beim Einsetzen des Blechs darauf achten, dass der Anschlag nach
oben ausgerichtet ist und sich an der Ruckseite des Garraums
befindet. Das Blech muss ganz in den Garraum eingesetzt werden.
WARNUNG: Die Ofenwande nicht mit Aluminiumfolie oder
sonstiger im Handel erhdltlicher Einmalschutzfolie auskleiden.
Kommt Aluminiumfolie oder sonstige Schutzfolie mit der heiféen
Emaille in BerUhrung, so kann sie schmelzen und die Qualitat der
Backofenbeschichtung beeintrachtigen.

WARNUNG: Die Dichtung der Backofentur niemals entfernen.
VORSICHT: Wahrend des Garens oder wenn der Ofen heifs ist, kein
Wasser in die Aushohlung am Boden des Garraums nachfullen.
Achten Sie beim Einsetzen des Gitterrosts darauf, dass die
Gleitschutzkante nach hinten und oben gerichtet positioniert ist.
Fur eine korrekte Verwendung des Backofens sollten die
Lebensmittel nicht in direkten Kontakt mit den Einschubleisten und
Blechenkommen, sondern auf Backpapier bzw.in ofenfeste Behalter
gelegt werden.

Die Fettpfanne fangt die beim Garen austretenden Safte auf.
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WARNUNGEN

Eventuelle Materialreste sollten vor der Reinigung entfernt werden.
WARNUNG: Vor dem Start des automatischen Reinigungszyklus:

1. Backofentur reinigen.

2. Grole oder grobe Speisereste mit einem feuchten Schwamm aus
dem Inneren des Backofens entfernen. Keine Reinigungsmittel
verwenden.

3. Alle Zubehorteile und Gleitschienen (falls vorhanden)
herausnehmen.

4. Keine Geschirrtlcher in den Ofen legen.

Bei Backdfen mit Fleischthermometer, das Anschlussloch vor dem
Reinigungszyklus mit der beigefuigten Nuss verschlieRen. Wird das
Fleischthermometer nicht verwendet, sollte das Anschlussloch
immer mit der Nuss verschlossen werden.

Wahrend der pyrolytischen Selbstreinigung des Herdes (falls
vorhanden) kdnnen sich Oberflachen mehr als gewdhnlich erhitzen.
Kinder mussen daher einen ausreichenden Sicherheitsabstand
einhalten.

Wenn sich Uber dem Backofen ein Kochfeld befindet, dieses nicht
einschalten, wahrend der Pyrolysator lauft, da sich das Kochfeld
sonst Ubermafig erhitzen konnte.

Beim Befullen des Wassertanks darf der Fullstand des Wassers den
im Tank angegebenen maximalen Fullstand nicht Uberschreiten.
WARNUNG: Verbrennungsgefahr und Beschadigung des Gerats:
Der freigesetzte Dampf der Dampffunktion kann zu Verbrennungen
fuhren: Offnen Sie die Ture vorsichtig, um Verletzungen nach dem
Dampfgaren zu vermeiden.

Nur Trinkwasser zum Beflllen des Tanks verwenden.

Den Garraumboden zur Verwendung der Dampffunktion nur mit
Trinkwasser fullen.

Nur das fur diesen Ofen empfohlene Fleischthermometer
verwenden.

Vor dem Start einer pyrolytischen Reinigung muss der Wassertank
geleert werden. Den Wassertank nicht wahrend der pyrolytischen
Reinigungsfunktion auffullen.
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Preci Probe (drahtloser Temperaturfiihler) WARNUNGEN

WARNUNGEN:

« Dieses Produkt ist exklusiv fur die Verwendung in Ofen geeignet.

+ Essollte nurwieindiesem Benutzerhandbuch beschrieben verwendet
werden.

« Preci Probe DIREKT NACH DEM GAREN NICHT MIT BLOSSEN
HANDEN ANFASSEN. Preci Probe nach dem Garen nur mit
Ofenhandschuhen aus dem Gargut ziehen.

« Der Preci Probe-Temperaturfihler aus Metall muss VOLLSTANDIG
bis zum SCHWARZEN Keramikrand in das Gargut EINGEFUHRT
werden.

Preci Probe bis hierher in die
Lebensmittel einfuhren

+ Den Metallteil des Preci Probe nicht der direkten Ofenhitze aussetzen.
Den Metallteil des Preci Probe nicht der direkten Geratehitze
aussetzen.

+ Den Preci Probe in keinem anderen Gerat als dem Einbauofen
verwenden.

« Den PreciProbe nicht in der Mikrowelle verwenden.

« Der Preci Probe kann abgewischt und gesaubert werden, sollte aber
nicht lange in Wasser eingetaucht werden.

+ Dieses Produkt ist nicht fur die Verwendung von Kindern unter 12
Jahren vorgesehen.

« Der Hersteller Ubernimmt keine Haftung fur Beschadigungen des
Preci Probe, die auf einer falschen oder unsachgemaléen Verwendung
des Gerats beruhen.

« Den PreciProbe vor der Verwendung reinigen.

+ Beidieser Temperatur funktioniert der Temperaturfuhler nicht: 10 °C
bis zu einer inneren Hochsttemperatur von 100°C im Metallteil. Der
Keramikteil kann 350°C erreichen.

« Uberschreitet die Temperatur des Preci Probe 100°C, wird der
Garvorgang abgebrochen und der Preci Probe muss schnellstmoglich
mit Handschuhen aus dem Ofen genommen werden, damit er nicht
kaputt geht.
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Produktbeschreibung

Bedienfeld
Einschubpositionen
(Seitengitter falls enthalten)
Gitter

Bleche

Ventilator (falls vorhanden)
Backofentur

Seitengitter (sofernvorhanden:
nur fur Ofen mit flachem
Innenraum)

8. Seriennummer

N

NoOO AW

Notieren Sie hier Ihre Seriennummer fur zukunftige Zwecke.

ZUBEHOR

Fettpfanne Metallrost

Fangt die beim Grillen von Lebensmitteln Halt Auflauf- und Backformen.
austretende Flussigkeit auf.
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Seitliche Drahtgitter (nur falls vorhanden)

Teleskopschienen (nur falls vorhanden)

Befindet sich an beiden Seiten des Ofens und
halt Metallroste und Fettpfannen.

HeiRluftventilator (nur falls vorhanden)

Zwei Fuhrungsschienen, die das Uberprufen
der Garungerleichtern, da sie sich ganz einfach
herausziehenlassen, sodass Bleche und Roste
anders positioniert werden kénnen.

Katalysewande (nur falls vorhanden)

DerHeilluftventilatorfordertdie Zirkulationder
Luftim Ofen. Dadurch wird die Garleistung des
Backofens verbessert, eine standardmafRige
Garung bei allen Temperaturen erzielt,
Garzeiten werden verkUrzt und schlieRlich eine
gleichmalige Temperaturverteilung im Ofen
gewahrleistet.

Mit Emaille Uberzogene Spezialwédnde mit einer
mikropordsen Struktur, um Fett in gasférmige
Bestandteile zu verwandeln, damit es sich
leichter entfernenlasst. Nach 3 Jahren Gebrauch
austauschen (bei 2/3 Kochgangen pro Woche).

Softclose (nur falls vorhanden) Preciprobe
[T~ /
Scharniere, die ein automatisches, sanftes und Misst die Innentemperatur wahrend des

leichtgangiges Schliefsen der
gewahrleisten.

Backofentur

Garvorgangs. In das Anschlussloch oben im
Backofen stecken. Sollte eingefuhrt werden,
wahrend der Ofen abgekuhltist.
WARNUNGEN:

. Backofen erst vorheizen oder anschalten,

wenn das Fleischthermometer richtig
eingefthrtist.
- Den Preci Probe nicht in gefrorene

Lebensmittel einfuhren.
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PRECIPROBE

Prufen Sie vor der Verwendung den
Ladestand des PreciProbe:

1. Setzen Sie den Preci Probe in das
Ladegeratundschlieten Sie die Abdeckung.
2. Schlieken Sie das Ladegerat mit dem
USB-Ladekabel an eine USB-Ladequelle
wie einen USB-Adapter oder die USB-
Buchse eines PCs/Notebooks an. Bei
Verbindung mit einer Powerbank ladt das
Ladegerat aufgrund der automatischen
Abschaltfunktion eventuell nicht richtig.

3. Die LED des Ladegerats blinkt beim
Laden. Wenn der Preci Probe vollgeladen
ist, gehtdie LED aus.

Prufen Sie, ob beim Ofen Bluetooth aktiviert
ist.

PrufenSie, obsichderPreciProbeimBereich
der AbstandsUberwachung befindet. Ist der
Preci Probe zu weit entfernt, kann er nicht
vom Ofen gefunden werden.

Wird der Preci Probe von isolierendem
Material abgedeckt, kann keine
Kommunikation mit dem Ofen stattfinden.
Bei standardmaldigen Garprogrammen
mit dem Temperaturfihler wird der
Garprozess nach kurzer Zeit unterbrochen,
sofern der Temperaturflhler getrennt wird
(leerer Akku, Bluetooth deaktiviert usw.).
Bei einer Garung nach Rezept mit dem
Temperaturfuhler, wird die Garung bis zum
Ende der programmierten Zeit fortgesetzt,
wenndie Verbindung getrennt wird.

Tipps fur die Garung mit
dem Preci Probe

Der Preci Probe kann mit manuellen
Funktionen (Ober-Unterhitze, HeiRluft,
Grill,  Supergrill,  Grill+HeiRluft, Unterhitze
und Unterhitze+Umluft) und mit

LEBENSMITTELGARKATEGORIEN verwendet
werden.

Der Preci Probe hat einen Messpunkt, der mit
der Metallspitze in die Mitte des Lebensmittels
eingefuhrt wird.

Dieser Punkt sollte so nah wie moglich an der
dicksten (kaltesten) Stelle des Garguts liegen,
um den Garprozess korrekt zu Uberwachen.

Dank seines kabellosen Designs kann der Preci
Probe auch zur Uberwachung von
Lebensmitteln verwendet werden, die ihr
Volumen wahrend des Kochens verandern (z.
B. Brot).

FLEISCH/BRATEN/STEAKS: Den Preci Probe
schrédg in die dickste Stelle des Garguts
einfUhren. Beizylinderféormigen Lebensmitteln
(z. B. Rinderbraten) platzieren Sie die Spitze
so nahe wie moglich am geometrischen
Mittelpunkt. Empfohlene Kerntemperaturen:

. 45°C fur Roastbeef (dann in Folie wickeln
und vor dem Servieren 15-20' ruhen
lassen)

+ 55°C/60°C/65°Cfurandere gebratene
Fleischsorten

\Vl

GEFLUGEL: Den Preci Probe an den dicksten
Stelle des Garguts einstechen.

Die empfohlene Kerntemperatur fur Geflugel
betragt 83-85°C.

FISCH (AM STUCK/STEAKS): Den Preci
Probe schrag in die dickste Stelle des Garguts
einfUhren.

Empfohlene Kerntemperatur: 65°C

BROT/AUFLAUFE: Den Preci Probe nahe
der geometrischen Mitte des Lebensmittels
einfUhren.

Empfohlene Kerntemperatur: 90°C
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Nutzung der Dampffunktionen

WASSERSCHUBLADE

1. Dricken und die Schublade langsam herausziehen.
Dann am Spulbecken (oder mit einer Kanne) Wasser
nachfUllen. (Abbildung 1)

2. Schublade bis zum MAX-Fullstand auffillen und
wieder einsetzen (Abbildung 2).

3. Uber
Garparameter  der
Dampfgarparameter umwandeln.

4. Temperatur und Zeit gemal’ Rezept einstellen.

5. Auf das Startsymbol drticken, um die Garung zu
beginnen.

die Dampfgartaste konnen Sie die
Lebensmittelkategorien  in

HINWEIS: Wahrend des Garens kénnen einige
Wassertropfenin den Backofenraum spritzen.

Das ist normal und hat keinen Einfluss auf die
ordnungsgemale Garung.

- Das Ende der Vorheizphase wird durch einen
Signalton angezeigt. Am Ende des Garvorgangs
ertént ein Signalton.

- Wenn der Backofen ausgeschaltet ist oder sich im
Standby-Modus befindet, lasst das System das nicht
verwendete Wasser automatisch in die Schublade
ab. Wahrend dieses Vorgangs macht die Pumpe etwa
eine Minute lang ein Gerausch.

6. Tank herausziehen und Wasser wegschutten.

ENTKALKEN

Diese Funktion wird nach 25 Durchgangen
empfohlen und ist nach 40 Durchgangen
obligatorisch. Der Backofen zeigt in beiden Fallen
das ,Entkalkungssymbol” an.

Die Entkalkung erfolgtin drei Schritten:

Schritt 1 (Entfernen von Restwasser aus dem
Dampfer):

i. Entkalkungsmodus auswahlen und dann die
Starttaste drucken.

ii. Wenn der Signalton zum zweiten Schritt ertont,
nehmen Sie den Wassertank heraus.

Schritt 2 (Entkalkung):

i. Geben Sie in den Wassertank 400 ml
Leitungswasser und 100 ml Entkalker. Dricken Sie
dann die Starttaste.

ii. Dieser Schritt dauert 20 Minuten, danach muss
der Wassertank wieder herausgenommen werden,
um mit der dritten Stufe fortzufahren.

Schritt 3 (Spiilung):

i. Geben Sie 500 ml Leitungswasser in den
Wassertank. Drucken Sie dann die Starttaste.

ii. Dieser Schritt dauert 20 Minuten, am Ende des
Vorgangs ertodnt ein Signalton.

II' Mit der Herausnahme des Wassertanks ist die
Entkalkungsfunktion beendet.

WASSER ABLASSEN

Nach dem Dampfgarprogramm wird das im
Garraum verbliebene Wasser zurtck in die
Wasserschublade  geleitet. Wahrend dieses

Vorgangs wird das Symbol fur ,Ablassen des
Wassers" angezeigt.

TAGLICHER GEBRAUCH

Der Ofen gibt verschiedene Ruckmeldungen
Uber die Wasserschublade mit dem Symbol
.Ruckmeldung Wasserschublade".

1. Wasserstandinder Schublade: Es gibtdreiLinien,
die die Wassermenge in der Schublade anzeigen
(hoch, mittel, niedrig).

Das Warndreieck weist Sie darauf hin, dass die
Schublade leerist.

2. Wassertank muss geflllt werden: zwei Pfeile
zeigen an, ob die Schublade gefullt oder geleert
werden muss.

DE 15



Gebrauch des Gerats

KOCHMODI *

‘ Beschreibung

Ober-Unterhitze ***
150-200°C **

(=] 2.73. Schiene

‘ Empfehlungen

IDEAL FUR: Kuchen, Brote, Kekse, Quiches auf einer Ebene
mit Ober- und Unterhitze.

Kann mit Preci Probe verwendet werden.

Option ,Schnelles Vorheizen" verfugbar.

HeiRluft
180-200°C **

(=] 2./3. Schiene

IDEAL FUR: Braten, Auflaufe, Gemuse und Pasteten mit
feuchter Fullung auf einer Schiene. Ideal zum Garen von
Lebensmitteln mit hohem Wassergehalt.
Kann mit Preci Probe verwendet werden.
Option ,Schnelles Vorheizen" verflgbar.

@] [[e] [ 1B

Mehrstufig
150-230°C **

(=] 3.und einzige Schiene
1.und 3. Schiene
tibereinander

IDEAL FUR: Kuchen, Kekse und Pizzen auf einer oder
mehreren Schienen. Ideal zum Garen verschiedener
Speisen.

Kann mit Preci Probe verwendet werden.

Option ,Schnelles Vorheizen" verfugbar.

Vv

|

Grill
L3 (Power) **

Ij 5. Schiene fiir dinne
Lebensmittel

3./4. Schiene fiir dicke
Lebensmittel

IDEAL FUR: Gratin, gegrilltes Fleisch, Fisch, Gemuse.
Diese Funktion nutzt nur das obere Heizelement und
die Grillstufe kann angepasst werden. Grillfunktion mit
geschlossener Turverwenden. Weilses Fleisch mit Abstand
vom Grill platzieren. Rotes Fleisch und Fischfilets kénnen
auf dem Rost mit der Fettpfanne darunter gegart werden.
Gargut bei Bedarf nach zwei Dritteln der Garzeit wenden.

(

§
@ ¢
<
<

Grill + HeiRluft
200°C **

|;| 2./3./4.Schiene

IDEAL FUR: ganze Fleischstiicke (Braten).

Das obere Heizelement wird zusammen mit dem Ventilator
gebraucht, der die Luft im Ofen umwalzt. Grillfunktion
mit geschlossener Tur verwenden. Bratensaft mit der
Fettpfanne auffangen. Nach der Halfte der Garzeit wenden.
Fur rotes Fleisch ist Vorheizen erforderlich, fur weilses
Fleisch nicht.

Unterhitze
160-180°C **

|;| 1./2. Schiene

IDEAL FUR: Karamellcreme, Pudding und Wasserbader auf
einer Schiene. Diese Funktion kann auch zum Fertiggaren
verwendet werden.

Kann mit Preci Probe verwendet werden.

Option ,Schnelles Vorheizen" verfugbar.

o] [ |

Unterhitze + Umluft
170-230°C **

(=] 2./3. Schiene

IDEAL FUR: Pizzen, herzhafte Quiche, Torten und Speisen
mit flissigem Belag auf einer Schiene.

Kann mit Preci Probe verwendet werden.

Option ,Schnelles Vorheizen" verfugbar.
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Vv

‘ Beschreibung

Supergrill
L3 (Power) **

Ij 4./5.Schiene

‘ Empfehlungen

IDEAL FUR: groRe Mengen von Wirstchen, Steaks und
Toastbrot. Der gesamte Bereich unterhalb des Grillelements
wird heis. Grillfunktion mit geschlossener Tur verwenden.
Gargut bei Bedarf nach zwei Dritteln der Garzeit wenden.
Verwenden Sie L5 (Power) ohne Vorheizen beim Grillen von
Toasts.

(

Soft +
150-200°C

(=] 2.73. Schiene

IDEAL FUR: Kuchen und Brote auf einer Schiene.

Grill + BratspieR *
L 3 Power

IDEAL FUR das Bratenvon Lebensmittelnwie Hdéhnchenbrust,
Wachteln oder Fischfilets, gleichzeitig auf beiden Seiten.
Fettpfanne auf Schiene 1 unterschieben, um Tropfen und
Bratensafte aufzufangen. Grillfunktion mit geschlossener Tur
verwenden.

Grill+HeiRluft+Bratspie *
200°C

IDEAL FURdas Bratenvon Lebensmittelnwie ganze Hahnchen
oder Truthahn, rundum auf allen Seiten.

Fettpfanne auf Schiene 1 unterschieben, um Tropfen und
Bratenséfte aufzufangen. Grillfunktion mit geschlossener Tur
verwenden.

1] 0710l []H

Ober-Unterhitze+
DrehspieR *
200°C

IDEAL FUR: BratenvonRind- oder Schweinefleisch. ettpfanne
auf Schiene 1 unterschieben, um Tropfen und Bratensafte
aufzufangen.

* Je nach Backofenmodell.
** |dealtemperatur fur empfohlene Lebensmittel.

*** Nach EN 60350-1 zur Definition des Energieverbrauchs und der Energieklasse gepruft.

**x* Die vorgeschlagene Garzeit kann je nach Art der Lebensmittelund Benutzerwinschen variieren.
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WEITERE FUNKTIONEN

Symbol ‘Beschreibung ‘ Empfehlungen

Diese Funktion erméglicht das Verriegeln des Bildschirms, um eine

ungewollte Nutzung durch Minderjahrige zu verhindern. Dricken Sie
@I Tastensperre die Taste Temperatur (4) und halten Sie sie 5 Sekunden lang gedriickt,
um die Bildschirmsperre zu aktivieren. Deaktivieren Sie sie auf die
gleiche Weise.

B ¢ Zum Speichern einer Lieblingsfunktion und deren Anzeige, wenn
D evorzugte der Ofen eingeschaltet wird, halten Sie die Taste (2) 5 Sekunden lang
Funktion .
gedruckt.

LEBENSMITTEL-GARKATEGORIEN

Position Heat Feel
Symbol Beschreibung | Vorheizen beim Gartemperaturen | Beschreibung
Kochen (°C)

FurBratenund

o Rotes Fleisch Y 2-3 58_.62_65. ¢ fur Teilstlcke von

Rindfleisch Rind und Kalb.

Far
Schweinebraten,
Hahnchen
@ WeiRes Fleisch Y 2-3 70-74-85°C und Puten am

Stuck und weilses
Fleischim
Allgemeinen.

Fisch Y 2.3 65°C Fur ganze Fische
undFilets.

Furgebratenes
ﬁ Gemiise Y 3-4 70°C Gemuse und
Kartoffeln.

Perfekte Garergebnisse sind dank der nach Kategorien voreingestellten Parameter garantiert.

Die Standardwerte fur Zeit und Temperatur beziehen sich auf Mengen fur 4 Portionen.

Verwenden Sie die nachstehende Tabelle, um die richtige Garzeit einzustellen; verwenden Sie den Preci
Probe fur beste Ergebnisse.

Gargutkategorie ) PortionsgréBe/Grémm Gardauer (mir_1)****
(in Fettdruck, Standardeinstellung) nach Vorheizen
Rotes Fleisch 4/800; 6/1200; 8/1600 50;52;55
WeiRes Fleisch 4/800; 6/1200; 8/1600 57,60; 65
Fisch 4/600;6/900;8/1200 36;38;40
Gemiise 4/800; 6/1200; 8/1600 57,60; 65

* Je nach Backofenmodell.

** |dealtemperatur fur empfohlene Lebensmittel.

*** Nach EN 60350-1 zur Definition des Energieverbrauchs und der Energieklasse gepruft.

**x* Die vorgeschlagene Garzeit kann je nach Art der Lebensmittelund Benutzerwinschen variieren.
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DAMPFGARMODI

Gargutkategorie PortionsgroRe/Gramm Garzeit (min)****
mit Dampf (in Fettdruck, Standardeinstellung) nach dem Vorheizen
Rotes Fleisch Dampf 4/800;6/1200; 8/1600 40; 43; 45
Weiles Fleisch Dampf 4/800;6/1200; 8/1600 48;52; 56
Fisch Dampf 4/600;6/900; 8/1200 29; 30; 32
Gemiise Dampf 4/800; 6/1200; 8/1600 42: 44: 48

SPEZIELLE FUNKTIONEN *

Symbol Beschreibung Empfehlungen
Tailor Bake *** Ideal, damitLebensmittelinnenweichundaufenknusprigwerden.
T 180-200°C ** Da bei dieser Funktion die benodtigte Menge an Fett oder Ol
\——/ reduziert werden kann, ist sie besonders bekdmmlich. Die

Kombination der Heizelemente mit einem pulsierenden Luftzug

=l 2. schiene gewahrleistet gleichmaRige Backresultate.

Die Kombination aus Dampf und herkdmmlicher Hitze sorgt
dafur, dass das Brot beim Backen mehr aufgeht. Die Kruste wird
glanzend und knusprig. Diese Funktion kann mit dem Preci Probe
mit Funksensor verwendet werden. Unser Chefkoch hat fur Sie
ein spezielles Rezept fur perfektes Brot zusammengestellt (siehe

% Brot210°C

aa

|;| 2.Schiene

Kapitel ,Brotrezept”).

BROTREZEPT

e Mit normalem Mehl fiir Brot:

500 g Mehimischung fur Brot

10gSalz

7,5 g Trockenhefe

Ungefahr 325 g Wasser

¢ Mit Mehlmischung inklusive Hefe und Salz
(empfohlen):

500 g Mehlimischung fur Brot

7,5 g Trockenhefe (wenn in der Mischung bereits Hefe
enthalten ist, besser noch ein Tutchen hinzuflgen)
Ungefahr 325 g Wasser

Zubereitung

Hefe in einer Schussel in Wasser auflésen, Mehl, Salz
(falls nétig) und Wasser dazugeben.

Das Ganze zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig auf
die Arbeitsflache geben, mit dem Handballen nach
aulken ziehen und wieder zusammenfalten (so arbeiten,
damit maoglichst viel Luft in den Teig eingeschlossen
wird). Den Teig auf diese Weise zirka 5 Minuten lang
kneten.

Den Teig in die Schissel geben und mit einer
Frischhaltefolie abdecken. Den Teig ca. 30 Minuten lang
gehen lassen (mit der Garfunktion des Ofens) (er muss
sein Volumen verdoppeln).

Den Teig herausnehmen, zwei- oder dreimal
aufeinanderfalten (um die Luft herauszudricken) und
Brotlaibe (Baguette, Bauernbrot, runder Laib) formen.
Brotlaibe auf ein Backblech mit Backpapier legen.
Brotlaibe leicht mit Mehl bestauben (optional, damit es
wie Bauernbrot aussieht).

Oberseite der Laibe mit einer Rasierklinge (oder mit
einem sehr scharfen Messer) mehrfach einschneiden.
Vor dem Einschieben in den Ofen etwa zehn Minuten
ruhen lassen und das Blech mit den Broten auf der 2.
Schiene (von unten) in den Ofen schieben.

Messen Sie genau 1 dl (10 cl oder 100 g) Wasser ab
und gielken Sie es direkt auf den Boden des Ofens.
SchlieRen Sie die Tur und schalten Sie die Brot- oder
Backfunktion ein.
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REINIGUNGSFUNKTIONEN *

‘ Funktion ‘ Beschreibung

»
<
3
o
<]

]

H20 Clean

(od%4
cC

Fur eine einfache und effiziente Reinigung des Ofens.

it

Pyrolyse Eco

ooOo
ooO
ooOo

werden (d4).

Fur eine perfekte und regelmafige Reinigung des Ofens.
Mit dieser Funktion kann die Tur wahrend des Prozesses verriegelt

y

oo

E‘ Pyrolyse+
o

ooQ

:

Fur die grundliche Reinigung und die Entfernung groferer
Schmutzmengen.

Mit dieser Funktion kann die Tur wahrend des Prozesses
erriegelt werden (d4).

* Je nach Backofenmodell.
** |dealtemperatur fur empfohlene Lebensmittel.

***Nach EN 60350-1 zur Definition des Energieverbrauchs und der Energieklasse gepruft.
**4* Die vorgeschlagene Garzeit kann je nach Art der Lebensmittel und Benutzerwinschen variieren.

Reinigung und Wartung

ALLGEMEINE REINIGUNGSHINWEISE:

Durch  regelmaliiges  Reinigen kann die
Lebensdauer des Gerates erhoht werden.

Den Ofen vor der manuellen Reinigung abkuhlen
lassen.

WARNUNG: Keine Scheuermittel, Stahlwolle oder
scharfkantige Gegenstande fur die Reinigung
verwenden, da diese die Emaillebeschichtung
beschadigenkdnnen.

Nur Wasser, Spulmittel oder Reinigungsmittel mit
Bleiche (Ammoniak) verwenden.

BESTANDTEILE AUS GLAS

Die Glastur nach jeder Verwendung des Backofens
mit einem saugfahigen Kiichentuch

zureinigen. Hartnackige Flecken kdnnen mit einem
in Reinigungsmittel getrankten

Schwamm gesaubert und mit klarem Wasser
abgewaschen werden.

DICHTUNG OFENTUR
Schmutzige Dichtungen mit einem feuchten
Schwamm reinigen.

ERSTE VERWENDUNG DER DAMPFFUNKTION:
Bevor Sie die Dampffunktionen zum ersten Mal
benutzen:

Fullen Sie die Schublade mit Wasser und starten Sie
eins der Dampfgarprogramme beileerem Ofen.
Leeren Sie die Schublade nach Programmende.
Jetztist der Ofen bereit zum Garen mit Dampf.

EMPFEHLUNGEN:

« Es empfiehlt sich, den Backofen nach jeder
Verwendung grob zu reinigen.

. Die Ofenwande nicht mit Aluminiumfolie
oder sonstiger im Handel erhéaltlicher
Einmalschutzfolie  auskleiden. Gerat die
Aluminiumfolie oder sonstige Schutzfolie
mit der heiRen Emaille in Berthrung, so
kann sie schmelzen und die Qualitat der
Backofenbeschichtung beeintrachtigen.

+ Es wird empfohlen, den Backofen nicht bei
sehr hohen Temperaturen zu betreiben,
um eine Ubermalige Verschmutzung und
unangenehme Rauch-und Geruchsentwicklung
zu vermeiden. Es ist besser, bei niedrigerer
Temperatur die Garzeit zu erhéhen.

« Zusatzlich  zum  mitgelieferten  Zubehor
sollten nur temperatur- und hitzebestandige

Backformen und  ofenfestes  Geschirr
verwendet werden.

AUSTAUSCH DER LAMPE:

+ Den Backofen von der Stromversorgung
trennen.

«  Glasabdeckung abnehmen, Gluhbirne

herausschrauben und durch eine neue vom
selben Typ ersetzen.

« Nach dem Austausch der kaputten Gluhbirne
die Glasabdeckung wieder aufsetzen.

HINWEIS: Bei einer LED-Lampe wenden Sie sich
bezuglich des Austauschs an den Kundendienst.
Dieses Produkt enthalt eine oder mehrere
Lichtquellen der Energieeffizienzklasse G (Lampe)
/F(10LED).
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Umweltschutz und -entsorgung

MASSNAHMEN ZUM STROMSPAREN UND
UMWELTSCHUTZ

Sofern moglich, das Vorheizen des Backofens
vermeiden und seine Kapazitat voll ausnutzen.
Die Backofentur so selten wie moglich 6ffnen,
weil die Hitze aus dem Innenraum bei jedem
Offnen verloren geht. Fur eine deutliche
Energieersparnis den Backofen 5-10 Minuten
vor dem Ende der Garzeit ausschalten und mit
der Restwarme zu Ende garen. Die Dichtungen
sollten sauber und unversehrt bleiben, damit
keine Hitze aus dem Inneren verloren geht.
Falls Sie einen Stromversorgungsvertrag mit
wechselndem Stundentarif haben, erleichtert
das Programm der ,verzogerten Startzeit"
das Stromsparen, indem der Anfang des
Garvorgangs in die Zeit verschoben wird, wo
der gunstigere Stromtarif gilt.

ABFALLENTSORGUNG UND
UMWELTSCHUTZ

Dieses Elektrohaushaltsgerat
ist in  Einklang mit der
EU-Richtlinie 2012/19/
EU  Uber  Elektro- und
Elektronik-Altgerate  (WEEE)
gekennzeichnet. Elektro-
und Elektronik-Altgerate
enthalten umweltschadigende
Substanzen (die ggf. eine
negative Auswirkung auf die Umwelt haben)
sowie (wiederverwendbare) Grundelemente.
Daher ist es wichtig, Elektro- und Elektronik-
Altgerate spezifisch zu entsorgen, um alle
schédlichen Substanzen zu entfernen und
wiederverwendbare Teile zu recyceln.
Verbraucher leisten einen  wichtigen
Beitrag, um zu gewahrleisten, dass Elektro-
und Elektronik-Altgerate nicht zu einem
Umweltproblem werden. Halten Sie sich daher
bitte an die folgenden Grundregeln:

« Elektro- und Elektronik-Altgerate durfen
nicht mit dem normalen Hausmuill entsorgt
werden.

. Elektro- und Elektronik-Altgerate
muUssen bei zugelassenen Sammelstellen
abgegeben  werden, die von der
Stadtverwaltung oder anderen zustandigen
Stellen verwaltet werden.

In vielen Landern wird fur die Entsorgung
groRer Elektro- und Elektronik-Altgerate ein
Abholservice angeboten. Beim Kauf eines
neuen Gerats wird das alte vom Handler
zurlckgenommen, der es kostenfrei entsorgt,
sofern das neue Gerat von einem ahnlichen
Typ ist und die gleiche Funktion erfullt wie das
Alt gerat.
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Instalacion

Descripcion del producto
Uso del electrodoméstico

Limpieza y mantenimiento

Indicaciones de seguridad importantes

Eliminacion y proteccion del medio ambiente

Gracias por elegir uno de nuestros productos.
Para obtener los mejores resultados, lea
atentamente este manual y guardelo para
futuras consultas. Antes de instalar el horno,
tome nota del numero de serie, ya que
puede necesitarlo en caso de requerir alguna
reparacion. Compruebe que el horno no ha
sufrido dafos durante el transporte.

En caso de duda, consulte a un técnico
cualificado antes de usar el horno. Mantenga
todos los materiales de embalaje lejos del
alcance de los nifos. Cuando el horno se
enciende por primera vez, puede producir

un humo de olor fuerte. Esto se debe a que
el pegamento de los paneles de aislamiento
se estan calentando por primera vez. Si esto
ocurre, No se preocupe: espere a gue el humo
se disipe antes de poner la comida en el horno.
Elfabricantenoaceptaningunaresponsabilidad
enloscasosenquenosesiganlasinstrucciones
contenidas en este documento.

NOTA: Las funciones, propiedades vy
accesorios del horno citados en este manual
variaran segun el modelo que haya adquirido.
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Indicaciones de seguridad importantes

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Los ninos no deben jugar con este electrodomestico.

Este electrodomestico puede ser utilizado por personas a partir de 8
anosy por personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
limitadas, sin experiencia o conocimiento sobre el producto,
unicamente si se las supervisa o reciben instrucciones sobre su
funcionamiento seguroy con conciencia de los posibles riesgos.
Los ninos sinsupervisionno debenrealizar las actividades delimpieza
y mantenimiento.

ADVERTENCIA: Este electrodomeéstico y sus partes accesibles se
calientan durante el uso. Tenga cuidado de no tocar ninguna parte
caliente.

ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante
el uso. Los ninos pequenos deben mantenerse alejados de este
electrodomeéstico.

ADVERTENCIA: Para evitar cualquier peligro causado por el
reinicio accidental del dispositivo de interrupcion térmica, este
electrodomeéstico no debe recibir alimentacion de un dispositivo de
conmutacion externo, como un temporizador, ni estar conectado a
un circuito que se enciende y apaga regularmente.

A menos gue se les supervise constantemente, los ninos menores
de 8 anos deben mantenerse a una distancia segura de este
electrodomestico.

No utilice un limpiador de vapor o un aerosol de alta presion para las
operaciones de limpieza.

Desconecte el dispositivo de la red electrica antes de realizar
cualguier operacion o mantenimiento sobre este.

RECOMENDACIONES/ADVERTENCIAS DE INSTALACION

Los fabricantes no tienen la obligacion de llevar a cabo estas
operaciones. Si se requiere la asistencia del fabricante para corregir
fallos derivados de una instalacion incorrecta, esta asistencia no
estara cubierta por la garantia. Se deben seguir las instrucciones
de instalacion para personal profesionalmente cualificado. Una
instalacion incorrecta puede causar danos o lesiones a personas,
animales o pertenencias. El fabricante no se hace responsable de
tales danos o lesiones.
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« No se requiere ninguna operacion/ajuste adicional para hacer
funcionar este electrodomestico a las frecuencias nominales.

« Para evitar sobrecalentamientos, este electrodomestico no debe
instalarse detras de una puerta decorativa.

« El'horno se puede ubicar en la parte alta de una columna o debajo
de una encimera. Antes de instalarlo, debe garantizar una buena
ventilacion en el espacio del horno para permitir la circulacion
adecuada del aire fresco requerido para enfriar y proteger las partes
internas. Realice las aberturas especificadas en la Ultima pagina
segun el tipo de instalacion. Fije siempre el horno a los muebles con
el tornillo suministrado con el aparato.

ADVERTENCIAS ELECTRICAS

 Sielhorno es suministrado por el fabricante sin enchufe:
EL ELECTRODOMESTICO NO DEBE CONECTARSE A LA FUENTE
DE ALIMENTACION MEDIANTE ENCHUFES O TOMAS DE
CORRIENTE, SINO QUE DEBE CONECTARSE DIRECTAMENTE A
LA RED ELECTRICA.La conexion a la fuente de alimentacion debe
llevarlaacabounprofesionalcualificado. Conelfindellevaracabouna
instalacion conforme alalegislacion de seguridad vigente, este horno
debe conectarse unicamente colocando un interruptor de corte
omnipolar entre el electrodomeéstico y la fuente de alimentacion,
con una separacion de contacto que cumpla con los requisitos de la
categoria de sobretension llI. El interruptor omnipolar debe soportar
la carga maxima conectada y debe ser conforme a la legislacion
vigente. El cable de tierra amarillo-verde no debe ser interrumpido
por el interruptor. Cuando se instala el electrodomeéstico, el
interruptor omnipolar utilizado para la conexion debe ser faciimente
accesible. La conexion a la fuente de alimentacion debe llevarla a
cabo un profesional cualificado teniendo en cuenta la polaridad del
hornoy de la fuente de alimentacion. La desconexion debe llevarse a
cabo incorporando un interruptor en el cableado fijo de acuerdo con
las normas de cableado.

« Sielhorno es suministrado por el fabricante con enchufe:
La toma de corriente debe ser adecuada para la carga indicada
en la etiqueta y debe tener la conexion a tierra conectada y en
funcionamiento. Elconductor de tierra es de coloramarilloverde Esta
operacion debe realizarla un profesional debidamente cualificado.
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En caso de incompatibilidad entre la toma de corriente y la clavija del
electrodomeéstico, solicite a un electricista cualificado que sustituya
la toma de corriente por otra del tipo adecuado.

La clavija y la toma de corriente deben cumplir con la normativa
actual del pais de instalacion. La conexion ala fuente de alimentacion
tambien se puede realizar colocando un interruptor de corte
omnipolar entre el electrodomeéstico y la fuente de alimentacion,
Ccon una separacion de contacto que cumpla con los requisitos de la
categoria de sobretension lll, gue pueda soportar la carga maxima
conectada y que cumpla la legislacion vigente. El cable de tierra
amarillo-verde no debe ser interrumpido por el interruptor. Cuando
se instala el electrodomestico, la toma de corriente o el interruptor
omnipolar utilizado parala conexion deben ser facilmente accesibles.
La desconexion se puede lograr manteniendo la clavija accesible o
incorporando un interruptor en el cableado fijo de acuerdo con las
normas de cableado.

Si el cable de alimentacion esta danado, debe ser sustituido por
un cable o paquete especial disponible a través del fabricante o
poniéndose en contacto con el departamento de atencion al cliente.
Eltipo de cable de alimentacion debe ser HO5V2V2-F. Esta operacion
debe realizarla un profesional debidamente cualificado. El conductor
de tierra (amarillo-verde) debe ser aproximadamente 10 mm méas
largo que los otros conductores. Para cualquier reparacion, dirijase
exclusivamente al departamento de atencion al cliente y solicite el
uso de repuestos originales.

No hacerlo puede comprometer la seguridad del electrodomeéstico
e invalidar la garantia.

ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse cuando el
grillestaenuso. Los ninos deben mantenerse a unadistancia segura.
No utilice materiales asperos o abrasivos ni espatulas metalicas
afiladas para limpiar el cristal de la puerta del horno, ya que estos
pueden rayar su superficie y hacer que se rompa.

ADVERTENCIA: Para evitar la posibilidad de descargas electricas,
asegurese de que el electrodomestico esté apagado antes de
cambiar la bombilla.

Antes de retirar las piezas extraibles, hay que apagar el horno.
Después de realizar la limpieza, vuelva a montarlas siguiendo las
instrucciones.
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Utilice el horno Unicamente para el fin para el que fue disefado, es
decir, solo para cocinar alimentos. Cualquier otro uso (por ejemplo,
como fuente de calor) se considera inadecuado vy, por lo tanto,
peligroso. El fabricante no se hace responsable de ningun dano
resultante de un uso incorrecto, inadecuado o irracional del horno.
El uso de cualquier aparato electrico implica el cumplimiento de
algunas reglas fundamentales:

No tire del cable de alimentacion para desconectar este producto
de la fuente de alimentacion.

No togue el electrodomeéstico con las manos o los pies mojados o
humedos.

Engeneralno serecomienda el uso de adaptadores, multiples tomas
de corriente y cables alargadores.
Encasodeaveriay/omalfuncionamiento,apagueelelectrodomeéstico
y nolo manipule.

ASEGURESE DE QUE UN ELECTRICISTA O TECNICO
CUALIFICADO HAGA LAS CONEXIONES ELECTRICAS. La fuente
de alimentacion a la que esta conectado el horno debe cumplir
con las leyes vigentes en el pais de instalacion. El fabricante no
acepta ninguna responsabilidad de cualquier posible dano causado
por el incumplimiento de estas instrucciones. El horno debe estar
conectado a un suministro eléctrico con una toma de corriente con
conexion a tierra o un seccionador con multiples polos, segun las
leyes vigentes en el pais de instalacion. El suministro eléctrico debe
protegerse con los fusibles adecuados, y los cables utilizados deben
tener una seccion transversal que pueda garantizar un suministro
correcto al horno.

CONEXION. El horno se entrega con un cable de alimentacion que
solo debe conectarse a un suministro eléctrico con una potencia
de 220-240 VCA entre las fases o entre la fase y el neutro. Antes
de conectar el horno a la red eléctrica, es importante comprobar el
voltaje indicado en el medidor y la configuracion del seccionador. El
cable de conexion a tierra conectado al terminal de tierra del horno
debe conectarse al terminal de tierra de la fuente de alimentacion.
ADVERTENCIA. Antes de conectar el horno a la fuente de
alimentacion, solicite a un electricista cualificado que compruebe
la continuidad del terminal de tierra de la fuente de alimentacion. El
fabricante no acepta ninguna responsabilidad por accidentes u otros
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problemas causados por la falta de conexion del horno al terminal de
tierra o por una conexion a tierra con una continuidad defectuosa.
NOTA: Dado que el horno podria requerir mantenimiento, es
aconsejable tener disponible otra toma de corriente de pared para
gue el horno pueda conectarse a esta si se retira del espacio donde
esta instalado. El cable de alimentacion solo debe ser sustituido
por personal de servicio técnico o por técnicos con cualificaciones
equivalentes.

RECOMENDACIONES/ADVERTENCIAS DE USO

Durante la coccion, la humedad puede condensarse dentro de la
cavidad del horno o en el cristal de la puerta. Esto es normal. Para
reducir este efecto, espere de 10 a 15 minutos después de encender
elhorno antes de colocar alimentos en su interior. En cualquier caso,
la condensacion desaparece cuando elhorno alcanzala temperatura
de coccion.

Cocine las verduras en un recipiente con tapa en lugar de en una
bandeja abierta.

No deje alimentos dentro delhorno pasados 15/20 minutos desde el
final de la coccion.

Una falla prolongada en la fuente de alimentacion durante una fase
de coccion puede causar un malfuncionamiento delmonitor. Eneste
caso, pongase en contacto con el servicio de atencion al cliente.
Cuando cologue el estante dentro, asegurese de que el tope esté
dirigido hacia arriba y en la parte posterior de la cavidad. El estante
debe insertarse completamente en la cavidad.

ADVERTENCIA: No cubra las paredes del horno con papel de
aluminio o protectores de un solo uso disponibles en las tiendas.
En contacto directo con el esmalte caliente, el papel de aluminio o
cualquier otro protector corre el riesgo de derretirse y deteriorar el
esmalte delinterior.

ADVERTENCIA: Nunca retire la junta de la puerta del horno.
PRECAUCION: No llene el fondo de la cavidad con agua durante la
coccion o cuando el horno este caliente.

Al insertar la bandeja de la rejilla, tenga en cuenta que el borde
antideslizante esta posicionado hacia atras y hacia arriba.

Para un uso correcto del horno, se aconseja no poner los alimentos
en contacto directo con los estantes y bandejas, sino utilizar papel
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para horno y/o recipientes especiales.
La bandeja de goteo recoge los residuos que gotean durante la
coccion.

ADVERTENCIAS

Sisehaproducidoalgunderrame, deberetirarelexcesode substancia
derramada antes de la limpieza.

ADVERTENCIA: Antes de iniciar el ciclo de limpieza automatica:

1. Limpie la puerta del horno.

2. Retire los residuos de comida grandes del interior del horno con
una esponja humeda. No use detergentes.

3. Retire todos los accesorios y el kit de estante deslizante (si esta
presente).

4. No ponga panos de cocina.

Antes de ejecutar el ciclo de limpieza en los hornos con termoémetro
para carne es necesario cerrar el orificio conla tuercaincluida. Cierre
siempre el orificio con la tuerca cuando no use el termometro para
carne.

Las superficies pueden calentarse mas de lo habitual durante el
proceso de limpieza pirolitica (si esta disponible), por lo tanto, los
ninos deben mantenerse a una distancia segura.

Si encima del horno se ha instalado una placa de coccion, nunca use
la placa mientras el pirolizador esta en funcionamiento; esto evitara
gue la placa se sobrecaliente.

Cuando llene el deposito de agua, el nivel de agua no debera superar
el nivel maximo indicado en el deposito.

ADVERTENCIA:Riesgo de quemadurasydanos al electrodomestico:
elvapor liberado al usar la funcion vapor puede causar quemaduras:
abra la puerta con cuidado para evitar lesiones después de utilizar
una funcion de coccion con vapor.

Utilice solo agua potable para llenar el depodsito.

Utilice solo agua potable para llenar el fondo de la cavidad durante la
funcion vapor.

Utilice exclusivamente el termometro de carne recomendado para
este horno.

Antes de comenzar una funcion de limpieza pirolitica, debe vaciarse
el deposito de agua. No llene el deposito de agua durante la funcion
de limpieza pirolitica.
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ADVERTENCIAS para Preci Probe
(termometro inalambrico)

L]

ADVERTENCIAS:

Este producto es exclusivo para hornos.

Solo debe utilizarse como se describe en este Manual del usuario.

NO TOQUE Preci Probe CON LAS MANOS DESNUDAS
INMEDIATAMENTE DESPUES DE COCINAR. Utilice siempre manoplas
para horno para sacar Preci Probe de la comida después de cocinar.
Es necesario INTRODUCIR COMPLETAMENTE la barra de metal del
termometro Preci Probe en el alimento hasta el BORDE ceramico
NEGRO durante la coccion.

Inserte Preci Probe
en la comida hasta aqui

No exponga la parte metalica de Preci Probe al calor generado por el
horno directamente. No exponga la parte metalica de Preci Probe al
calor generado por el electrodomestico.

No utilice Preci Probe en otro electrodomeéstico que no sea el horno
encastrable.

No utilice Preci Probe en un horno microondas.

PreciProbe se puede limpiary lavar, pero no lo sumerja durante mucho
tiempo en agua.

Este producto no esta destinado a ser utilizado por personas de 12
anos o menores de edad.

El proveedor no sera responsable por ningun dano causado por Preci
Probe debido al uso indebido del dispositivo.

Limpie Preci Probe antes del uso.

Eltermometro puede funcionar en este rango de temperatura: 10 °C
a una temperatura maxima interna de 100 °C de la parte metalica. La
pieza de ceramica puede alcanzar los 350 °C.

Si la temperatura de Preci Probe excede los 100 °C, la coccion se
detendra y tendra que retirar Preci Probe del horno lo antes posible,
con manoplas, para evitar que se dane.
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Descripcién del producto

. Panelde control
. Niveles delhorno
(rejilla lateral, si esta incluida)
. Rejillas
. Bandejas
. Ventilador (si esta presente)
. Puertadelhorno
. Rejillas laterales
(siestan presentes:
solo para cavidad plana)
. Numero de serie

Escribaaquisuntmero de serie parafuturas consultas

ACCESORIOS

Bandeja de goteo Rejillametalica

Recoge los residuos que gotean al cocinar  Sostiene fuentesy platos.
alimentos enlas rejillas.
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Rejillas laterales (solo siestan presentes)

Guias telescopicas (solo siestan presentes)

Situadas enambos lados de la cavidad del horno,
sostienenrejillas de metal y bandejas de goteo.

Panel chef (solo siestd presente)

Dos guias que facilitan la comprobacion
del estado de coccidon, ya que permiten la
extracciony el reposicionamiento de bandejas
y rejillas dentro de la cavidad del horno.

Paneles cataliticos (solo si estan presentes)

Un transportador de aire, que aumenta la
circulacion del aire en el interior del horno. Eso
permite un mejor rendimiento, una coccion
mas homogénea de los alimentos a todas las
temperaturas, tiempos de coccion mas cortos
y, por ultimo, una distribucion uniforme de la
temperatura dentro delhorno.

Sistema de cierre suave (solo siestd presente)

Paneles especiales revestidos con esmalte,
fabricados con una estructura microporosa para
convertir la grasa en elementos gaseosos faciles
de eliminar. Sustitlyalos despues de 3 afios de
uso (a 2/3 ciclos de coccion por semana).

Preciprobe

/

Bisagras gue garantizan un movimiento suave
y automatico durante la fase de cierre de la
puerta delhorno.

Mide la temperatura interior de la comida

durante la coccién. Introduzcalo en el orificio

superior de la cavidad. Debe introducirse

mientras el horno esta frio.

ADVERTENCIAS:

«  No precalentar ni empezar a cocinar antes
deintroducir correctamente el termoémetro

« paracarne.

« No intente introducir
alimentos congelados.

Preci Probe en
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PRECIPROBE

Antes del uso, verifique la carga de Preci
Probe:

1. Ponga Preci Probe en el cargador y cierre
latapa.

2. Conecte el cargador a una fuente de
alimentacion USB, como un adaptador USB
o una toma USB de un PC/portatil con el
cable USB. El cargador puede no funcionar
correctamente con el alimentador debido a
su funcion de apagado automatico.

3. El LED del cargador se encendera y
parpadeara durante la carga. Se apagara
cuando Preci Probe esté completamente
cargado.

Verifique que el Bluetooth del horno esté
encendido.

Asegurese de que Preci Probe esta dentro
del rango de distancia de control. A largas
distancias, elhorno no puede detectar Preci
Probe.

Si Preci Probe esté& cubierto por un material
aislante no se comunicara con el horno. Si
el termometro se desconecta durante la
coccién estandar con termémetro (bateria
descargada, Bluetooth apagado, etc..), el
proceso de coccion se interrumpira tras
un breve intervalo. Durante la coccion con
la receta y el termometro, el proceso de
coccion continua por el tiempo restante
programado si se desconecta.

Consejos de cocina -
Preci Probe

Preci Probe se puede utilizar con funciones
manuales (conveccion, conveccidén+ventilador,
grill, supergrill, grill+ventilador, calentamiento
inferior y calentamiento inferior+ventilador)
y con CATEGORIAS DE COCCION DE
ALIMENTOS.

Preci Probe tiene un punto de medicion,
introduzcalo completamente en la comida
con la punta metalica situada en el centro de la
comida.

Este punto debe colocarse lo mas cerca
posible de la parte mas gruesa (més fria) de
la comida para controlar correctamente el
proceso de coccion.

Gracias a su disefo inalambrico, Preci Probe
puede utilizarse también para monitorear los
alimentos que cambian de volumen durante la
coccion (como los panes).

CARNES/ASADOS/FILETES: inserte el
termometro diagonalmente en la parte mas
gruesa. Para los alimentos con forma cilindrica
(p.ej., asados de carne) coloque la puntalo mas
cerca posible al centro geométrico.
Temperaturas basicas recomendadas:

« 45 °C para asar carne de res (envolver en
papel aluminio y dejar reposar 15-20" antes
de servir).

+55°C/60°C/65°Cparaotras carnes asadas.

N~
AVES DE CORRAL: Inserte Preci Probe en la
parte mas gruesa de la pechuga.
La temperatura interna recomendada para las
aves de corralesde 83a85°C.

PESCADO (ENTERO/FILETES): inserte el
termometro diagonalmente en la parte mas
gruesa.

Temperaturainternarecomendada: 65 °C

PAN/GUISOS: inserte Preci Probe cerca del
centro geomeétrico de la comida.
Temperaturainternarecomendada: 90 °C
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Uso de funciones de vapor

CAJON DE AGUA

1. Empuje lentamente y extraiga el cajon con el fin de
llenarlo facilmente con agua del grifo (o viértala con
unajarra). (Figura 1) )
2.Lleneelcajonhastaelnivel MAXyvuelvaacolocarlo
ensusitio (Figura 2).

Figura 1 Figura 2

3.Seleccione elinterruptor de vapor paraconvertirlos
parédmetros de cocciondelas categorias de alimentos
enparametros de vapor.

4. Ajuste la temperatura y el tiempo de acuerdo a la
receta.

5. Haga clic en el icono de inicio para comenzar la
coccion.

NOTA: Podrian caer algunas gotas de agua en la
cavidad durante la coccion. Es normal y no afectaala
coccionadecuada.

- Un zumbador avisara al final de la fase de
precalentamiento. Al final de cocinar, sonard un
zumbador.

- Cuando el horno se apague o entre en modo de
espera, el sistema drenara automaticamente el agua
no utilizada delcajon. Durante este proceso, labomba
hararuido durante aproximadamente 1 minuto.

6. Descargue el agua extrayendo el depdsito.

DESCALCIFICAR

Esta funcion se sugiere después de 25 ciclos y sera
obligatoria después de 40 ciclos. Elhorno mostrara el
"icono de descalcificacion” enambos casos.

Sedivide entres pasos:

Paso 1 (eliminar el agua residual del vaporizador):

i. Seleccione el modo de descalcificacion y luego
presione el botdn de inicio.

ii. Cuando el zumbador pite para continuar con el
segundo paso, retire el depdsito de agua.

Paso 2 (descalcificacion):

i. Aflada en el depdsito de agua 400 ml de agua del
grifo y 100 ml de descalcificador. A continuacion,
pulse elboton deinicio.

ii. Este paso tardara 20 minutos, después de los
cuales, para proceder con el tercer paso, el depdsito
de agua debe ser extraido de nuevo.

Paso 3 (enjuague):
i. Afada 500 ml de agua del grifo en el depdsito de
agua. A continuacion, pulse el boton deinicio.

ii. Este paso tardara 20 minutos; al final del proceso, el
zumbador emitird un pitido.

Il Si se retira el deposito de agua, la funcion de
descalcificacion finaliza.

DESCARGADE AGUA

Después del ciclo de coccion al vapor, el agua que
permanece en la cavidad se transferird de nuevo al
cajon de agua. Durante este proceso se mostrara el
icono de "descarga de agua”.

USODIARIO

El horno proporciona diferentes comentarios sobre
el cajon de agua con el icono "retroalimentacion del
cajondelagua”.

1.Nivel de agua del cajon: hay treslineas paraindicar la
cantidad de agua que hay en el interior del cajon (alta,
media, baja).

Eliconodeltriangulo de emergenciale avisa cuandoel
cajon estavacio.

2. Se necesita llenar el deposito de agua: dos flechas
indican sinecesitallenar o vaciar el cajon.
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Uso del electrodoméstico

MODOS DE COCCION *

Simbolo ‘ Descripcion

Conveccidén ***
150-200°C **

(=] 20 /37 nivel

‘ Sugerencias

IDEAL PARA: tartas, panes, galletas, quiches en un nivel
con calentamiento superior e inferior.

Se puede utilizar con Preci Probe.

Opcion de Precalentamiento rapido disponible.

=

Il

Conveccion + Ventilador
180-200°C **

(= 20 /3" nivel

IDEAL PARA: asados, guisos, verduras y tartas con
rellenos humedos a unnivel. Ideal para cocinar alimentos
con alto contenido de agua.

Se puede utilizar con Preci Probe.

Opcién de Precalentamiento rapido disponible.

6"

Multinivel
150-230°C **

SN para nivel inico
1°+3° para doble nivel

IDEAL PARA: tartas, galletas y pizzas en uno o mas
niveles. Ideal para cocinar diferentes alimentos.

Se puede utilizar con Preci Probe.

Opcion de Precalentamiento rapido disponible.

vy

|

Grill
L3 (potencia) **

O 5°nivel para
alimentos delgados
3/ 4°nivel para
alimentos gruesos

IDEAL PARA: gratinados, pescado, verduras, carnes ala
parrilla.

Esta funcion utiliza solo el elemento de calentamiento
superior, y el nivel del grill se puede ajustar. Utilice el
grill con la puerta cerrada. Coloque las carnes blancas a
cierta distancia del grill. Las carnes rojas y los filetes de
pescado se pueden colocar en el estante con la bandeja
de goteo debajo.

Voltee los alimentos pasados dos tercios del tiempo de
coccion (sies necesario).

vy

o]

Grill + Ventilador
200°C **

(= 2073/ 4° nivel

IDEAL PARA: trozos de carne entera (asados).

Utiliza el elemento de calentamiento superior con el
ventilador para hacer circular el aire dentro delhorno. Utilice
el grill con la puerta cerrada. Coloque la bandeja debajo de
la rejilla para recoger los jugos. Voltee la comida a media
coccion.

Elprecalentamiento es necesario paralas carnesrojas, pero
no para las carnes blancas.

Calentamiento inferior
160-180°C **

(=] 1/ 2° nivel

IDEAL PARA: flanes, pudines y bafio maria en un nivel.
Estafunciontambién se puede utilizar paraterminar una
preparacion.

Se puede utilizar con Preci Probe.

Opcion de Precalentamiento rapido disponible.

@] [

Calentamiento inferior
+ventilador
170-230°C **

(=] 20 /3" nivel

IDEAL PARA: pizzas, tartas saladas, tartas y alimentos
con coberturas liquidas a un nivel.

Se puede utilizar con Preci Probe.

Opcion de Precalentamiento rapido disponible.

ES 34




Simbolo ‘ Descripcion

Vv

Supergrill
L3 (potencia) **

‘ Sugerencias

IDEAL PARA: grandes cantidades de salchichas, filetes y
pan tostado. Toda la zona debajo del grill se calienta. Utilice
el grill con la puerta cerrada. Voltee los alimentos pasados

|j 4° / 5° nivel dos tercios del tiempo de coccién (si es necesario). Use L5
(potencia) sin precalentar al hacer tostadas.

Soft +

150-200°C IDEAL PARA: tartasy panes aunnivel.

(= 20 /37 nivel

L] ]lel L]

Grill + Rustepollos *
L 3 potencia

IDEAL PARA: asar alimentos como pechugas de pollo,
codornices o filetes de pescado por ambos lados al mismo
tiempo.
Coloque una bandeja para horno debajo de la comida al nivel
1 para recoger goteos y jugos. Utilice el grill con la puerta
cerrada.

3
§
3

Grill + Ventilador
+ Rustepollos *
200°C

IDEAL PARA: asar alimentos como pollos o pavos grandes en
ambos lados al mismo tiempo.

Cologue una bandeja para horno debajo de la comida al nivel
1 para recoger goteos y jugos. Utilice el grill con la puerta
cerrada.

I ] e

Conveccion
+ Rustepollos *
200°C

IDEAL PARA: Asados de ternera o de cerdo. Cologue una
bandeja para horno debajo de lacomidaalnivel 1 pararecoger
goteosyjugos.

* Segun elmodelo de horno.
** Temperaturaideal paralos alimentos sugeridos.

*** Probado de acuerdo conlanorma EN 60350-1 para fines de declaracion de consumo de energiay clase energética.
*¥¥*El tiempo de coccion sugerido puede variar en funcion del tipo de alimento y de las preferencias del usuario.
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FUNCIONES ADICIONALES

Simbolo Descripcion Sugerencias

Estafuncionpermite bloquearlapantallaparaevitar cualquier usono
deseado por parte de menores. Mantenga presionado Temperatura
Bloqueo de teclas )
(4) durante 5 segundos para activar el bloqueo de la pantalla.
Haga lo mismo para desactivarlo.

D Paraguardarunafuncionfavoritay mostrarlaen primerlugar cuando

Funcion favorita se enciende el horno, mantenga presionada la tecla (2) durante 5
segundos.

CATEGORIAS DE COCCION DE ALIMENTOS

. Temperaturas
) e Posicion e
Simbolo Descripcion Precalentar . Heat Feel Descripcion
de coccion
50°C
Paraasados
5 Carneroja v 23 58-62-65°Cpara y cortes de carne
carnederes de vacuno,
ternera.
Paraasados
de cerdo, trozos
d Carne blanca Y 2-3 70-74-85°C de polloy pavo
ycarneblanca
engeneral.
° Parapescado
_ﬂ Pescado Y 2-3 65°C entero
y fileteado.
P d
ﬁ Verduras Y 3-4 70°C araverduras
asadasy patatas.

Resultados de coccion perfectos garantizados gracias a los parametros predefinidos por
categoria. Los valores predeterminados de tiempo y temperatura se refieren a cantidades para 4
porciones. Utilice la tabla siguiente para ajustar el tiempo de coccidon correctamente;

utilice Preci Probe para obtener mejores resultados.

Categoria Tamaiio/gramos de la porcion Tiempo de coccion (min)****
de alimentos (en negrita, ajuste por defecto) después de precalentar
Carneroja 4/800; 6/1200; 8/1600 50;52;55
Carneblanca 4/800; 6/1200; 8/1600 57;60;65
Pescado 4/600;6/900; 8/1200 36; 38; 40
Verduras 4/800; 6/1200; 8/1600 57;60;65

* Segun elmodelo de horno.

** Temperaturaideal paralos alimentos sugeridos.

*** Probado de acuerdo conlanorma EN 60350-1 para fines de declaracion de consumo de energiay clase energética.
*¥¥*El tiempo de coccion sugerido puede variar en funcion del tipo de alimento y de las preferencias del usuario.
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MODOS DE COCCION AL VAPOR

Categoria de alimentos

Tamaiio/gramos de la porcién

Tiempo de coccion (min)****

con vapor (en negrita, ajuste por defecto) después de precalentar
Carnerojaal vapor 4/800;6/1200; 8/1600 40; 43; 45
Carne blanca al vapor 4/800; 6/1200; 8/1600 48;52;56
Pescado al vapor 4/600; 6/900; 8/1200 29; 30; 32
Verduras al vapor 4/800; 6/1200; 8/1600 42; 44,48

FUNCIONES ESPECIALES *

Simbolo ‘ Descripcion ‘ Sugerencias

Tailor bake ***
NN 180-200°C **

—

|;| 2° nivel

Ideal para mantener la comida blanda por dentroy crujiente por fuera.
Para una coccion saludable: esta funcion reduce la cantidad de grasa
o aceite requeridos. La combinacion de elementos de calentamiento
conun ciclo de aire intermitente garantiza un horneado uniforme.

% Pan210°C

m I;’ 2°nivel

La combinacion de vapor y calentamiento tradicional garantiza
una mayor expansion del volumen en la coccion del pan. La corteza
quedaré brillante y crujiente. Esta funcion se puede utilizar con el
sensor wifi de Preci Probe.

Sugerimos una receta especifica probada por nuestro Chef para
cocinar un pan perfecto (consulte el capitulo «<Receta de pan»).

RECETA DE PAN

» Con harina para pan:

500 g de harina especial para pan
10gdesal

7,5 gdelevadura de panaderia deshidratada
Aproximadamente 325 g de agua

« Con harina para pan con levaduray sal
incorporada (recomendado):

500 g de harina especial para pan

7,5 g de levadura de panaderia deshidratada (mejor
anadir una bolsita)

Aproximadamente 325 g de agua

Preparacién

Disuelve lalevadura en agua en una ensaladera, afiade la
harina, la sal (si es necesario) y el agua.

Mezcla los ingredientes hasta formar una masa
homogénea.

Pon la masa sobre la encimera y, con la palma de la
mano, estirala y amasala (el objetivo es retener el
maximo de aire en la masa). Repite este movimiento
durante aproximadamente 5 minutos.

Pon la masa en el bol y cubrela con film transparente.
Deja que la masa suba (en la funcion de leudado del
horno) durante aproximadamente 30 minutos (tiene
que duplicar su volumen) Retira la masa, pliégala 2 o0 3
veces sobre si misma (para extraer el aire) y da forma a
los panes (baguette, pan rustico, pan redondo).

Pon los panes en la bandeja del horno previamente
cubierta con papel para horno.

Espolvorea ligeramente los panes con harina (opcional,
solo para dar un efecto de pan rustico).

Realiza algunos cortes limpios con una navaja de afeitar
(0 un cuchillo bien afilado) en la parte superior de los
panes.

Deja reposar unos diez minutos antes de meter en el
horno; introduce la bandeja con los panes en el 2° nivel
(desde abajo) delhormno.

Mide exactamente 1 dl (10 clo 100 g) de aguay viértela
directamente en el fondo del horno.

Cierra la puerta y pon en marcha la funcion de pan o
panaderia.
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FUNCIONES DE LIMPIEZA *

Funcion

H20 Clean

(od %4
(0
cC

Descripcion

%
] 3
o
3
(o)

Para unalimpieza sencillay eficiente delhorno.

it

Pirdlisis eco

ooOo
ooOo
ooOo

Para unalimpieza perfectay habitual de la cavidad del horno.
Esta funcion permite bloquear la puerta durante el proceso (d4).

y

Pirdlisis+

ooO

o
o
o

oo0

Para una limpieza extremadamente profunda y la eliminacion de
grandes cantidades de suciedad de la cavidad del horno.
Esta funcion permite bloquear la puerta durante el proceso (d4).

* Segun elmodelo de horno.
** Temperaturaideal paralos alimentos sugeridos.

*** Probado de acuerdo conlanorma EN 60350-1 para fines de declaracion de consumo de energiay clase energética.
% El tiempo de coccion sugerido puede variar en funcion del tipo de alimento y de las preferencias del usuario.

Limpieza y mantenimiento

NOTAS GENERALES SOBRE LALIMPIEZA:

Lalimpiezaregular puede ampliar la vida util del
electrodomestico. Espere a que el horno se
enfrie antes dellevar a cabo lalimpieza manual.

ADVERTENCIA:  No utilice detergentes
abrasivos, lana de acero u objetos afilados
para la limpieza, ya que podrian danar
irreparablemente las partes esmaltadas.

Use soloagua, jabon o detergentes conbase de
cloro (amoniaco).

PARTES DE CRISTAL

Limpie la ventana de cristal delhorno con papel
de cocina absorbente después de cada uso.
Para las manchas dificiles, use una esponja
empapada con detergente escurrida y luego
enjuague conagua.

JUNTA DE LAVENTANA DEL HORNO
Si esté sucia, la junta se puede lavar con una
esponja humedecida.

PRIMER USO DE LA FUNCION DE VAPOR:
Antes de utilizar las funciones de vapor por
primeravez:

Llene el cajon conaguay ponga en marchauno
de los ciclos de coccion al vapor sin alimentos
en elinterior.

Después del final del ciclo, vacie el cajon.
Ahoraelhorno estalisto paracocinarconvapor.

RECOMENDACIONES:

« Unminimo de limpieza después de cada uso
ayudaraamantenerelhorno perfectamente
limpio.

» No cubra las paredes del horno con papel
de aluminio o protectores de un solo uso
disponibles en las tiendas. En contacto
directo con el esmalte caliente, el papel de
aluminio o cualquier otro protector corre el
riesgo de derretirse y deteriorar el esmalte
delinterior.

« Para evitar fuertes olores de humo y una
suciedad excesiva, recomendamos no usar
elhorno atemperaturas muy altas. Es mejor
prolongar el tiempo de coccion y bajar un
poco latemperatura.

+ Ademas de los accesorios suministrados
con el horno, le recomendamos que utilice
unicamente platos y moldes resistentes a
temperaturas muy altas.

CAMBIAR LA BOMBILLA:

« Desconecte elhorno delared eléctrica.

« Retire la cubierta de cristal, desmonte la
bombilla y sustituyala por una bombilla
nueva del mismo tipo.

+ Cuando haya sustituido la bombilla
defectuosa, vuelva a colocar la cubierta de
cristal.

NOTA: En el caso de un horno con luz LED,
pongase en contacto con el servicio de
asistencia para cambiar labombilla.

Este producto contiene una o mas fuentes
de luz de clase de eficiencia energética G
(bombilla) / F (10 Led).
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Eliminacion y proteccion del medio ambiente

AHORRARY RESPETAREL MEDIO
AMBIENTE

Siempre que sea posible, llene el horno y evite
precalentarlo. Abra la puerta del horno con la
menor frecuencia posible, porque el calor de la
cavidad se dispersa cada vez que se abre.

Para lograr un ahorro de energia significativo,
apague el horno entre 5y 10 minutos antes del
final del tiempo de coccion planificado vy
aproveche el calor residual que el horno
continla generando. Mantenga las juntas
limpias y bien colocadas para evitar que el calor
se disperse fuera de la cavidad. Si tiene
un contrato eléctrico con tarifa horaria, el
programa «Coccion diferida» le ayudard a
ahorrar energia mas facilmente, ya que le
permitira retrasar el inicio del proceso de
coccion hasta el inicio de la franja horaria con
tarifa reducida.

GESTION DE RESIDUOS Y PROTECCION
DEL MEDIO AMBIENTE

Este electrodomeéstico esta
etiquetado de acuerdo con la

directiva europea 2012/19/UE

en materia de residuos
de aparatos eléctricos
y electrénicos (RAEE).

Los aparatos eléctricos vy
electronicos contienen tanto
sustancias contaminantes
(Que pueden tener un efecto negativo en el
medio ambiente) como elementos basicos
(que puedenreutilizarse).

Es importante que los aparatos electricos
y electronicos se sometan a tratamientos
especificos para desechar 'y eliminar
correctamente los contaminantes y recuperar
todoslos materialesreutilizables. Las personas
desempenan un papel clave a la hora de
garantizar que los aparatos eléctricos vy
electronicos no se conviertan en un problema
medioambiental. Para ello, es esencial seguir
algunas normas basicas:

« Los RAEE no deben recibir el mismo
tratamiento que los residuos domeésticos.

« Los RAEE deben llevarse a areas de
recoleccion especificas gestionadas por el
ayuntamiento o por una empresa registrada.
En muchos paises puede haber servicios de
recogidaadomicilioparaRAEE de grantamano.

Al comprar un electrodomeéstico nuevo, el
antiguo puede devolverse al proveedor (que
debe aceptarlo de forma gratuita) siempre y
cuando el electrodomeéstico antiguo tenga
caracteristicas similares y sea de un tipo
equivalente al electrodomeéstico adquirido.
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Samenvatting
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Productbeschrijving

Reiniging en onderhoud

(§)]
~N

Installation

Gebruik van het apparaat

Belangrijke veiligheidsaanwijzingen

Milieubescherming en verwijdering

Bedankt voor het kiezen van een van onze
producten. Leesvoor de beste resultaten deze
handleiding zorgvuldig door en bewaar hem
voor toekomstige raadpleging. Noteer voordat
u de oven installeert het serienummer, dat u
nodig kunt hebben als er reparaties nodig zijn.
Controleer of de ovennietbeschadigdis tijdens
het vervoer. Raadpleeg in geval van twijfel een
gekwalificeerde technicus voordat u de oven
gebruikt. Houd alle verpakkingsmaterialen
buiten het bereik van kinderen.

Wanneer de oven voor het eerst wordt
ingeschakeld, kan er een sterk ruikende rook

ontstaan. Ditwordt veroorzaakt door delijm op
de isolatiepanelen die voor de eerste keer
worden verwarmd. Als dat gebeurt, maakt u
zich dan geen zorgen, maar wacht gewoon
totdat de rook is opgelost voordat u voedselin
de oven plaatst. De fabrikant aanvaardt geen
verantwoordelijkheid wanneer de instructies
in dit document niet in acht worden genomen.

OPMERKING:Deovenfuncties, -eigenschappen
en -accessoires die in deze handleiding worden
genoemd, verschillen afhankelijk van het model
dat uhebt gekocht.
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Belangrijke veiligheidsaanwijzingen

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Kinderen mogen niet spelen met het apparaat.

Het apparaat mag uitsluitend worden gebruikt door personen ouder
dan 8 jaar en door personen met beperkte fysieke, sensorische of
mentale vermogens, zonder ervaring of kennis van het product, als
deze onder toezicht staan of instructies hebben ontvangen over de
werking van het apparaat, op een veilige manier en zich bewust van
de mogelijke risico's.

Reiniging en onderhoud mogen niet worden uitgevoerd door
kinderen die niet onder toezicht staan.

WAARSCHUWING: Het apparaat en toegankelijke delen ervan
worden heet tijdens het gebruik. Kijk uit en raak geen hete delen aan.
WAARSCHUWING: De toegankelijke delen kunnen heet worden
tijdens het gebruik. Houd kleine kinderen uit de buurt.
WAARSCHUWING: Omiederrisico veroorzaakt door het perongeluk
resetten van het thermische uitschakelapparaat te voorkomen, mag
het apparaat niet worden gevoed door een extern schakeltoestel
zoals een timer of worden aangesloten op een circuit dat regelmatig
wordt in- en uitgeschakeld.

Kinderen jonger dan 8 jaar moeten op een veilige afstand van het
apparaat worden gehouden als ze niet continu onder toezicht staan.
Gebruik  geen  stoomreiniger  of  hogedrukspuit  voor
reinigingswerkzaamheden.

Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat u
werkzaamheden of onderhoud uitvoert.

INSTALLATIEAANBEVELINGEN/WAARSCHUWINGEN

De fabrikanten zijn niet verplicht om deze uit te voeren. Als de service
van de fabrikant vereist is om storingen te corrigeren die het gevolg
zijn van onjuiste installatie, wordt deze service niet gedekt door de
garantie. De installatie-instructies voor professioneel gekwalificeerd
personeel moeten worden gevolgd. Een onjuiste installatie kan
schade of persoonlijk letsel veroorzaken aan personen, dieren of
eigendommen. De fabrikant kan niet aansprakelijk worden gesteld
voor dergelijke schade of letsel.

« Er zijn geen aanvullende handelingen/instellingen nodig om het
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apparaat op de nominale frequenties te gebruiken.

« Om oververhitting te voorkomen mag het apparaat niet achter een
decoratieve deur worden geinstalleerd.

+ De oven kan hoog in een kolom worden neergezet of onder een
aanrecht. Voor de bevestiging moet u zorgen voor een goede
ventilatie in de ovenruimte, om een goede circulatie mogelijk te
maken van de frisse lucht die nodigis voor het koelen enbeschermen
van de interne delen. Breng de openingen aan zoals gespecificeerd
op de laatste pagina, overeenkomstig het type fitting. Bevestig de
oven altijd aan de meubels met de met het apparaat meegeleverde
schroef.

ELEKTRISCHE WAARSCHUWINGEN

» Als de oven door de fabrikant zonder stekker wordt geleverd:
HET APPARAAT MAG NIET OP DE VOEDINGSBRON
WORDEN AANGESLOTEN DOOR MIDDEL VAN STEKKERS
OF CONTACTDOZEN, MAAR MOET RECHTSTREEKS OP HET
ELEKTRICITEITSNET WORDEN AANGESLOTEN. De aansluiting
op de stroombron moet worden uitgevoerd door een passend
gekwalificeerde professional. Om een installatie te hebben die
voldoet aan de huidige veiligheidswetgeving mag de oven alleen
worden aangesloten met een omnipolaire scheidingsschakelaar,
met een contactscheiding die voldoet aan de eisen voor
overspanningscategorie Ill, tussen het apparaat en de stroombron.
De omnipolaire scheidingsschakelaar moet geschikt zijn voor de
maximale aangesloten belasting en moet in overeenstemming zijn
met de huidige wetgeving. De groen-gele aardingsleiding mag niet
door de scheidingsschakelaar onderbroken worden. De omnipolaire
scheidingsschakelaar die wordt gebruikt voor de aansluiting
moet makkelijk toegankelijk zijn wanneer het apparaat eenmaal
is geinstalleerd. Het aansluiten op de stroombron moet worden
uitgevoerd door een passend gekwalificeerde professional die
rekening houdt met de polariteit van de oven en van de stroombron.
Het loskoppelen moet worden bereikt door het integreren van
een schakelaar in de vaste bedrading in overeenstemming met de
bedradingsregels.

» Als de oven door de fabrikant met de stekker is geleverd:
Het stopcontact moet geschikt zijn voor de belasting die staat
aangegeven op het label en de aarding ervan moet aangesloten
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en in werking zijn. De aardgeleider heeft een geel-groene kleur.
Deze procedure moet worden uitgevoerd door een daarvoor
gekwalificeerde professional. Vraag in geval van incompatibiliteit
tussen het stopcontact en de stekker van het apparaat een erkende
elektricien om het stopcontact door een ander geschikt type
te vervangen. De stekker en het stopcontact moeten worden
aangepast aan de huidige normen van het land van installatie.
Aansluiting op de stroombron kan ook worden uitgevoerd door
het plaatsen van een omnipolaire scheidingsschakelaar (met een
contactscheiding in overeenstemming met de vereisten voor
overspanning van categorie Ill) tussen het apparaat en de voeding,
die geschikt is voor de maximaal aangesloten belasting en die
voldoet aan de huidige wetgeving. De groen-gele aardingsleiding
mag niet door de scheidingsschakelaar onderbroken worden. Het
stopcontact of de omnipolaire scheidingsschakelaar gebruikt voor
de aansluiting moet makkelijk toegankelijk zijn wanneer het apparaat
eenmaal is geinstalleerd. De loskoppeling kan worden bereikt met
een toegankelijke stekker of door het opnemen van een schakelaar
in de vaste bedradingin overeenstemming met de bedradingsregels.
Als de stroomkabel beschadigd is, moet deze worden vervangen
door een kabel of een speciale bundel verkrijgbaar bij de producent
of door contact op te nemen met de klantenserviceafdeling. Het
type stroomkabel moet HO5V2V2-F zijn. Deze procedure moet
worden uitgevoerd door een daarvoor gekwalificeerde professional.
De aardgeleider (geel-groen) moet ongeveer 10 mm langer zijn
dan de andere geleiders. Laat alle reparaties uitsluitend over aan
de klantenserviceafdeling en vraag om het gebruik van originele
reserveonderdelen.

Als het bovenstaande niet in acht wordt genomen, kan de veiligheid
van het apparaat in gevaar worden gebracht en de garantie ongeldig
worden.

WAARSCHUWING: De toegankelijke delen kunnen heet worden
wanneer de grill wordt gebruikt. Kinderen moeten op veilige afstand
worden gehouden.

Gebruik geen ruwe of schurende materialen of scherpe metalen
schrapers om de ovendeurruiten te reinigen, aangezien het
oppervlak hierdoor bekrast kan raken, waardoor het glas kan breken.
WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat uitgeschakeld
is voordat u de lamp vervangt, om de mogelijkheid van elektrische
schokken te voorkomen.
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De oven moet worden uitgeschakeld voordat u de verwijderbare
onderdelen verwijdert. Plaats ze na het reinigen terug volgens de
instructies.

Gebruik de oven uitsluitend voor het beoogde doel: het bereiden
vanvoedsel.leder ander soort gebruik, bijvoorbeeld als warmtebron,
wordt als oneigenlijk en daarom gevaarlijk beschouwd. De fabrikant
kan niet aansprakelijk worden gesteld voor schade voortkomend uit
oneigenlijk, onjuist of nodeloos gebruik.

Het gebruik van een elektrisch apparaat brengt de inachtneming van
bepaalde fundamentele regels met zich mee:

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

Raak het apparaat niet aan met natte of vochtige handen of voeten;
Over het algemeen wordt het gebruik van adapters, stekkerdozen
en verlengkabels niet aanbevolen;

In geval van een storing en/of slechte werking, het apparaat
uitschakelen en het niet manipuleren.

ZORG ERVOOR DAT EEN ELEKTRICIEN OF GEKWALIFICEERD
MONTEUR DE ELEKTRISCHE AANSLUITINGEN MAAKT. De
stroomvoorziening waarop de oven aangesloten is, moet in
overeenstemming zijn met de van kracht zijnde wetten in het land
van installatie. De fabrikant aanvaardt geen verantwoordelijkheid
voor schade veroorzaaktdoor hetnietopvolgenvandezeinstructies.
De oven moet worden aangesloten op een lichtnet met een geaard
stopcontact of een scheider met meerdere polen, afhankelijk van
de van kracht zijnde wetten in het land van installatie. Het lichtnet
moet worden beschermd met geschikte zekeringen en de gebruikte
kabels moeten een dwarsdoorsnede hebben, waarmee eencorrecte
toevoer naar de oven gewaarborgd kan worden.

AANSLUITING. De oven wordt geleverd met een stroomkabel die
alleen mag worden aangesloten op een lichtnet met een vermogen
van 220-240 Vac tussen de fases of tussen de fase en neutraal.
Voordat de oven op de elektrische voeding wordt aangesloten, is
het belangrijk om de vermogensspanning die op de meter staat
aangegeven en de instelling van de scheider te controleren. De
aardingsdraad aangesloten op de aardaansluiting van de oven moet
wordenaangeslotenopdeaardaansluitingvande stroomvoorziening.
WAARSCHUWING.Vraagvoordatudeovenopde stroomvoorziening
aansluit een erkende elektricien om de continuiteit van de
aardaansluiting van de stroomvoorziening te controleren. De
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fabrikant aanvaardt geen verantwoordelijkheid voor ongevallen
of andere problemen veroorzaakt door het niet aansluiten vande
aardaansluiting of door een aardverbinding met een defecte
continuiteit.

OPMERKING: Aangezien voor de oven onderhoudswerkzaamheden
nodig zouden kunnen zijn, is het raadzaam om nog een stopcontact
vrij te houden, zodat de oven daarop kan worden aangesloten
als hij wordt verwijderd uit de ruimte waarin hij is geinstalleerd.
De stroomkabel mag alleen worden vervangen door technisch
servicepersoneel of door monteurs met gelijkwaardige kwalificaties.

AANBEVELINGEN/WAARSCHUWINGEN VOOR HET GEBRUIK

Tijdens het koken kan vocht in de ovenruimte of op het glas van de
deur condenseren. Ditis een normale toestand. Wacht om dit effect
te verminderen 10-15 minuten na het inschakelen voordat u voedsel
in de oven te zet. De condens verdwijnt in ieder geval wanneer de
oven de bereidingstemperatuur bereikt.

Kook de groentenin een bakje met een dekselin plaats van een open
schaal.

Probeer om voedsel na het koken niet langer dan 15-20 minuten in
de oven te laten staan.

Een lange stroomstoring tijdens een kookfase kan een storing
van de monitor veroorzaken. Neem in dit geval contact op met de
klantenservice.

Zorgervoor dat als u de plaat erin legt, de stop omhoog wijst en zich
in de achterkant van de ruimte bevindt. De plaat moet volledig in de
ruimte worden geplaatst.

WAARSCHUWING: Bedek de ovenwanden niet met aluminiumfolie
of wegwerpbescherming die u in winkels kunt kopen. Aluminiumfolie
of andere soorten bescherming kan smelten wanneer het in direct
contact komt met het hete email, waardoor het email aan de
binnenkant beschadigd kan raken.

WAARSCHUWING: Verwijder nooit de ovendeurafdichting.
VOORZICHTIG: Vul de bodem van de ruimte niet opnieuw met water
tijdens het koken of wanneer de oven heetis.

Let er bij het plaatsen van het rooster op dat de antisliprand naar
achteren en omhoogis geplaatst.

Voor een correct gebruik van de oven is het raadzaam het voedsel
niet rechtstreeks in contact te brengen met de rekken en platen,
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maar gebruik te maken van bakpapier en/of speciale houders.
« Delekbak vangt de resten op die tijdens het koken druppelen.

WAARSCHUWINGEN

+ Alle resten van gemorst materiaal moeten verwijderd worden voor
het reinigen.

+ WAARSCHUWING: Voordat u de automatische reinigingscyclus
begint:

1. Reinig de ovendeur;

2. Verwider grote of grove voedselresten uit de binnenkant
van de oven met behulp van een vochtige spons. Gebruik geen
schoonmaakmiddelen;

3. Verwijder alle accessoires en de schuifrekset (waar aanwezig);

4. Plaats geen theedoeken.

In ovens met vleessonde is het noodzakelik, voordat tot de
reinigingscyclus wordt overgegaan, de opening te sluiten met de
meegeleverde bout. Sluit de opening altijd met de bout wanneer de
vleessonde niet wordt gebruikt.

Tijdens het pyrolytische reinigingsproces (als dat beschikbaar is)
kunnen oppervlakken meer dan normaal opwarmen, kinderen
moeten daarom op een veilige afstand worden gehouden.

Als er een kookplaat boven de oven is aangebracht, mag deze nooit
worden gebruikt terwijl het pyrolytische reinigingssysteem werkt,
om oververhitting van de kookplaat te voorkomen.

Wanneer het waterreservoir wordt gevuld, mag het waterniveau het
op het reservoir aangegeven maximumniveau niet overschrijden.
WAARSCHUWING: Gevaar voor brandwonden en schade aan het
apparaat: bijgebruik vande stoomfunctie, kan de vrijgekomen stoom
brandwonden veroorzaken: Open de deur voorzichtig om letsel na
gebruik van een kookfunctie met stoom te voorkomen.

Gebruik alleen drinkwater om de tank mee te vullen.
Gebruikalleendrinkwateromdehollebodemtijdens de stoomfunctie
te vullen.

Gebruik uitsluitend de vleessonde die voor deze oven wordt
aanbevolen.

Voordat met een pyrolytische reinigingsfunctie wordt begonnen,
moet het waterreservoir worden geleegd. Vul het waterreservoir
niet in tijdens de pyrolytische reinigingsfunctie.
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WAARSCHUWINGEN Preci Probe
(draadloze temperatuursonde)

WAARSCHUWINGEN:

Dit product is exclusief voor oventoepassingen.

Het mag alleen worden gebruikt zoals beschreven staat in deze
gebruikershandleiding.

RAAK de PreciProbe NIET AANMET BLOTE HANDEN VLAKNA EEN
BEREIDING. Draag altijd ovenhandschoenen om de Preci Probe uit
het voedsel te verwijderen na de bereiding.

De metalen Preci Probe-staaf moet tijdens de bereiding VOLLEDIG in
het voedsel ZIJN GESTOKEN, tot aan de ZWARTE keramische RAND.

Plaats de Preci Probe
tot hierin het voedse

Stel het metalen gedeelte van de Preci Probe niet rechtstreeks bloot
aan de warmte die door de oven wordt gegenereerd. Stel het metalen
gedeelte van de Preci Probe niet bloot aan de warmte die door het
apparaat wordt gegenereerd.

Gebruik de Preci Probe niet in een ander apparaat dan de ingebouwde
oven.

Gebruik de Preci Probe niet in een magnetron.

De Preci Probe kan worden gereinigd en gewassen, maar mag niet
lang in water ondergedompeld blijven.

Dit product is niet bedoeld voor gebruik door personen van 12 jaar en
jonger.

De leverancier is niet aansprakelijk voor schade aan de Preci Probe
door een verkeerd gebruik van het apparaat.

Reinig de Preci Probe voor het gebruik.

De sonde kanwerkenin hetvolgende temperatuurbereik: 10°Ctoteen
interne maximumtemperatuur van 100°C van het metalen gedeelte.
Het keramische gedeelte kan 350°C bereiken.

Als de Preci Probe-temperatuur hoger wordt dan 100°C, stopt de
bereiding en moet de Preci Probe zo snel mogelijk uit de oven worden
verwijderd, met handschoenen aan, om schade aan de sonde te
voorkomen.
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Productbeschrijving

1. Bedieningspaneel
. Posities van de platen
(zijrooster indien aanwezig)

N

3. Roosters
4. Bakplaten
5. Ventilator (indien aanwezig)
6. Ovendeur
7. Zijroosters (indien aanwezig:

alleen voor platte ovenruimte)
8. Serienummer

Schriff hier uw serienummer voor raadpleging in
de toekomst.

ACCESSOIRES

Lekbak Metalenrooster

Hierin worden de resten opgevangen die  Biedtplaats aanbakplatenenborden.
tijdens hetbereidenvanvoedselop deroosters
vallen.
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Zijroosters (alleenindien aanwezig) Telescopische geleiders
(alleenindien aanwezig)

Aan weerszijden van de ovenruimte bevinden Twee geleiderails die de controle van de

zich metalenroosters en lekbakken. kookstatus vergemakkelijken omdat ze het
mogelijk maken om bakplaten en roosters uit
de ovenruimte te trekken en weer terug te
plaatsen.

Chefpaneel (alleen indien aanwezig) Katalysatorpanelen (alleen indien aanwezig)

Een ventilator die de luchtcirculatie in de oven  Speciale panelen met emailcoating, gemaakt
verhoogt.Dit zorgt voorbeterekookprestaties,  van een microporeuze structuur om vet om te
meer gelijkmatige garing van voedsel bjj alle  zettenin gasvormige elementen die gemakkelijk
temperaturen, kortere kooktijden en tot slot  te verwideren zijn. Vervangen na 3 jaar gebruik
een gelijkmatige verdelingin de oven. (met 2-3 bereidingscycli per week).

Softclose (alleen indien aanwezig) PreciProbe

Scharnierendie zorgen voor een automatische Meet de interne temperatuur van het voedsel

zachte en soepele beweging tijdens de  tijdens de bereiding. Inbrengen in het gat

luitingsfase van de ovendeur. aan de bovenkant van de holte. Moet worden
aangebracht wanneer de oven koelis.

WAARSCHUWINGEN:

- Nietvoorverwarmen of de bereiding starten
voordat u de vleessonde op de juiste wijze
heeft aangebracht.

- Probeer de Preci Probe niet in bevroren
voedsel te steken.
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PRECIPROBE

Controleer voor het gebruik of de Preci
Probe is opgeladen:

1. Plaat de Preci Probe in de oplader en sluit
het deksel.

2. Sluit de oplader met de USB-kabel aan
op een USB-voedingsbron, zoals een USB-
adapter of een USB-contact van een pc/
notebook. Hetismogelijk datde oplader niet
goed werkt met een powerbank vanwege
de automatische uitschakelfunctie.

3. Het ledlampje van de oplader gaat
branden en knippert tijdens het opladen.
Het ledlampje gaat uit wanneer

de PreciProbe volledig isageladen.

Controleer of de bluetooth van de oven is
ingeschakeld.

Zorg ervoor dat de Preci Probe binnen het
bereik van de controleafstand is. Bij lange
afstanden kan de Preci Probe niet worden
gedetecteerd door de oven.

Als de Preci Probe bedekt is met een
geisoleerd materiaal, kan deze niet
communiceren met de oven. Als de sonde
tijdens standaardbereidingen met sonde
wordt losgekoppeld (batterijleeg, bluetooth
uitgeschakeld, etc.), dan wordt de bereiding
na een korte pauze onderbroken. Tijdens
een bereiding met recept en sonde gaat
het bereidingsproces door gedurende de
resterende geplande tijd als de sonde wordt
losgekoppeld.

Kooktips — Preci Probe

De Preci Probe kan worden gebruikt met
handmatige functies (straling, straling +
ventilator, grill, supergrill, grill + ventilator,
onderwarmte en onderwarmte + ventilator) en
met VOEDSELBEREIDINGSCATEGORIEEN.
De Preci Probe heeft één meetpunt. Steek de
sonde volledig in het voedsel met de metalen
puntinhet midden van het voedsel.

Het meetpunt moet zo dicht mogelijk bij het
dikste (koudste) deel van het voedsel worden
geplaatst om het kookproces correct te
controleren.

Dankzij het draadloze ontwerp kan de Preci
Probe ook worden gebruikt om voedsel te
controleren waarvan het volume tijdens de
bereiding verandert (bijv. brood).

VLEES/BRAADSTUKKEN/STEAKS: Plaats de
sonde diagonaal in het dikste deel. Plaats bij
cilindervormig voedsel (bijv. runderbraadstuk)
de punt zo dicht mogelijk bij het geometrische
middelpunt. Aanbevolen kerntemperaturen:

« 45°C voor rosbief (vervolgens in folie
wikkelen en 15—20 min, latenrusten voordat
uhet opdient).

. 55°C/60°C/65 °C voor andere soorten

geroosterd viees.

GEVOGELTE: Steek de Preci Probe in het
dikste deel van de borst.

De aanbevolen  kerntemperatuur
gevogelteis 83-85°C.

vOoor

VIS (HEEL/STEAKS): Plaats de sonde diagonaal
in het dikste deel.
Aanbevolen kerntemperatuur: 65°C

BROOD/OVENSCHOTELS: Plaats de Preci
Probe dicht bij het geometrische midden van
hetvoedsel.

Aanbevolen kerntemperatuur: 90°C
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Gebruik van stoomfuncties

WATERLADE

1. De lade langzaam aanduwen en uittrekken om het
water eenvoudig uit de kraan (of uit een kan) bij te
vullen (afbeelding 1).
2.Vul de lade tot het MAX-niveau en plaats hem weer
terug (afbeelding 2).

Afbeelding 1 Afbeelding 2

3.Selecteer de  stoomschakelaar —om  de
bereidingsparameters voor de voedselcategorieén
op stoom te zetten.

4. Stel de temperatuur entijdin volgens het recept.

5. Klik op het startpictogram om de bereiding te laten
starten.

OPMERKING: Tildens de bereiding kunnen
waterdruppels in de ovenruimte vallen. Dit is normaal
enheeft geeninvioed op een goede bereiding.

- Een zoemer geeft het einde van de
voorverwarmingsfase aan. Aan het einde van de
bereiding klinkt een zoemer.

- Wanneer de oven uit of in stand-by staat, voert het
systeem ongebruikt water automatisch af in de lade.
De pomp maakt tijdens dit proces ongeveer 1 minuut
lawaai.

6. Voer het water door het reservoir te legen.

ONTKALKEN

Deze functie wordt voorgesteld na 25 cycli en het is
verplicht na 40 cycli. De oven geeft in beide gevallen
het ontkalkingspictogram weer.

De ontkalking bestaat uit drie stappen:

Stap 1(Restwatervandestoomfunctieverwijderen):
i. Selecteer de ontkalkingsmodus en druk vervolgens
op de startknop.

ii. Verwijder het waterreservoir als de zoemer piept
om verder te gaan met de tweede stap.

Stap 2 (Ontkalken):

i. Doe 400 mlkraanwater en 100 mlontkalkingsmiddel
in het waterreservoir. Druk vervolgens op de
startknop.

ii. Deze stap duurt 20 minuten. Daarna moet het
waterreservoir weer worden verwijderd.

Stap 3 (Spoelen):

i. Doe 500 ml kraanwater in het waterreservoir. Druk
vervolgens op de startknop.

ii. Deze stap duurt 20 minuten. Aan het einde van het
proces klinkt de zoemer.

II'Als het waterreservoir wordt verwijderd, dan eindigt
de ontkalkingsfunctie.

AFVOER VAN WATER

Na het koken met stoom gaat het water dat in de
ovenruimte is overgebleven terug naar de waterlade.
Tijdens dit proces wordt het ‘waterafvoer'-pictogram
weergegeven.

DAGELIJKS GEBRUIK
De oven geeft verschillende feedback over de
waterlade met het pictogram ‘waterladefeedback'.

1. Waterniveau in de lade: er zijn drie ljnen om de
hoeveelheid water in de lade aan te geven (hoog,
medium, laag).

Het nooddriehoekpictogram waarschuwt u wanneer
deladeleegis.

2. Het waterreservoir moet worden bijgevuld: twee
pijlen geven aan of u de lade moet vullen of legen.
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Gebruik van het apparaat

BEREIDINGSMODI *

Conventioneel ***
150-200°C **

I;’Z‘EIZ‘a niveau

IDEAAL VOOR: Taarten/cakes, brood, koekjes, quiches op
één niveau waarbij zowel boven- als onderwarmte wordt
gebruikt.

Kan gebruikt worden met Preci Probe.

Snelle voorverwarmingsoptie beschikbaar.

.\
(

@l [ ]

Hetelucht + ventilator
180-200°C **

E| 2¢/3°niveau

IDEAL VOOR: Braadstukken, ovenschotels, groenten en
hartigetaarten metvochtige vullingenop éénniveau. ldeaal
voor hetbereiden van voedsel met een hoogvochtgehalte.
Kan gebruikt worden met Preci Probe.

Snelle voorverwarmingsoptie beschikbaar.

@]

Multi-level
150-230°C **

E 3evooreenenkel niveau
1°+3°voor dubbel niveau

IDEAAL VOOR: Taarten//cakes, koekjes en pizza's op
een of meerdere niveaus. Ideaal voor het koken van
verschillende voedingsmiddelen.

Kan gebruikt worden met Preci Probe.

Snelle voorverwarmingsoptie beschikbaar.

AV

||

Grill
L3 (vermogen) **

|j 5¢ niveau voor
dunvoedsel
3¢/4° niveau voor
dik voedsel

IDEAAL VOOR: gratineren, gegrild vlees, vis, groenten.
Deze functie maakt alleen gebruik van het bovenste
verwarmingselement en het grillniveau kan worden
aangepast.

Gebruik de grill met de deur dicht. Leg wit vlees op een
afstand van de grill. Rood vlees en visfilets kunnen op
de plaat worden gelegd met de lekbak eronder. Draai
het voedsel om als twee derde van de bereidingstijd is
verstreken, indien nodig.

<
<

o]

Grill + ventilator
200°C **

E’ 2¢/3¢/4° niveau

IDEAAL VOOR: Hele stukken vlees (braadstukken).

Gebruik het bovenste verwarmingselement met de ventilator
om de lucht in de oven te circuleren. Gebruik de grill met de
deur dicht. Schuif de lekbak onder het rooster om de sappen
op te vangen. Draai het voedsel halverwege de bereidingstijd
om. Voorverwarming is noodzakelijk voor rood vlees, maar
niet voor wit vlees.

Onderwarmte
160-180°C **

E| 1¢/2° niveau

IDEAAL VOOR: Creme karamel, pudding en bain marie op
éeén niveau. Deze functie kan ook worden gebruikt om een
bereiding af te ronden.

Kan gebruikt worden met Preci Probe.

Snelle voorverwarmingsoptie beschikbaar.

o] [ ]

Onderwarmte + ventilator
170-230°C **

|;| 2¢/3°niveau

IDEAAL VOOR: Pizza's, hartige taarten, vlaaien en
voedingsmiddelen met vochtige/vioeibare toppings op
één niveau.

Kan gebruikt worden met Preci Probe.

Snelle voorverwarmingsoptie beschikbaar.
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Symbool ‘ Beschrijving

Vv

Supergrill
L3 (vermogen) **

Ij 4¢/5¢ niveau

‘ Suggesties

IDEAAL VOOR: Grote hoeveelheden worstjes, biefstukken
en geroosterd brood. Het hele gebied onder het grillelement
wordt heet. Gebruik de grillmet de deur dicht. Draai het voedsel
om als twee derde van de bereidingstijd is verstreken, indien
nodig. Gebruik L5 (vermogen) zonder voorverwarming bij het
roosterenvanbrood.

Soft +
150-200°C

|;|2e/3e niveau

IDEAAL VOOR: Taarten/cakes en brood op één niveau.

Grill + draaispit *
L3 vermogen

IDEAAL VOOR: Het braden van voedingswaren, zoals het aan
beide kanten tegelijk braden van kipfilets, kwartels of visfilets.
Plaats een bakplaat onder het voedsel op niveau 1 om druppels
en sappen te verzamelen. Gebruik de grill met de deur dicht.

Grill + ventilator +
draaispit *
20°C

IDEAAL VOOR: Het tegelijkertijd aan beide kanten braden van
voedsel zoals grote kip of kalkoen.

Plaats een bakplaat onder het voedsel op niveau 1 om druppels
en sappen te verzamelen. Gebruik de grill met de deur dicht.

L]l 4=l L1

Conventioneel+
draaispit *
200°C

IDEAAL VOOR: Rosbief of varkensgebraad. Plaats een bakplaat
onder het voedsel op niveau 1 om druppels en sappen op te
vangen.

* Afhankelijk van het ovenmodel.

**|deale temperatuur voor voorgesteld voedsel.

*** Getest conform EN 60350-1 met als doel het energieverbruik en de energieklasse te verklaren.
*x+* De voorgestelde bereidingstijd kan variéren afhankelijk van het type voedsel en de voorkeuren van de gebruiker.
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EXTRAFUNCTIES

Symbool Beschrijving Suggesties

Deze functie maakt het mogelijk het scherm te vergrendelen om
onbedoeld gebruik door minderjarigen te voorkomen.

“E’ Toetsvergrendeling| Houd Temperatuur (4) gedurende 5 seconden ingedrukt om de

schermvergrendeling in te schakelen. Doe hetzelfde om weer uit te

schakelen.

Omeenfavoriete functie op te slaanendeze als eerste weer te geven
D Favoriete functie | wanneerde ovenwordtingeschakeld, houdtudetoets(2) 5seconden
ingedrukt.

VOEDSELBEREIDINGCATEGORIEEN

Heat Feeltem-

. Voor- Bereidin- -
Symbool | Beschrijving peraturen Beschrijving
verwarmen | gsstand °C)
Voor
5 Rood viees Ja >3 58-62-65°C braadstukken
voor rundvlees en lapjes rundof
kalfsvlees.
Voor
varkensgebraad,

stukken kip

enkalkoen

enwitvlees
in hetalgemeen.

Vis Ja 2.3 65°C yoor hele
vis en filets.

Wit viees Ja 2-3 70-74-85°C

Voor
geroosterde
groenten
en aardappelen.

Groenten Ja 3-4 70°C

Perfecte kookresultaten zijn gegarandeerd dankzijde voorafingestelde parameters per categorie.
De standaardwaarden voor tijd en temperatuur hebben betrekking op hoeveelheden voor 4
porties. Gebruik de onderstaande tabel om de bereidingstijd correct in te stellen; gebruik de Preci
Probe voor het beste resultaat.

CVoedselca Portiegrootte/gram Bereidingstijd (min.)****
tegorie (standaardinstelling vetgedrukt) navoorverwarmen
Roodvlees 4/800; 6/1200; 8/1600 50;52;55
Wit viees 4/800; 6/1200; 8/1600 57;60;65
Vis 4/600; 6/900; 8/1200 36; 38; 40
Groenten 4/800; 6/1200; 8/1600 57,60; 65

* Afhankelijk van het ovenmodel.

**|deale temperatuur voor voorgesteld voedsel.

*** Getest conform EN 60350-1 met als doel het energieverbruik en de energieklasse te verklaren.

*x+* De voorgestelde bereidingstijd kan variéren afhankelijk van het type voedsel en de voorkeuren van de gebruiker.
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STOOMBEREIDINGSMODI

Voedselcategorie
met stoom

Portiegrootte/gram

(standaardinstelling

Bereidingstijd (min.)****

vetgedrukt) navoorverwarmen
Gestoomd rood viees 4/800;6/1200; 8/1600 40;43; 45
Gestoomd wit vlees 4/800;6/1200; 8/1600 48;52;56
Gestoomde vis 4/600; 6/900; 8/1200 29:30; 32
Gestoomde groenten 4/800; 6/1200; 8/1600 42;44; 48

SPECIALE FUNCTIES *

Symbool Beschrijving Suggesties
Tailor bake ***
RN 180-200°C **
| —_—

[ 2¢ niveau bakresultaat.

ldeaalomvoedsel zachtvanbinnenenkrokant van buitente houden.
Voor gezond koken vermindert deze functie de benodigde
hoeveelheid vet of olie. De combinatie van verwarmingselementen
met een pulserende luchtcyclus zorgt voor een gelijkmatig

3 Brood 210°C

e

E| 2° niveau

De combinatie van stoom en traditionele verwarming zorgt voor
een grotere uitzetting van het volume bij het bakken van brood. De
korst zal glanzend en krokant zijn. Deze functie kan gebruikt worden
met de Preci Probe-wifisensor. We raden een specifiek recept aan
dat getestis door onze chef-kok voor het bereiden van een perfect
brood (raadpleeg de paragraaf 'Broodrecept’).

BROODRECEPT

* Met eenvoudig broodmeel:
500 g speciaal meel voor brood
10gzout

7,5 ggedroogd bakkersgist
Ongeveer 325 gwater

« Bij zelfrijzend broodmeel
met zout (aanbevolen):

500 g speciaal meel voor brood
7,5 g gedroogd bakkersgist (het is beter
om een zakje toe te voegen)
Ongeveer 325 gwater

Methode

Los gist op in een kom, doe daar bloem, zout (indien
nodig) en water bij.

Meng alles tot een gelijkmatig deeg.

Leg het deeg op het werkblad en rek met uw handpalm
het deeg uit en vouw het dubbel (het doelis om zoveel
mogelijk lucht in het deeg te brengen). Herhaal deze
beweging gedurende ongeveer 5 minuten lang.

Doe het deeg in de kom en dek het af met een
vershoudfolie, zodat het deeg gedurende ongeveer 30

minuten kan rijzen (met de rijsfunctie van de oven)
—het moet in volume verdubbelen.

Pak het deeg weer op, vouw het 2 of 3 maal dubbel (om
de lucht eruit te duwen) en vorm de broden (baguette,
boerenbrood, rond brood).

Leg de broden op de bakplaat van de oven, die u eerst
heeft bedekt met bakpapier.

Bestrooide brodenlicht met meel (optioneel, alleen om
het boerenbroodeffect te krijgen) Snijd de bovenkant
van de broden enkele malen in met een lame (of een
scherpmes).

Laat ongeveer tien minuten rusten voordat u de broden
op 2e niveau (vanaf de bodem) in de oven plaatst.

Meet precies 1 dl (10 cl of 100 g) water af en giet het
rechtstreeks op de bodem van de oven. Sluit de deur en
schakel de brood- of bakkersfunctie in.
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REINIGINGSFUNCTIES *

Symbool ‘ Functie ‘ Beschrijving

2|

H20 Clean

(ol %4
(0
cC

Voor het eenvoudig en efficiént reinigen van de oven.

it

Pyrolyse Eco

ooOo
ooOo
ooOo

Voor een perfecte, regelmatige reiniging van de ovenruimte.
Deze functie maakt het mogelijk om de deur tijdens het proces
(d4) te vergrendelen.

y

oo

= Pyrolyse+
o

oo0

:

Voor uiterst grondige reiniging en verwijdering van grote
hoeveelheden vuil uit de ovenruimte.

Deze functie maakt het mogelijk om de deur tijdens het proces
(d4) te vergrendelen.

* Afhankelijk van het ovenmodel.
**|deale temperatuur voor voorgesteld voedsel.

*¥* Getest conform EN 60350-1 met als doel het energieverbruik en de energieklasse te verklaren.
**+4% De voorgestelde bereidingstijd kan variéren afhankelijk van het type voedsel en de voorkeuren van de gebruiker.

Reiniging en onderhoud

ALGEMENE OPMERKINGEN
OVER DE REINIGING:

Regelmatig reinigen kan de levensduur
van uw apparaat verlengen. Wacht tot
de oven afkoelt voordat u handmatige
reinigingswerkzaamheden uitvoert.

WAARSCHUWING: Gebruik nooit schurende
schoonmaakmiddelen, staalwol of scherpe
voorwerpen voor het reinigen, om de
geémailleerde delen niet onherstelbaar te
beschadigen. Gebruik alleen water, zeep of
bleekmiddelen (ammoniak).

GLAZEN DELEN

Maak het glazen ovenvenster na elk gebruik
schoon met absorberend keukenpapier.
Gebruik voor hardnekkige vlekken een in
schoonmaakmiddel gedrenkte spons, wring
deze uit en spoel daarna af met water.

AFDICHTING VAN HET OVENVENSTER
Als de afdichting vuil is, kan deze met een
vochtige spons worden gereinigd.

EERSTE GEBRUIK VAN DE STOOMFUNCTIE:
Voordat de stoomfunctie voor het eerst wordt
gebruikt:

Vul de lade met water en start een van de
stoombereidingscycli zonder voedsel in de
oven.

Leegna afloop van de cyclus de lade.

Nuis de oven klaar om te koken met stoom.

AANBEVELINGEN:
- Na ieder gebruik van de oven helpt een

kleine reiniging om de oven volledig schoon
te houden.

+ Bedek de ovenwanden niet met
aluminiumfolie of wegwerpbescherming die
u in winkels kunt kopen. Aluminiumfolie of
andere soorten bescherming kan smelten
wanneer het in direct contact komt met
het hete email, waardoor het email aan de
binnenkant beschadigd kan raken.

+ Omtevoorkomen dat uw oven ergvuil wordt
en daardoor sterke rookgeuren ontstaan,
raden wij u aan om de oven niet op zeer
hoge temperatuur te gebruiken. Het is
beter de bereidingstijd te verlengen en de
temperatuur iets te verlagen.

« Naast de bij de oven meegeleverde
accessoires, adviseren wij u om alleen
borden en bakvormen te gebruiken die
bestand zijn tegen zeer hoge temperaturen.

DE LAMP VERVANGEN:
« Haal de stekker van de oven uit het
stopcontact.

« Verwijder de glazen afdekking, verwijder
de lamp en vervang deze door een nieuwe
lamp van hetzelfde type.

+ Plaats de glazen afdekking terug als de
kapotte lamp vervangenis.

OPMERKING: Inhet geval van eenledlamp kunt
u contact opnemen met de klantenservice
voor het vervangen van de lamp.

Dit product bevat een of meer lichtbronnen
van energie-efficiéntieklasse G (lamp)/F (10
led).
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Milieubescherming en verwijdering

HET MILIEU BESCHERMEN
ENRESPECTEREN

Voorkom indien mogelijk voorverwarming van
de oven en probeer deze altijd te vullen.

Open de ovendeur zo weinig mogelijk, omdat
eriedere keer als hij geopend wordt warmte uit
de ruimte verloren gaat. Schakel om aanzienlijk
op energie te besparen de oven tussen 5 en
10 minuten voor het geplande einde van de
bereidingstijd uit en gebruik de restwarmte die
deovenblijft produceren.Houd de afdichtingen
schoon en in orde, om warmteverlies
buiten de ruimte te voorkomen. Als u een
elektriciteitscontract hebt met een uurtarief,
maakt het programma 'uitgestelde bereiding’
het besparen van energie eenvoudiger, door
het bereidingsproces te laten starten in het
tijdvenster met gereduceerd tarief.

AFVALBEHEER EN MILIEUBESCHERMING
Dit apparaat is gemarkeerd
in overeenstemming met de
Europese Richtlijn 2012/19/
EG betreffende afgedankte
elektrische en elektronische
apparatuur (AEEA). De AEEA
bevatten zowel vervuilende
stoffen (die een negatief effect I
op het milieu kunnen hebben)
als basiscomponenten (die hergebruikt
kunnen worden). Het is belangrijk dat de AEEA
specifieke behandelingen ondergaan om
de vervuilende stoffen op de juiste wijze te
verwijderen en af te voeren en alle materialen
terugte winnen.

Individuen kunnen een belangrijke rol spelen

om ervoor te zorgen dat de AEEA geen

milieuprobleem worden; het is van essentieel
belang om enkele basisregels te volgen:

« De AEEA mogen niet worden behandeld als
huishoudelijk afval;

-« De AEEA moeten naar speciale
inzamelgebieden worden gebracht, die
beheerdwordendoorhetgemeentebestuur
of een geregistreerd bedrijf. In veel landen
worden grote AEEA thuis opgehaald.
Wanneer u een nieuw apparaat koopt, kan
het oude teruggegeven worden aan de
leverancier die het gratis moet accepteren
met dien verstande dat het apparaat
van een gelijkwaardig type is en dezelfde
functies heeft als het gekochte apparaat.
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Descricdo do produto

7

o

Utilizacao do aparelho

Limpeza e manutencao

~N
(8]

Instalacao

~N

Indicacdes de seguranca importantes

Protecdo do ambiente e eliminacao

Obrigado por escolher um dos nossos
produtos. Para obter os melhores resultados,
leia este manual cuidadosamente e guarde-o
para consulta futura. Antes de instalar o forno,
anote o numero de série, que podera precisar
caso haja necessidade de reparacoes.
Verifigue se o forno ndo ficou danificado
durante o transporte. Em caso de duvida,
consulte um técnico qualificado antes de
usar o forno. Mantenha todos os materiais de
embalagem fora do alcance das criancas.
Quando o forno e ligado pela primeira vez,
pode desenvolver-se fumo com odor forte.

Isto e causado pela cola nos painéis de
isolamento que esta a aquecer pela primeira
vez. Se ocorrer, ndo se preocupe, basta
esperar que o fumo se dissipe antes de colocar
comida no forno. O fabricante ndo aceita
qualguer responsabilidade nos casos em que
as instrucdes contidas neste documento nao
sejam observadas.

NOTA: As funcdes do forno, as caracteristicas
e acessorios citados neste manual variam
dependendo do modelo que comprou.
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Indicacoes de segurancaimportantes

INSTRUCOES DE SEGURANCA

L]

As criancas nao devem brincar com o aparelho.

O aparelho pode ser utilizado por criancas com 8 anos de idade ou
mais e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais € mentais
limitadas, sem experiéncia ou conhecimento do produto, apenas
se sob vigilancia ou se receberam instrucao sobre a operacao do
produto de forma segura e com consciéncia dos eventuais riscos.

A limpeza e a manutencao nao devem ser efetuadas por criancas
sem vigilancia.

AVISO: o aparelho e pecas acessiveis ficam guentes durante a
utilizacao. Tenha cuidado para nao tocar em quaisquer pecas
quentes.

AVISO: as pecas acessiveis podem ficar quentes durante a utilizacao.
As criancas pequenas devem ser mantidas afastadas.

AVISO: de forma a evitar qualguer perigo provocado pela reposicao
acidental do dispositivo de interrupcao tecnica, o aparelho nao deve
ser ligado atraves de um dispositivo de comutacao externo, tais
como um temporizador, nem deve ser conectado a um circuito que
seja regularmente ligado ou desligado.

As criancas com menos de 8 anos devem ser sempre mantidas a
uma distancia segura do aparelho se nao estiverem sob supervisao
continua.

Nao utilize um dispositivo de limpeza a vapor ou de alta pressao para
operacoes de limpeza.

Desligue o aparelho da alimentacao elétrica de rede antes de realizar
gualguer manutencao de rotina.

RECOMENDACOES/AVISOS DE INSTALACAO

Os fabricantes nao tém obrigacao de efetuar esta tarefa. Se for
necessaria assisténcia do fabricante para corrigir avarias que
decorram de uma instalacao incorreta, esta assisténcia nao
esta abrangida pela garantia. Devem ser seguidas as instrucoes
de instalacdo para pessoal profissionalmente qualificado. Uma
instalacao incorreta pode prejudicar ou ferir pessoas, animais ou
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danificar objetos materiais. O fabricante nao pode ser considerado
responsavel por tais danos ou lesoes.

+ N3o € necessaria qualguer operacao/definicao adicional de forma a
operar o aparelho nas frequéncias indicadas.

» Este aparelhonao pode serinstalado atras de uma porta decorativa
de forma a evitar sobreaquecimento.

« O forno pode ser montado num local alto numa coluna ou sob uma
bancada. Antes de o fixar, deve assegurar uma boa ventilacdo no
espaco do forno para proporcionar a circulacao adequada de ar
fresco necessaria para a refrigeracao e protecao das pecas internas.
Faca as aberturas especificadas na ultima pagina de acordo com o
tipo de instalacao. Fixe sempre o forno aos armarios com o parafuso
fornecido com o aparelho.

AVISOS ELETRICOS

» Se o forno for fornecido pelo fabricante sem ficha:
O APARELHO NAO DEVE ESTAR CONECTADO A FONTE DE
ALIMENTACAO ATRAVES DE FICHAS OU TOMADAS, MAS DEVE
ESTAR DIRETAMENTE CONECTADO A REDE ELETRICA. A ligacao
a fonte de alimentacdao deve ser efetuada por um profissional
devidamente qualificado. Por forma a ter uma instalacdo em
conformidade com a legislacao de seguranca em vigor, o forno deve
serligado colocando apenas um disjuntor omnipolar, com separacao
de contacto em conformidade com os requisitos para a categoria
Il de sobretensao, entre o aparelho e a fonte de alimentacao. O
disjuntor omnipolar deve suportar a carga maxima conectada e
estar em conformidade com a legislacao vigente. O cabo de terra
amarelo-verde nao deve ser interrompido pelo disjuntor. O disjuntor
omnipolar utilizado para a conexao deve estar faciimente acessivel
quando o aparelho esta instalado. A ligacao a fonte de alimentacao
deve ser efetuada por um profissional devidamente qualificado,
tendo em conta a polaridade do forno e da fonte de alimentacao.
A desconexao deve ser obtida incorporando um interruptor na
cablagem fixa, de acordo com as regras de colocacao de cablagem.

» Seoforno for fornecido pelo fabricante com ficha:
A tomada deve ser adequada para a carga indicada na etiqueta e
deve ter o contacto com a terra ligado e em funcionamento. O
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condutor de terra tem uma cor amarelo-verde. Esta operacao deve
ser efetuada por um profissional devidamente qualificado.No caso
de incompatibilidade entre a tomada e a ficha do aparelho, peca a
um eletricista qualificado para substituir a tomada por outra de tipo
adequado. Aficha e atomada devem estar em conformidade com as
normas atuais do pais de instalacao. Aligacao afonte de alimentacao
também pode ser feita colocando um disjuntor omnipolar, com
separacao de contacto em conformidade com os requisitos
para a categoria lll de sobretensao, entre o aparelho e a fonte de
alimentacao que pode suportar a carga maxima conectada e que
esta em conformidade com a legislacao vigente. O cabo de terra
amarelo-verde nao deve ser interrompido pelo disjuntor. A tomada
ou o disjuntor omnipolar utilizados para a conexao devem estar
facilmente acessiveis quando o aparelho ¢ instalado. A desconexao
pode ser obtida tendo a ficha acessivel ou incorporando um
interruptor na cablagem fixa de acordo com as regras da cablagem.
Se o cabo de alimentacao estiver danificado, tem de ser substituido
por um cabo ou feixe especial disponibilizado pelo fabricante ou
contactando o departamento de assisténcia ao cliente. O tipo de
cabo de alimentacao deve ser HO5V2V2-F. Esta operacao deve ser
efetuada por um profissional devidamente qualificado. O condutor
de terra (@amarelo-verde) deve ser aproximadamente 10 mm mais
comprido do que os outros condutores. Para quaisquer reparacoes,
consulte apenas o Departamento de Assisténcia ao Cliente e solicite
pecas sobresselentes originais.

O nao cumprimento do acima disposto pode comprometer a
seguranca do aparelho e invalidar a garantia.

AVISO: as pecas acessiveis podem ficar quentes quando o grelhador
esta a ser utilizado. As criancas devem ser mantidas a uma distancia
segura.

Nao use materiais asperos ou abrasivos ou raspadores de metal
afiados para limpar os vidros da porta do forno, uma vez que podem
arranhar a superficie e estilhacar vidro.

AVISO: certifigue-se de que o aparelho esta desligado antes de
substituir alampada, para evitar a possibilidade de choques elétricos.
O forno deve ser desligado antes de se retirar as partes amoviveis.
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Ap0Os alimpeza, volte a monta-las de acordo com as instrucoes.

So utilize o forno para o fim a que se destina, ou seja, para cozinhar
alimentos: qualguer outra utilizacao, por exemplo como fonte de
calor, é considerada inadequada e, por conseguinte, perigosa. O
fabricante ndao pode ser responsabilizado por quaisquer danos que
resultem de utilizacao impropria, incorreta ou nao razoavel.

A utilizacao de qualquer aparelho eletrico implica a observacao de
algumas regras fundamentais:

Nao puxe o cabo de alimentacao para desligar o produto da fonte de
alimentacao;

Nao toque no aparelho com maos ou pes molhados ou humidos;
No geral ndo se recomenda a utilizacao de adaptadores, tomadas
multiplas e cabos de extensao;

No caso de avaria e/ou operacao fraca, desligue aparelho e nao
efetue qualquer intervencao no mesmo.

CERTIFIQUE-SE DE QUE AS CONEXOES ELETRICAS SAO
EFETUADAS POR UM ELETRICISTA OU TECNICO QUALIFICADOS.
A fonte de alimentacdo a qual o forno é ligado deve estar em
conformidade comasleisemvigornopaisdeinstalacao. O fabricante
nao aceita qualquer responsabilidade por danos provocados pela
nao observancia destas instrucdes. O forno tem de ser conectado a
uma alimentacao elétrica com uma tomada de parede ligada a terra
ou um seccionador com polos multiplos dependendo das leis em
vigor no pais de instalacao. A alimentacao elétrica deve ser protegida
por fusiveis adequados e o0s cabos utilizados devem ter uma seccao
transversal que consiga assegurar a alimentacao correta ao forno.
CONEXAO. O forno é fornecido com um cabo de alimentaco que
sO deve ser conectado a uma alimentacao eletrica de 220-240 Vac
entre as fases ou entre a fase e o neutro. Antes de o forno ser ligado
a alimentacao elétrica, € importante verificar a tensao de poténcia
indicada no indicador e a regulacao do desconector. O fio de ligacao
a massa ligado ao terminal de terra do forno deve ser ligado ao
terminal de terra da fonte de alimentacao.

AVISO. Antes de ligar o forno a fonte de alimentacao, peca a um
eletricista qualificado que verifique a continuidade do terminal de
terra da fonte de alimentacao. O fabricante nao aceita qualquer
responsabilidade por quaisquer acidentes ou outros problemas
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provocados pelo facto de nao se ligar o forno a um terminal de terra
OU por uma conexao a terra com defeito de continuidade.

« NOTA: uma vez que o forno pode necessitar de trabalho de
manutencao, recomenda-se ter outra tomada de parede disponivel
de forma a que o forno possa ser conectado a esta se for removido
do espaco no qual esta instalado. O cabo de alimentacao apenas
pode ser substituido pelo pessoal de assisténcia tecnica ou por
técnicos com qualificacdes equivalentes.

RECOMENDACOES/AVISOS DE UTILIZACAO

« Durante a cozedura, pode ocorrer condensacao de humidade
dentro da cavidade do forno ou no vidro da porta. Esta situacao ¢
normal. Para reduzir este efeito, aguarde 10 a 15 minutos, depois de
ligar o forno, antes de por alimentos no forno. Em qualquer caso, a
condensacao desaparece quando o forno atinge a temperatura de
cozedura.

+ Cozinhe os legumes num recipiente com tampa em vez de ser num
tabuleiro aberto.

+ Evite deixar a comida dentro do forno depois da cozedura durante
mais de 15/20 minutos.

+ Umafalha de alimentacao prolongada durante umafase de cozedura
em curso pode provocar umaavariado monitor. Neste caso contacte
a assisténcia ao cliente.

+ Quando colocar a prateleira no interior, certifiqgue-se de que o
batente fica voltado para cima na parte de tras da cavidade. A
prateleira deve ser completamente inserida na cavidade.

+ AVISO: Nao forre as paredes do forno com pelicula de aluminio nem
com protecoes descartaveis disponiveis em lojas. Folha de aluminio
ou outra protecao, em contacto direto com esmalte guente,
apresenta o risco de derreter e deteriorar o esmalte do interior.

+ AVISO: Nunca remova o vedante da porta do forno.

+ CUIDADO: Nao encha o fundo da cavidade com agua durante a
cozedura ou quando o forno esta quente.

« Ao inserir o tabuleiro da grade, tenha em atencao para que a borda
antiderrapante fique posicionada para tras e para cima.

» Paraumuso correto do forno, € aconselhavel nao colocar o alimento
em contato direto com os suportes e os tabuleiros, mas usar papel
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de forno e/ou recipientes especiais.
O tabuleiro de forno recolhe os residuos que gotejam durante a
cozedura.

AVISOS

Qualguer excesso de material derramado deve ser removido antes
dalimpeza.

AVISO: antes de iniciar o ciclo de limpeza automatico:

1. Limpe a porta do forno;

2. Remova residuos grandes ou grosseiros do interior do forno
utilizando uma esponja humida. Nao use detergentes;

3. Remova todos os acessodrios e o kit da prateleira deslizante (caso
presente);

4. Nao use panos da loica.

Nos fornos com sonda para carne é necessario, antes de fazer o ciclo
de limpeza, fechar o orificio com a porca fornecida. Feche sempre
o orificio com a porca quando a sonda para carne nao estiver a ser
utilizada.

Durante o processodelimpeza pirolitica (se disponivel), as superficies
podem aguecer mais do que o habitual pelo que as criancas devem
ficar auma distancia segura.

Se uma placa estiver equipada sobre o forno, nunca utilize a
placa enquanto o Pirolisador estiver a funcionar, isto impedira o
sobreaguecimento da placa.

Ao encher o depdsito de agua, o nivel da agua nao deve exceder o
nivel maximo indicado no reservatorio.

AVISO: Risco de queimadura e danos no aparelho: ao usar a funcao
de vapor, a libertacao de vapor pode causar queimaduras: Abra a
porta cuidadosamente para evitar lesées depois de usar uma funcao
de cozedura com vapor.

Use apenas agua potavel para encher o tanque.

Use apenas agua potavel para preencher o fundo da cavidade
durante a funcao de vapor.

Use apenas a sonda para carne recomendada para este forno.
Antes de iniciar uma funcao de limpeza pirolitica, o deposito de agua
deve ser esvaziado. Nao encha o deposito de agua durante a funcao
de limpeza pirolitica.
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Preci Probe (sonda de temperatura wireless) AVISOS

AVISOS:

+ Este produto € exclusivo para fornos.

+ Apenas deve ser utilizado conforme descrito neste Manual do
Utilizador.

- NAO TOQUE NA Preci Probe COM AS MAOS DESPROTEGIDAS
IMEDIATAMENTE APOS A COZEDURA. Use sempre luvas para forno
para remover a Preci Probe da comida depois de cozinhar.

« E necessario INSERIR COMPLETAMENTE a barra de metal da Preci
Probe apropriadamente no alimento, atée a EXTREMIDADE de
ceramica PRETA da mesma, durante a cozedura.

insert Preci Probe
in the food up to here

+ Nao exponha a parte de metal da Preci Probe ao calor gerado pelo
forno diretamente. Nao exponha a parte de metal da Preci Probe ao
calor gerado pelo aparelho.

« NaouseaPreciProbenoutroaparelho exceto paraofornoencastrado.

+ Nao use a Preci Probe num forno micro-ondas.

+ A Preci Probe pode ser limpa e lavada mas nao mergulhe demasiado
tempo em agua.

« Este produto ndo se destina a ser utilizado por pessoas com idade
igual ou inferior a 12 anos.

+ O fornecedor nao é responsavel por qualquer dano na Preci Probe
devido a ma utilizacao do dispositivo.

« Limpe a PreciProbe antes de utilizar

+ Asonda consegue trabalhar neste intervalo de temperatura: 10°C até
um intervalo de temperatura maxima de 100°C da peca metalica. A
peca de ceramica pode alcancar 350°C.

« Se atemperatura da Preci Probe exceder os 100 °C, a cozedura sera
interrompida e a Preci Probe deve ser retirada do forno o mais rapido
possivel, usando luvas, para evitar danos na sonda.
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Descricao do produto

ACESSORIOS

Bandeja derecolhade pingos

Grade metalica

N =

~NOoO U~ W

Painel de controlo
Posicoes de prateleira
(grelha de arame lateral,
seincluida)

. Grades

. Tabuleiros

. Ventilador (se presente)
. Portado forno

Grades de arame laterais
(se presentes: apenas
para cavidade plana)
Numero de série

Escrevaaquio seunumero de série parareferéncia
futura

Recolhe os residuos que pingam guando se
cozinham alimentos sobre as grelhas.
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Grades de arame laterais
(apenas se presentes)

Guias telescopicos (apenas se presentes)

Localizados em ambos os lados da cavidade
do forno, suportam as grades metédlicas e as
bandejas para pingos.

Painel do chef (apenas se presente)

Duas calhas guia que facilitam a verificacdo do
estado de cozedura, pois permitem facilmente
a extracdo e reposicionamento de bandejas e
grades dentro da cavidade do forno.

Painéis cataliticos (apenas se presentes)

Um transportador de ar que aumenta a
circulacdo de ar no interior do forno. Isto
permite um melhor desempenho de cozedura,
uma cozedura mais uniforme dos alimentos a
todas as temperaturas, tempos de cozedura
mais curtos e, por Ultimo, uma distribuicao
uniforme da temperatura no interior do forno.

Fecho suave (apenas se presente)

Paineéis especiais revestidos com esmalte,
feitos com uma estrutura microporosa para
transformar a gordura em elementos gasosos
que sao faceis de remover. Substituir apos 3
anos de utilizacdo (a 2/3 ciclos de cozedura por

Preciprobe

semana).

Dobradicas que garantem um movimento
automatico suave durante a fase de fecho da
portado forno.

Measures the internal temperature of food

Mede a temperatura interna dos alimentos

durante a cozedura. Insira no orificio na parte

superior da cavidade. Deve ser inserido
enguanto o forno esta frio.

AVISOS:

« Nao pré-aqueca nem comece a cozinhar
antes de inserir corretamente a sonda de
carne.

« NaotenteinseriraPreciProbe emalimentos
congelados.food.
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PRECIPROBE

Antes de utilizar verificar a carga da Preci
Probe:

1. Cologue a Preci Probe no carregador e
feche atampa.

2. Conecte o carregador a uma fonte de
alimentacao USB, tal como um adaptador
USB ou tomada USB de PC/notebook com
o cabo USB. O carregador pode ndo estar
a funcionar adequadamente com o power
bank devido a sua funcado de desativacao
automatica.

3. O LED do carregador acende-se e pisca
durante o carregamento. Ira desligar quan-
do a Preci Probe estiver completamente
carregada.

Verifigue se o Bluetooth do forno esta liga-
do.

Certifique-se de que a Preci Probe estd
dentrodointervalo da distancia de monitor-
izacdo. Com distancias longas a Preci Probe
nao consegue ser detetada pelo forno.

Se a Preci Probe for coberta por um mate-
rial isolante, ndo comunica com o forno. Se
asonda estiver desligada durante a cozedu-
ra padrdo com sonda (pilna descarregada,
Bluetooth desligado, etc.), o processo de
cozedura sera interrompido apos um breve
intervalo. Durante a cozedura com receita
e sonda, o processo de cozedura continua
durante o tempo restante, se desconecta-
do.continues for the remaining scheduled
time if disconnected.

Dicas de culinaria -
Preci Probe

APreciProbe pode serutilizadacomas funcoes
manuais  (Estédtico, conveccao+ventilador,
grill, supergrill, grill + ventilador, aquecimento
inferior e aquecimento inferior + ventilador)
e com CATEGORIAS DE COZEDURA DE
ALIMENTOS.

A Preci Probe tem um ponto de medicao,
insira-a completamente nos alimentos com
a ponta de metal localizada no centro dos
alimentos.

Esse ponto deve ser colocado o mais proximo
possivel da parte mais espessa (mais fria) dos
alimentos, a fim de acompanhar corretamente
0 processo de cozedura.

Gracas ao seu design sem fio, a Preci Probe
também pode ser usada para monitorizar
alimentos que mudam de volume durante a
cozedura (por ex. paes).

CARNE/ASSADOS/BIFES: insira a
diagonalmente na parte mais espessa.
Para alimentos com forma cilindrica (ou seja
assados de carne) coloque a ponta o mais
proximo possivel do centro geomeétrico.
Temperaturas centrais sugeridas:

sonda

« 45°C para carne assada (em segquida,
embrulhe em papel de aluminio e deixe
repousar durante 15-20" antes de servir)

« 55°C/60°C/ 65°C para outras carnes
assadas

i

AVES: Insira a Preci Probe na parte mais
espessa do peito.

A temperatura central sugerida para aves de
capoeira é de 83-85°C

PEIXE (INTEIRO/POSTAS): insira a sonda
diagonalmente na parte mais espessa
Temperatura central sugerida: 65°C

PAO/TRAVESSAS DE FORNO: insira a Preci
Probe perto do centro geomeétrico dos
alimentos.

Temperatura central sugerida: 90°C
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Utilizacdo das funcdes de vapor

GAVETA DE AGUA

1. Empurre e puxe a gaveta suavemente para encher
a agua facilmente a partir do lava-loicas (ou deite a
partir de umjarro). (Figura 1)

2. Por favor, encha a gaveta até o nivel MAX e volte a
coloca-laem seulugar (Figura 2).

Figura 1 Figura 2
3. Selecione o interruptor de vapor para converter os
parametros de cozedura de alimentos para vapor.

4. Defina a temperatura e a temporizacao de acordo
com areceita.

5. Clique no icone de iniciar para deixar a cozedura
comecar.

NOTA: Algumas gotas de agua podem cair na
cavidade mesmo durante a cozedura. E normal e ndo
afetaa cozeduraadequada.

- Um sinal sonoro ira notificar o fim da fase de
préaquecimento. No final da cozedura, ouve-se um
sinal sonoro.

- Quando o forno for desligado ou esta em stand-by,
o sistema ira drenar automaticamente a agua nao
utilizada paraagaveta. Abomba faraumruido durante
cercade 1 minuto, durante este processo.

6. Esvazie aagua, extraindo o deposito.

DESCALCIFICACAO

Essa funcdo ¢é sugerida apos 25 ciclos e sera
obrigatdria apds 40 ciclos. O forno mostrara o "icone
de descalcificacao” emambos os casos.

Divide-se emtrés passos:

Passo 1 (Remocédo da agua residual do recipiente
para cozer a vapor):

i. Selecione o modo de descalcificacao e, em seguida,
prima o botao iniciar.

ii. Quando se ouvir o sinal sonoro para prosseguir com
o segundo passo, remova o deposito de agua.

Passo 2 (Descalcificacdo):

i. Adicione ao deposito de agua 400 ml de agua da
torneira e 100 ml de descalcificador. Em seguida,
prima o botaoiniciar.

ii. Este passo levara 20 minutos, apds o que, para
avancar paraaterceirafase, o deposito de dagua deve
serremovido novamente.

Passo 3 (Enxaguamento):

i. Adicione 500 ml de agua da torneira ao deposito de
agua. Em seguida, prima o botao iniciar.

ii. Este passolevara 20 minutos, no final do processo,
o sinal sonoro ouve-se

Il Se removermos o depdsito de &gua, a funcado de
descalcificacdo termina.

DESCARGADE AGUA

Apods o ciclo de cozedura a vapor, a dgua que
permaneceu na cavidade sera transferida de volta
paraagavetade agua. Durante este processo o icone
"descarga de agua” sera exibido.

UTILIZACAO DIARIA
O forno da um feedback diferente sobre a gaveta de
agua comoicone "feedback da gaveta de dgua”.

1. Nivel de agua na gaveta: existem trés linhas para
indicar a quantidade de agua dentro da gaveta (alto,
médio, baixo).

O icone do triangulo de emergéncia alerta quando a
gavetaestdvazia.

2.Enecessario encher o depdsito de agua: duas setas
indicam se precisa de encher ou de esvaziar a gaveta.
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Utilizacao do aparelho

MODOS DE COZEDURA *

Simbolo ‘ Descricao ‘ Sugestoes

Estatico ***
150-200°C **

[ nivel2/3

IDEAL PARA: bolos, paes, biscoitos, quiches em um nivel
utilizando o aquecimento superior e inferior.

Pode ser usado com a Preci Probe.

Opcéao de Pré-aquecimento rapido disponivel.

o)L

.\
(

|

Conveccao + Ventilacao
180-200°C **

[ nivel2/3

IDEAL PARA: assados, travessas de forno, legumes e
tortas com recheios humidos de um nivel. Ideal para
cozinhar alimentos com alto teor de agua.

Pode ser usado com a Preci Probe.

Opcéao de Pré-aquecimento rapido disponivel.

)

<

I

Multinivel
150-230°C **

=3 para nivel Gnico
1+ 3 paranivel duplo

IDEAL PARA: bolos, biscoitos e pizzas em um ou mais
niveis. Ideal para cozinhar diferentes alimentos.

Pode ser usado com a Preci Probe.

Opcédo de Pré-aquecimento rapido disponivel.

AV

L]

Grill
L3 (poténcia) **

Ij nivel 5 para
alimentos finos
nivel 3/ 4 para
alimentos espessos

IDEAL PARA: gratinados, carne grelhada, peixe, legumes.
Esta funcdo utiliza apenas a resisténcia superior e o nivel
do grelhador pode ser ajustado. Use o grelhador com a
porta fechada. Coloque as carnes brancas afastadas do
grelhador.

Carnes vermelhas e filetes de peixe podem ser colocados
na prateleira com a bandeja de gotas por baixo.

Vire os alimentos a dois tercos do tempo de cozedura (Se
necessario).

[V

,\
(

Grill + Ventilador
200°C **

= nivel2/3/4

IDEAL PARA: pedacos inteiros de carne (assados).

Usa a resisténcia superior com o ventilador para circular o
ar dentro do forno. Use o grelhador com a porta fechada.
Faca deslizar a bandeja por baixo da prateleira pararecolher
0s sucos. Volte os alimentos a meio da cozedura.

O pré-aquecimento é necessario para carnes vermelhas
mas Nao para carnes brancas.

Aquecimento inferior
160-180°C **

|;| nivel1/2

IDEAL PARA: leite creme, pudins a banho-Maria em um
nivel. Esta funcao também pode ser usada para terminar
uma preparagao.

Pode serusado coma PreciProbe.

Opcéao de Pré-aquecimento rapido disponivel.

o] L ] [=]

Aquecimento inferior
+ Ventilador
170-230°C **

[ nivel2/3

IDEAL PARA: pizzas, tartes salgadas, tortas e alimentos
com coberturas liquidas em um nivel.

Pode ser usado com a Preci Probe.

Opcédo de Pré-aquecimento rapido disponivel.
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Simbolo ‘ Descricao ‘ Sugestoes

IDEAL PARA: grandes quantidades de salsichas, bifes e pao

Cooaw Supergrill torrado. Toda a area abaixo do elemento do grelhador fica

L3 (poténcia) ** quente. Use o grelhador comaportafechada. Vire os alimentos
a dois tercos do tempo de cozedura (Se necessario). Use L5

[ nivel4/s (poténcia)
sem pré-aquecimento quando grelhar torradas.

Soft +

O 150-200°C IDEAL PARA: bolos e paes em um nivel.
El nivel2/3

IDEAL PARA assar alimentos como peito de frango, codornizes,
filetes de peixe de ambos os lados ao mesmo tempo.

. NP
Grill + Espeto giratério Cologue um tabuleiro de forno por baixo do alimento no Nivel

NI

L3 poténcia 1 para recolher gotas e sucos. Use o grelhador com a porta
fechada.
IDEAL PARA assar alimentos como frango grande ou peru em
Grill + Ventilador ambos os lados ao mesmo tempo.
+ Espeto giratorio * Cologue um tabuleiro de forno por baixo do alimento no Nivel
200°C 1 para recolher gotas e sucos. Use o grelhador com a porta
fechada.
Estatico + Espeto IDEAL PARA: Assar carne de vaca ou de carne de porco.
giratoério * Cologue um tabuleiro de forno por baixo do alimento no Nivel 1
200°C pararecolher gotas e sucos.

* Dependendo do modelo do forno.

** Temperaturaideal para alimentos sugeridos.

*** Testado de acordo com o EN 60350-1 para efeitos de declaracdo de consumo de energia e classe de energia.
*¥¥* O tempo de cozedura sugerido pode variar de acordo com o tipo de alimento e as preferéncias do utilizador.
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FUNCOES ADICIONAIS
Simbolo Descricao Sugestoes

Esta funcdo permite bloquear o ecra, a fim de evitar qualquer
@ Bloqueio de botio utilizacdo indesejada por menores. Prima e mantenha premido

Temperatura (4) durante 5 segundos para ativar o bloqueio do ecra.
Faca o mesmo para o desativar.

= . Para guardar umafuncéao favorita e exibi-la primeiro quandoliga o seu
Funcao favorita c
d forno, mantenha premida a tecla (2) durante 5 segundos.

CATEGORIAS DE COZEDURA DE ALIMENTOS

Temperaturas
Heat Feel Descricao
(°C)

Préaquec- Posicao

Simbolo | Descricao

imento de cozedura

Para assados
ecortesdecarne
de bovino, vitela.

Carne 58-62-65°C para
2-3
vermelha carne devaca

N

para assados
de porco, pedacos
Carne branca Y 2-3 70-74-85°C de frango e peru
e carne branca

emgeral.

Para peixe inteiro

23 e filetes.

Peixe

Paralegumes
Legumes Y 3-4 70°C assados
e batatas.

™G

Resultados perfeitos da cozedura garantidos gracas aos parametros pré-definidos por categoria.
Os valores padrdo de tempo e temperatura referem-se a quantidades para 4 doses. Use a tabela
abaixo para ajustar o tempo de cozedura corretamente; use a Preci Probe para obter melhores
resultados.

Categoria Tamanho/Gramas da dose Tempo de cozedura (min)****
alimentar (em negrito, definicdo padrao) apos pré-aquecimento
Carne 4/800; 6/1200; 8/1600 50, 52; 55
vermelha
Carne branca 4/800;6/1200; 8/1600 57;60; 65
Peixe 4/600; 6/900; 8/1200 36, 38; 40
Legumes 4/800;6/1200; 8/1600 57;60; 65

* Dependendo do modelo do forno.

** Temperaturaideal para alimentos sugeridos.

*** Testado de acordo com o EN 60350-1 para efeitos de declaracdo de consumo de energia e classe de energia.
*¥¥* O tempo de cozedura sugerido pode variar de acordo com o tipo de alimento e as preferéncias do utilizador.
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MODOS DE COZEDURA AVAPOR

Categoria de Alimentos Tamanho/Gramas da dose Tempo de cozedura (min)****
com vapor (em negrito, definicdo padrao) apos pré-aquecimento

Carne vermelha avapor 4/800; 6/1200; 8/1600 40; 43; 45
Carne branca a vapor 4/800;6/1200; 8/1600 48;52;56
Peixe a vapor 4/600; 6/900; 8/1200 29;30; 32
Legumes a vapor 4/800; 6/1200; 8/1600 42;44; 48

FUNCOES ESPECIAIS *

Simbolo Descricao Sugestoes
Tailor bake ***
180-200°C **

ZIN
—/
I;’ nivel 2

|deal to keep food soft inside and crunchy outside.

For healthy cooking, this function reduces the amount of fat or oil
required. The combination of heating elements with a pulsating cy-
cle of air ensures even baking results.

¢y | Pao210°C

@ [ nivel 2

A combinacao de vapor e aquecimento tradicional garante
maiorexpansao de volume ao cozinhar pao. A crosta ficaré brilhante
e crocante. Esta funcdo pode ser usada com sensor wifi da Preci
Probe. Sugerimos uma receita especifica testada pelo nosso Chef
para cozinhar um pao perfeito (ver capitulo "Receita de pao").

RECEITA DE PAO

» Com farinha de pao simples:

500 g de farinha especial para pao
10gdesal

7,5 g de fermento de padeiro desidratado
Aproximadamente 325 g de agua

» Com farinha de pao e fermento e sal
incorporado (para recomendar):

500 g de farinha especial para pao

7,5 gde fermento de padeiro desidratado
(é melhor adicionar um saco)
Aproximadamente 325 g de agua

Método

Dissolva o fermento em agua numa tigela de salada,
cologue a farinha, o sal (se necessario) e a dgua Misture
tudo para formar uma massa homogénea Ponha a
massa na bancada e com a palma da mao estique a
massa e dobre a massa sobre ela mesma (o objetivo
fazer entrar o méximo de ar na massa).

Repita este movimento durante cerca de 5 minutos.
Ponha a massa na taca e cubra com uma pelicula
aderente, deixe a massa crescer (em funcao de prova
do forno) durante aproximadamente 30 minutos (tem
de dobrar em volume) Volte a tirar a massa, dobre-a 2
ou 3 vezes sobre simesma (para retirar o ar) e forme os
paes (baguete, bola, carcaca.)

Ponha os paes no tabuleiro de forno coberto
anteriormente com papel vegetal Polvilhe alguma
farinha (opcional, apenas para dar um aspeto de pao
caseiro)

Faca alguns tracos com uma lémina (ou faca bem
afiada) na parte de cima dos paes Deixe repousar
durante cerca de dez minutos antes de colocar no forno
instalar abandeja com paes no nivel 2 (a partir do fundo)
do forno Meca exatamente 1 dl (10 clou 100 g) de agua
e deite-a diretamente no fundo do forno Feche a porta
e ative a funcao pao ou padaria.
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FUNCOES DELIMPEZA *

Simbolo ‘ Funcao ‘ Descricao

000 H20O Clean Para uma limpeza simples e eficiente do forno.
000
EDCSD s Para uma limpeza perfeita e regular da cavidade do forno.
oo Pirdlise Eco - ;
= Estafuncao permite trancar a porta durante o processo (d4).
+ Para uma limpeza minuciosa e remocdo de grandes
EE‘E Pirdlise+ quantidades de sujidade da cavidade do forno.
ooao Estafuncdo permite trancar a porta durante o processo (d4).

* Dependendo do modelo do forno.
** Temperaturaideal para alimentos sugeridos.

*** Testado de acordo com o EN 60350-1 para efeitos de declaragcdo de consumo de energia e classe de energia.
*HE O tempo de cozedura sugerido pode variar de acordo com o tipo de alimento e as preferéncias do utilizador.

Limpeza e manutencao

NOTAS GERAIS SOBRE LIMPEZA:
Alimpezaregular pode prolongar o ciclode vida
do seu aparelho. Aguarde que o forno arrefeca
antes de efetuar a limpeza manual.

AVISO: Nunca use detergentes abrasivos,
objetos de |a de aco ou afiados para limpeza de
forma a nao danificar de forma irreparavel as
pecas de esmalte. Utilize apenas agua, sabao
ou detergentes a base de lixivia (amonia).

PECAS DE VIDRO

Limpe ajanela do forno em vidro com papel de
cozinha absorvente apds cada utilizacao.

Para manchas teimosas, utilize uma esponja
embebida em detergente, torcida e depois
enxague comagua.

VEDANTE DA JANELA DO FORNO
Se estiver sujo, o vedante pode ser limpo com
uma esponja humedecida.

PRIMEIRA UTILIZACAO DA FUNCAO

DE VAPOR:

Antes de usar as funcdes de vapor pela
primeira vez:

Enchaa gaveta com agua e inicie um dos ciclos
de cozedura a vapor sem comida no interior.
Apos o fim do ciclo, esvaziar a gaveta. Agora o
forno esté pronto para cozinhar com vapor.

RECOMENDACOES:

« Apos cada utilizacdo do forno, se efetuar
uma limpeza minima ird ajudar a manter o
forno perfeitamente limpo.

« Nao forre as paredes do forno com
pelicula de aluminio nem com protecdes
descartaveis disponiveis em lojas. Folha de
aluminio ou outra protecao, em contacto
direto com esmalte quente, apresenta o
risco de derreter e deteriorar o esmalte do
interior.

« Por forma a evitar sujidade excessiva no
seu forno e os cheiros fortes a fumo dai
resultantes, recomendamos nao utilizar o
forno com uma temperatura muito alta. £
melhor prolongar o tempo de cozedura e
diminuir a temperatura um pouco.

+ Além dos acessorios fornecidos com
o forno, recomendamos a utilizacdo
apenas de pratos e formas resistentes a
temperaturas muito altas.

SUBSTITUIR A LAMPADA:

+ Desconectar o forno da alimentacdo de
rede.

+ Desmonte a tampa de vidro, desmonte
a lampada e substitua-a por uma nova
lampada do mesmo tipo.

+ Logo que a lampada com defeito esteja
substituida, volte a colocar atampa de vidro.

NOTA: no caso de um forno de lampada
LED, contacte a assisténcia para substituir a
lampada.

Este produto contém uma ou mais fontes
de luz de classe de eficiéncia energética G
(Lampada) / F (10 Leds)
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Protecdo do ambiente e eliminacao

POUPARE RESPEITAR O AMBIENTE

Sempre que possivel, evite pré-aquecer o
forno e tente sempre enche-lo. Abra a porta
do forno o menor numero de vezes possivel,
porque o calor da cavidade doforno dispersase
de cada vez que este é aberto. Para obter uma
poupanca de energia significativa, desligue
o forno entre 5 e 10 minutos antes do fim
planeado para o tempo de cozedura e use o
calor residual que o forno continua a gerar.
Mantenha os vedantes limpos e em bom
estado para evitar a dispersao de calor para
fora da cavidade. Se tiver um contrato de
eletricidade com tarifa horéria, o programa
"Cozinhar Adiado" tornaa poupanca de energia
mais simples, fazendo com que o processo de
cozeduracomece nohorario de tarifareduzida.

GESTAO DE RESIDUOS E PROTECAO
DO AMBIENTE

Este aparelho esta rotulado de

acordo com a Diretiva Europeia
2012/19/EU relativamente

a aparelhos elétricos e
eletronicos (REEE). Os REEE
incluem substancias poluentes

(que podem ter um efeito I
nocivo no ambiente) e
elementos base (que podem

ser reutilizados).

E importante que os REEE sejam submetidos

a tratamentos especificos para remover

e eliminar corretamente os poluentes e

recuperar todos os materiais. Os individuos

témum papelimportante emassegurar que os

REEE ndo se tornam num problema ambiental;

€ essencial sequir algumas regras basicas:

« Os REEE ndo devem ser tratados como
residuos domesticos;

. Os REEE devem ser entregues em areas de
recolha dedicadas geridas pela camara ou
uma empresa registada.

Em muitos paises, recolhas domésticas
podem estar disponiveis para REEE grandes.
Ao comprar um novo aparelho, o antigo pode
ser devolvido ao fornecedor que tem de o
recolher sem qualguer custo, pontualmente,
desde que o equipamento seja de um tipo
equivalente e tenha as mesmas funcdes que o
eletrodoméstico comprado.
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Mepwypadn poiovtog

Xpnon tng CUCKEUNRG

Eykataoctaon

KaBapiopog & cuvtipnon

ZnMavtikeG evdeifelg aodpalieiag

Mpootacia tou mepBaAAovtog kat anoppyn

2aG eUXAPLOTOUME TIOU ETILAEEATE €va ATIO TA
TpoldvTa pag. MNa kaAutepa amoteAéopata,
SlaBdote TPOOEKTIKA AUTO TO eyXeLpidlo
Kat dUAAETe TO via peAAovIkn avadopd.
[Mpwv eykatactrioete Tov $oUpVOo, CNUELWOTE
TOV OELPLaKO aplBpod, Tov otolo utopet va
XPELACTE(TE EQV ATIALTOUVTAL ETILOKEUEG.
EAéyETe OTLO doupvog Sev exel utootel NuLa
Katd tn petadopd. Eav exete apdilpolieg,
oupPouleuteite evav eEELOIKEUPEVO TEXVLKO
TIPLV XPNOLUOTIOLNOETE TO poupvo. Kpatrote
oA\ Ta UAKA ouckeuaolag pakpld amo
aldLd.

‘Otav o doupvog avdPel yla pwtn $opda,
ptopel va avarmtuxBel kamvog pe evtovn

pHUPpWOLA. AUTO TtpOKAAElTaL aTtO TN BEpUavaon
NG KOAAQG OTA HOVWTLKA TIAVEA yla TTPWTN
dopd. Eav ocupPel, pnv avnouxeite, amiwg
TepLpeveTe va SLaAuBel o katvog TipLy BaAeTe
To dayntd oto doupvo. O KATACKEUAOTNG
Sev PepeL kapia eubBuvn o€ TIEPLTTTWOELG TTOU
Sev TnpouvTtal oL 08nyleG TTOU TIEPLEXOVTAL OE
auTo To eyypado.

YHMEIQ>H: OtAettoupyieg, otldtoTnTEg KAL TA
e€aptnpata tou doupvou Tou avadepovtal
O€ auTO To ey XeLpidlo Ba dladepouv avaroya
JE TO HOVTEAO TIOU EXETE AYOPACTEL.
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2nHavTLlKEG evoeifelg aodpaleiag

OAHTIEZ AZDAAEIAZ

Taaldla dev etitpeTetal va tallouv pYe tTn CUCKEUN.

Houokeun umopei vaxpnotpotolinBel amo Atopa nAkiag 8 eTwv Kat
AVW KAl Atto ATOUA PE TIEPLOPLOPEVEG CWHPATIKES, ALOBNTNPLAKEG N
VONTLKEG LKAVOTNTEG, XWPLG EPTIELpLa ) Y VWO N TOU TIPOLOVTOG, HOVO
eQV ETIPRAETIOVTAL ) TTAPEXOVTAL OONYIEC OXETIKA PE TN AELTOUpYia
TNG OUOKEUNG, PE aodaAr TPOTO peE eTlyvwon Twv TiBavwy
KLVOUVWV.

O kaBaplopogkatnouvtnpnon &ev TIPETIEL va yivovTAL ATIO TTaldLld
Xwplc eTtiBAeyn.

MPOEIAOTIOIHZH: n cuokeun kalL Ta TPOoRACIYa €CAPTHUATA
Beppalvovtal kata tn xpnon. MNpooette va pnv ayyllete kauta
pepn.

MPOEIAOTIOIHZH: ta mpooPdaciuya eaptruata Bepuaivovtal
KATA TN XPrnon. Ta pikpd maldld TIPETIEL VA KPATOUVTAL JaKPLA.
MPOEIAOTIOIHZH: yiava amodeuxBel otoloodnmote kivOuvog Ttou
TIpoKaAe(Tal amo tnv tuxata emavadopd tTNG CUCKEUNG BEPULKNAG
SLAKOTING, N CUCKEUN &gV TIPETIEL va TPODOOOTETAL ATIO EEWTEPLKN
OUOKEUN PETAYWYNG, OTIwG XPOVOOLAKOTITN, N VA CUVOEETAL O€
KUKAWPA TIOU EVEPYOTIOLE(TAL KAL ATIEVEPYOTIOLE(TAL TAKTIKA.

Ta madLla KATw Twyv 8 eTwv Ba TIPETEL va KpATOUVTAL O AohaAn
ATOOoTACN ATIO TN CUCKEUN, €AV SEV ETITNPOUVTAL CUVEXWG.

MnVv xpNOLUOTIOLE(TE ATPOKABAPLOTEG N OTIPELKABAPLOUOU UWNANG
TileoNng yla TG epyacieg kabaplopou.

ATIOOUVOECTE TN CUCKEUN ATIO TNV TIAPOXI NAEKTPLKOU PEUPATOG
TIPLV EKTEAECETE OTIOLAONTIOTE Epyacia ) cuvIrnpNoN O€ QUTAV.

ZYZTAZEIZ/NPOEIAOMOIHZEIZ ETKATAZTAZHZ

Ol kataokeuaoTeg Oegv UTIOXPEOUVIAL va To Tpagouv. Eav
arnattelral n Ponbela Tou KATACKEUAOTN YLa TNV ATIOKATACTAoN
BAABwWV TTIOU TTPOKUTITOUV aTto AAvBaopEVN EyKATACTAON, AUTH N
BonBela dev KAAUTITETAL ATIO TNV gyyunon. lNpeTeL va tnpouvTal
oL odnyleg eykaATAOTAONG VYlA ETIAYYEAPUATIKA KATAPTIOPEVO
TIPOOWTIKO. H AavBaopevn eykataotacn PUTIOPEL va TIPOKAAECEL
BAARN 1| Tpaupatilopo oe avBpwtoug, (wa n avikeipeva. O
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KATaokeu-aotng dev pmopel va Bewpnbel utteuBuvog yla Tetola
BAABN N TpaupaTIoUO.

« Agv amatteltal TepALTEPW XELPLOPOS/PUBPLCELG yia TN Asttoupyia
TNG OUOKEUNG OTLG OVOUAOTIKEG OUXVOTNTEG.

« H ocuokeun dev TpeTEL va eykataoTabel low amno GlakoouNTLKN
TopTa yla va arnodeuxBel N uttepBepuavaon.

« O poupvog pttopet va Bploketal YnAd e oTNAN N KATW ATIO TIAYKO
epyactag. INpwv amo tn otepewon, TIPETEL va e€acdailcete KAAO
AEPLOPO OTO XWPO TOU POUPVOU Yla va ETUTPETIETAL N OWOTN
KUKAODOpPla TOU pECKOU AEPA TIOU ATTIALTETAL YA TNV PUEN KaL TNV
TIPOOTACIA TWV ECWTEPLKWY PEPWYV. ANULOUPYNOTE TA AVTIOTOXA
avolypata mou avadepovtal otnv teAeutaila oeAlda avaroya pe
TOoV TUTIO TNG TOTIOBETNONG. 2TEPEWVETE TTAVIA ToV GoUpvo oTa
eTUTTAQ pe BLOEC TTOU TTAPEXOVTAL UE TN CUOKEUN.

HAEKTPIKEZ MPOEIAOMOIHZEIZ

« Eav o polpvogmapéxetal anod TovKaTtaoKeuaotn XwpigpBuopa:
H 2Y2KEYH AEN TIPEMEI NA ZYNAEETAI >THN TIHMH
TPOOOAOZIAY XPHZIMOMOIONTAZ BYZMA H TMPIZEX, AAAA
MPEMEINAZYNAEETAIAMESA ME TO AIKTYO TPODOAOZIAZ.
Houvdeonue TNV TINyN Tpodod0CiaG TIPETIELVATIPAYUATO-TIOLETAL
amo KATAAANAQ KATAPTIOWEVO eTtayyeAuatia. [Npokelpevou pla
EYKATAOTACN VA CUPHOPGWVETAL PE TNV LoXUouoa vopoBeoia
aocdalielag, o oupvog TpeTiel va cuvoeBel ToTOBETWVIAG
HOVO £vAV TIOAUTIOAIKO SLAKOTITN, PE OlaXwpLopd emtadwy Tou
CUMHOPPWVETAL PE TIG ATIALTNOELG VLA TNV Katnyopla uteptaong
Ill, yeTA&U TNG CUCKEUNG KAl TNG TtNYNG LOXUOG.
O TIOAUTIOALKOC OLAKOTITNG TIPETIELVADEPELTOUEYLOTOCUVOESEUEVO
doptio kal TipeTeL va elval cUpdwvog e TNV Loxuouoa vopoBeatia.
To kiTpvo-Tipdoivo KaAWALo velwong dev TIPETIEL va SLAKOTITETAL
atto Tov OLakoTITN. O TIOAUTIOALKOC OLAKOTITNG TIOU X PNCLUOTIOLE(TAL
yla TN oUVOECN TIPETIEL va €lval eUKOAA TIPOCPACLUOG KATA TNV
E£YKATAOTAON TNG CUCKEUNG.
H cuvdeon pe tnv TiNyr LoXUOG TIPETIEL VA TIpAypatoTioleltal amno
KATAAANAQ KATAPTIOPEVO eTTAYVEAUATIA AapBavovTag uttown tnv
TIOALKOTNTA TOU GOoUPVOU Kal TNG TINYNG LoXUoG. H amoouvdeon
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TIPETIEL VA ETUTUYXAVETAL EVOWUATWVOVTAG €vav OLAKOTITN OTN
oTaBepr KAAWOIwoN cUpdwWVA PE TOUG KAVOVES KaAwdlwong.

Eav o poupvog mapExetal amod Tov KATACKEUAOTH HE BUopa:
Hmpllampemel va eival kataAAnAn yLa to doptio ou avaypadetatl
OTNV ETIKETA KAL TIPETIEL VA €XEL TNV €TTAdN Yelwong cuvoedepevn
kaLoe Aettoupyia. O aywyog yelwong EXeLKITpLVO- TTPACIVO X pWwA.
AUTN n epyacia TIPETEL va TIpaypaToTole(tal amd KATAAANAQ
KATAPTIOPEVO ETIAYYEAUQTIA TEXVLKO.
>eTep(mtwonacupBatotntaguetacyu TNg ipldagKal Tou BUCUATOG
TNG Ouokeung, (NTNOTE aATO &vav eEELOIKEUPUEVO NAEKTPOAOYO
va aQvTlkataoTnoel TNV mpida pe evav AAAo KataAAnAo tuto. To
Buopa kat N Tipida TPETIEL VA CUPPOP- GWwvovTal PYe Ta loxuovta
TPOTUTIA TNG XWPAG eykataotaong. H ouvdeon pe tnv mnyn
Tpododociag ptopel emtlong va yivel pe tnv TomtoBeTnon evog
TIOAUTIOALKOU SLAKOTITN, PE SLaXwpLouo eTIAdWY cUpdwva UE TIG
ATIALTACELG Vla uTtepTacn katnyoptag I, peta&u TNG cuokKeung Kal
NG TINYNG LOXUOG TIOU PTIOPEL VA QVTEEEL TO PEYLOTO CUVOESEPEVO
doptio kat TTou elval cupdwvn Pe TNV Loxuouoa vopobeaia. To
K{Tpwo-Tipdowvo kaAwdlo yelwong &ev TPeTEL va OLAKOTITETAL
ano tov dakomtn. H mpida 1 o TIOAUTIOAKOG SLaKOTITING Tou
XpnolJoToleltal yia tn ouvdeon Ba mpemel va elval eUkoAa
TIPOOPACLUA KATA TNV EYKATACTACN TNG CUCKEUNG. H attocuvdeon
uTtopel va eTtiiteuxBel exovIag Aueon Kal AmtpOCOKOTITN TIpooBaocn
oTO BUopa N evowpATWVOVIAG €vav OLAKOTITN oTn oTabepn
KaAAwOIlwon cupdwva Pe TOUG KAvoveg KaAwdlwong.

Eav to kaAwdlo Tpododoaciag elval KATECTPAPPEVO, Ba TIPETIEL VA
avtikataotabel pe kKaAwodlo n eldikr &eoun Tou dlatiBetal amod
TOV KATAOKEUAOTN I ETIUKOWVWVWVTAG PE TO TUNUA eEUTINPETNONG
eAatwy. O tUTog Tou kaAwdiou Tpododoaciag TpeTeL va elval
HO5V2V2-F. Autn n epyacia mpemeLl va Tpaypatotoletal amo
KATAAANAQ  KATAPTIOPEVO eTtayyeApatia texviko. O aywyog
velwong (kitpwo-mpdowvo) Tpetel va eival mepimou 10 mm
UAKPUTEPOG ATIO TOUG AAAOUG aywyoUq. Ma TuxXOV ETILOKEUEG,
ETUKOLVWVNOTE POVO e To Tunua EEuttnpetnong lMeAatwyv kat
(NTNOTE TN XPNon YVNOLWY QVTAAAGKTLKWY.
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H pn cuppopdwon e Ta mapanavw Ptopel va Beoet oe kivbuvo
TNV A0PAAELQ TNG CUOKEUNG KAL VA AKUPWOEL TNV EyyUNON.
MPOEIAOTMOIH2H: ta mpooPdaciua pepn pmopel va (ectabouv
otav xpnotdotioteital N oxdpa. Ta maldld TTPETIEL va KpATOUVTAL
oe anooctacn achareiag.

Mn X PNOLUOTIOLEITE TPAXLA N AELAVTIKA UALKA N ALY UNPEG METAAALKEG
CUOTPEG yla va kabapioete ta tdaula TNG TOPTAg ToU Goupvou,
KaBWwg pttopel va xapa&ouv TNV eTildhAVELA KAL VA TIPOKAAECOUV
Bpauon tou tapLou.

MPOEIAOTIOIHZH: BeBawwbelte 0Tl N cuokeun elval atmevepyo-
TIOLNPEVN TIPLV AVTLIKATACTAOETE TN AQUTIQ, Yla VA ATIOPUYETE TNV
TBavoTNTa NAEKTPOTIANELAG.

O doupvog TpeTiel va offroel Tiplv adalpecete ta adatlpoupeva
uepn. Metd Tov kKaBaplopo, cuvapUoAOYNOTE Ta Eava cUpdwVa Pe
TIc odnytea.

XpnolyoTtoleite Tov Goupvo PodVo yLa TOV TIPOPAETIOPEVO OKOTIO,
dnAadr) povo yla To payelpepa Twv Tpodipwyv: omoladnmote
AAAN xprion, yla mapdadelypa wg mnyn Bepuotntag, Bewpeital
AKATAAANAN KAl eTopevwg eTukivouvn. O kataokeuaotng Oev
uttopet va BewpnBel utteuBuvog yla Tuxov (NuLEG Ttou odetlovtal
O€ AKATAAANAN, ECPAAUEVN N TTAPAAOYN XPNON.

H xprion omolacdnmote NAEKTPLKNG CUOKEUNG CUVETIAYETAL TNV
THPNON OPLOPEVWY BEUEALWOWY KAVOVWV:

Mnv tpaBate to kKaAwdlo Tpododociag yla va aTtoCUVOETETE TO
TIPOLOV ATIO TNV TINYN PEUUATOC

Mnv ayyilete TN CUOKeUN PE BPEYHEVA I UYPA XEPLA N TTOSLAr
fevika Oev ouvioTATAl N XPNON TIPOCAPHOYEWY, TIOAAATIAWY
UTIOOOXWV KAl KAAWSLwY ETIEKTACNS

>e Teplmtwon OuoAeltoupylag n/kal  kakng  Asttoupylag,
ATIEVEPYOTIOLNOTE TN CUCKEUN KAL YNV TIPORELTE O TPOTIOTIOLOELG.
BEBAIQOEITE OTI ENAX HAEKTPOAOTOZ 'H EIAIKEYMENOXZ
TEXNIKOZ KANEI TIZ HAEKTPIKEXZ >YNAEZEIZ. H mapoxn
peUPATOC oTnv otola elval ouvoedepevog 0 GoUPVOC TIPETIEL
VQ CUPPOPDWVETAL PE TOUG VOUOUG TIOU LOXUOUV OTNn Xwpea
eykataotaong. O kataokeuaoTng dev depel kauia eubuvn yia
orroladnmote (NULA TIPOKANBEL atto TN pn TPNoN AUTWY TWV
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odnylwyv. O doupvog TpeTIeL va cuvOeDEl og NAEKTPLKI TIapoXn
ue yewwpevn mpida tolxou r amoleUKTn PE TIOAAATIAOUG TIOAOUG,
avaioya pe TOUG VOPOUG TIOU LOXUOUV OTN XWPA EYKATAOTACNG.
H NAEKTPLKN TTAPOXN TIPETIEL VA TIPOCTATEUETAL PE KATAAANAEG
AOPAAELEG KAL TA XPNOLPOTIOLOUPEVA KAAWDLA TIPETIEL VA £XOUV
eykdpola topn mou va dlacdaiilel TN cwoth Tpododocia Tou
doupvou.

« 2YNAE2ZH. O doupvogmapexetal pe karwdio tpododoaciagmouBa
TIPETIEL VA CUVOEETAL HOVO OE NAEKTPLKN TIAPOXN PE LoXU 220-240
Vac petaly twyv dacewy 1 petall tng $Aong Katl Tou oUudETEPOU.
Mo ouvdebel 0 doupvog oTNV TIAPOXr PEUPATOG, ElVAL CNUAVTIKO
VQ EAEYEETE TNV TAON LOXUOG TIOU avaypadeTal oTO PETPNIN
Kal tn pubulon tou amoleuktn. To kaAwdlo yvelwong Tou elval
OUVOEDEUEVO OTOV OKPOOEKTN YelwoNG Tou doUpvou TIPETIEL va
ouvoeBel oTov akpodekTn yelwong Tou TPododOTIKOU.

« [TPOEIAOTMOIHZH. Mpwv cuvéeoete TO doUpvo OTO TPOHOOOTIKO,
(NTNoTE aTO €vav €eCELOKEUPEVO NAEKTPOAOYO VA €EAEYEEL
TN OUVEXELQ TOU akpodeKtn yelwong tou tpododotikou. O
KaTtaokeuaotng &ev dpepel kapla eubuvn yla Tuxov atuxnuata n
AAAa TTpoBANUATA TIou TtpokaAouvTal amo aduvapia cluvdeong
TOU GOUPVOU OTOV AKPOOEKTN YElWOoNG 1 attd cuvoeon yelwong
TIOU EXEL EAQATTWHATLKI CUVEXELA.

« HMEIO>H: kabwg o doupvog ptopel va atauttel epyaocieg
ouvTNPENOoNG, KaAO elval va exete dlabeotun aAAn Tipida, woTte va
uttopel va cuvdebel o doupvog oe autry, eav adalpebel amod tov
XWPO OTOV OTIOL0 lval EYKATECTNUEVOC. TO KAAWOLO TPOP0dOCiag
TIPETIEL VA QVTIKATAoTABel HPOVO amod TPOCWTUKO  TEXVLKNAG
UTIOOTAPLENG N ATIO TEXVLIKOUG PE LoodUVAUA TIpOCOVTA.

ZYZTAZEIZ/TIPOEIAOMOIHZEIZ XPHZHZ

« Katd tn dlapKela tou Jayelpepatog, ol udpatpol arno tnv uypacia
uTtopEel va cuyKeVIpwBoUV UECA OTNV KOLAOTNTA Tou Goupvou N
oTo T(ApL TNG TTOPTAG. AUTO elval Pla GUCLOAOYLKN kataoTaon. la
VQa PJELWOETE TO peEYEBOG autou Tou palvopevou, Tepluevete 10-
15 AeTtT@ PeTA TNV €vepyoTioinon tng tpododoaciac (Gvauua tou
doUpvou) TtpLy BAAeTe To dayntod oTo Goupvo. 2 e KABE TtepitTwon,
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N CUYKEVTPWON autn Twy udpatuwy ecadavidetatl otav o doupvog
dTaoel TN Beppokpacia payeLpeUATOG.

MayelpePte ta Aaxavika oe eva Soxelo pe kamakl avtl oe eva
avorxto tal.

Attoduyete va adrvete dayntod peca oto GoUpvo PETA TO
uayeipepa yla teplocotepo amo 15/20 Aettta.

Mia peyain SLakoTr) TTapoxXNG PEUPATOC KATA TN SLApKELA PLag
dAoNG payelpePaTog UTtopet va mpokaAecel SUoAeltoupyia tng
000VNG.2eQUTA TNV TIEPITTTWO N ETILKOWWVNOTEPUE TNV ECUTINPETNON
TTEAQTWV.

‘Otav tomobeteite 10 pddl OTO €0WTEPLKO, PeBalwbeite OTL n
TIAEUPA E TO OTOT Elval OTPAPPEVN TIPOC TA TIAVW KAl OTO THoWw
HUEPOG TNG KOLAOTNTAG. To pAdL TIPETIEL va eloaxBel evIEAWS PeoA
OTNV KoLAOTNTA.

MPOEIAOTOIH2H: Mnv emtevbueTe TOUG TOlXOUG TOU GOUPVOU PE
alouplvoxapto N rpooTacia plag xpriong mou dlatiBetal ano ta
Kataotnpata. AAOUPIVOXAPTO ) OTIoOLadNTIOTE AAAN TtpocTacia,
o€ Aueon eTAdr UE TO KAUTO OPAATO, KIVOUVEUEL VA ALWOEL KAL va
AAANOLWOEL TO OPAATO TWV ECWTEPLKWY XWPWV.

MPOEIAOTOIHZH: Mnv adatpeite TIOTE TO CTEYAVOTIOINTIKO TNG
TTOPTAG TOU GOUPVOU.

MPOZOXH: Mnv cavayepiete TO KATW PEPOG TNG KOLAOTNTAG WE
VEPO KATA TO Payelpeua n otav o doupvog eival (EoToC.

‘Otav eloayete TN 0XAPA TAPLOU TIPOCELCTE WOTE N AVILOALCONTIKN
AKpPN TNG va elval TOTIOBETNPEVN TIPOG TA TILOW KAL TIROG TA ETTAVW.
[la tTn cwoTtr Xpron tou doupvou, cuviotatal va Pnv Palete to
daynto ce aueon emadr pe ta padla kal Toug dlokoug, aiAa va
XPNOLUOTIOLETE XapTLa doupvou r)/kat elOLIka Soxela.

To tayt palevel ta uttoAeippata tou otalouv KATA To Javyelpepa.

MPOEIAOMNOIHZEIZ

« Omoladnmote Teplooela XUPEVOU UAKOU TIPETIEL va adalpeital
TIPLV ATIO TOV KABAPLoUO.

« [TPOEIAOTNOIHZH:  Tpv  €eklvoeTe TOV  QUTOUATO  KUKAO
KaBapLouou:

1. KaBaplote tnv mopta tou poupvou.
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2. ATTIOUAKPUVETE TUXOV PEYAAQ 1) XOVTPA UTIOAEPPATA dayntou
amo TO E0WTEPLKO TOU GOUPVOU, Pe eva vwTtio adouyyapl. Mnv
XPNOLUOTIOLETE ATIOPPUTIAVTLKA.

3. Abalpéote 6Aa ta afecoudp KAl TO KIT pAyag oAloBnong (eav
UTTAPXEL).

4. Mnv tomtoBeteite teToeTeg Koulivag.

2TOUG PoUpPVOoUC TTou SLABETOUV ALoONTNPA KPEATOG, TIPLV ATIO TNV
EKTEAEON TOU KUKAOU KABapLlopoU, attalteltal KAELCLO TNG OTING e
TO TTAPEXOPEVO TTALLUAOL. KAglveTe TTAVTA TNV TPUTIA JE TO TTIAELUASL
otav dev xpnoldoTioleital o aloBntrpag KpeaTog.

Katd tn Sidpkela tng Stadlkaoiag TupoAuTikou kabaplouou (ecv
UTTAPXEL), OL ETILDAVELEG UTTIOPEL va BeppavBoUV TieplocOTEPO aTIO
TO OUVNBLOPEVO, ETIOPEVWE TA TIALOLA TIPETIEL VA KPATOUVIAL OE
anootacn achaieiag.

Eav exel TomtoBetnBel eotia mavw amod To Goupvo, pnv XPNoLUo-
TIOlelTe TIOTE TNV e0Tia evw Aettoupyel to Pyrolizer, autd Ba armo-
TpePeL TNV UTtEPBEPUAVON TNG ECTLAG.

Katda tnv mAnpwon tng Se€apevnc vepou, N 0TABuN Tou vepou dev
TIPETIEL VA UTIEPBalvel TN PEYLOTN OTABUN TIou avaypadeTal TN
decapevn.

MPOEIAOTOIHZH: Kivouvog eykaupatog kat (NULag otn CUCKEUN:
XPNOLUOTIOLWVTAG TN AELTOUPYLa ATpOU 0 ATtEAEUBEPWHEVOG ATUOG
UTtopEl va TipoKaAEoeL eykaupata: AVolETe TNV TTOPTA TTPOTEKTIKA
yla va attopUyETE TPAUPATIOPOUG JETA TN XPNoN plag Aettoupylag
UAYELPEPATOG PE ATHO.

XPNOLUOTIOLNOTE PHOVO TIOCLPO VEPO YLA VA YEULOETE TN OEEAUEVT.
XPNOLUOTIOLNOTE POVO TIOCLUO VEPO VLA VA YEULOETE TO KATW PEPOG
TNG KOLAOTNTAG KATA TN AeLtoupyila atuou.

XPNOLWOTIOLNOTE POVO TOV AloBNTNPA KPEATOG TIOU CUVLOTATAL YA
QUTOV TOoV GOoUpPVO.

[Mplv EeKLVAOETE Pla AslToupyla TIUPOAUTIKOU kaBaplopoy, To
doxelo vepou TpeTiel va adelaoel. Mn veuilete to Soxelo vepou
KATA TN OLAPKELA TNG AELTOUPYLAG TTUPOAUTIKOU KABApLoUOU.
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Preci Probe (AcUppato ateOntniplo Ospuokpaciag)
MPOEIAOMNOIHZEIX

MPOEIAOIMOIHZE:

+ AUTO TO TIPOLOV TTPOOPICETAL ATIOKAELO TLKA YA CUCKEUEG GOUPVOU.

+ OQTIPETEL VA X PNOLUOTIOLETAL HOVO OTIWG TIEPLYPAPETAL O TO TIAPOV
eyxeLplolo xprnong.

« MHN AITIZETE tov awcBbntipa Preci Probe ME TYMNA XEPIA
AMEZ ()2 META TO MATEIPEMA. Na dopdate tavta yaviia oupvou
yla va adatlpeoete Tov alobntrpa Preci Probe amto to daynto peta
TO payelpepa.

+ Katd tn dldpkela tou payelpepatog, mpetel va TOMNOOETHXETE
MAHPQZ oto daynto tn petarAkn paBdo tou Preci Probe ewg to
MAYPO kepapiko AKPO tng.

elodyete 1o Preci Probe
0TO GaynTo peXPLESW

« Mnv ekBeteTe TO PETAAKO TUAUA Tou alcBntrplou Preci Probe
oTNn BeppoTnTa TIOU TIapAyeTal areubelag ano tov doupvo. Mnv
EKOETETE TO PETAAAKO TUNUa tou alwoBntrplou Preci Probe otn
BepuodTNTA TTOU TTAPAYETAL ATIO TN CUCKEUN.

+ Mn xpnowototeite to awoBntrplo Preci Probe ce GAAN cuokeun
EKTOG ATTO TOV EVTOLXLLOPEVO GOUPVO.

+ MnxpnowotoLeite to Preci Probe g doUpvOo PlKPOKUUATWV.

+ ToPreciProbe umopei va kaBaplotel kal va tAuBel, aAAG Oev TTPETIEL
va BuBideTal yla TToAU wpa O To VEPO.

+ AUTO TO TIPOLOV Ogv TIPOOoPIeTAL YA XPron amo atopa nAkiag 12
ETWV KAL KATW.

« OTmpopnBeutng dev Ba elval utteubuvog yla ottoladrTiote BAGBN Tou
Preci Probe Aoyw Kakng xpriong tng CUCKEUNG.

+ KaBapilete to Preci Probe mtpv tn xprion

« To aloBntrplo ptopel va Asttoupyroel oe eUpog Bepuokpaciag:
10 °C ewg 100 °C peyLlotn ecwTePLKN BepUokpacia Tou YETAAAKOU
TUNPATOG. TO KEPAPLKO PEPOG pTTopEl va dptacet Toug 350°C.

« Eav n Bepuokpacia tou Preci Probe temepdoel toug 100°C, 1o
payeipepa Ba otapatrioel kat to Preci Probe mipetiel va adaipebetl
amo To GoUpvo OCO TO OUVATOV CUVTOPOTEPQ, GOPWVTAG YAVTLA,
yla va artodpeuxBel n (nuLa oto alcBntnpLo.
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Meprypadn mpoidvtog

Mivakag eAeyxou

Ocoelg padLwv (TAeupLkd
CUPPATLVO TIAEYHA AV
meplAapBavetal)
[Mgypata

Atokot

. Aveplotnpag (eav uttapxel)
. Mopta doupvou

[MAeuplka cuppativa
TAéypata (eav uttapxouv:
poOvo yla eTtimedn kolAOTNTA)
8. AplOpogoelpag

N =

Novsw

Mpayte €dwy Tov oelplakd aplbud oag yia
HeMovTIKA avadopa.

EZAPTHMATA

Aiokogotaiagng MeTtaAAkoé MAEypa

JUMEYeL UTToAelppata Tiou otalouv Katd to  Kpatdet tayla kat mata.
payeipepa Twv tpodlpwy 0TI YnoTaApLEG.
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MAcupika cuppativa mAéypata
(LOvo eav UTIAPXOLV)

Telescopic guides (only if present)

Bploketatkat otig U0 TTAEUPEG TNG KOLAOTNTAG
TOU PoUpVOoU, XWPAEL HETAAKEG YNOTAPLEG
Kal Slokoug oTAAAENG.

NaveA oed (Uovo ediv UTTAPXEL)

AUo payeg odrynong Tou  SLEUKOAUVOUV
TOV €AeyXO TNG KATAOTAONG HAYELPEPATOG
KaBWg eTUTPETIOUV TNV eUKOAN e€aywyr| Kat
eTavatonobetnon Slokwy Kal oXapwy peoa
OTNV KOLAOTNTA TOU GOoUPVOuU.

KataAutika tavel (uovo Qv uttdpyouv)

‘Eva cuotnua petadopdg agpa mou augdvel
TNV KukAodopia agépa peoca oto Goupvo.
AuTO  eTuTpETiel  PeAtiwpevn  amodoon
HAYELPEUATOG, TILO OpoLopopdo payelpepa
dayntou oce  OAeg TG Oeppokpaocieg,
HLKPOTEPOUG XPOVOUG HAYELPEPATOG KAL, OTO
TENOG, opolopopdn Katavopur) Bepuokpaciag
OTO ECWTEPLKO TOU poupvou.

Softclose (uovo edv uTtapxel)

EWOlkA  TTAveEN  ETUKAAUPPEVA  HE  OPAATO,
KOATAOKEUAOUEVA e PLKpOTIOpWwdN dopr| yla
VA PETATPETIOUV TO ATIOG OE agpla oTolXela
TIoU adalpouvIal €UKOAQ. AVIIKATAOTAOTE
peta amod 3 xpovia xpnong (e 2/3 kukioug
HAYELPEUATOC TNV eBdopada).

Preciprobe

/

Mevteoedeg mou eCaodaAifouv autopatn
amaAn Kat opaArn kivnon katd wn daon
KAelo{pATOG TNG TTOPTAG TOU GOUPVOU.

Metpd TNV €0WTEPLKN Beppokpacia Twv
Tpodipwy Katd To payeipepa. Eioayayete
oTNV TPUTIA OTO TIAVW PEPOG TNG KOLAOTNTAG.

Mpémel va swocdyetal 6co o doupvog eival

SpooepdG.

MPOEIAOMOIHZEIZ:

« Mnv tpoBepudveTe KAl PNV EEKLVACETE TO
payelpepa TPOTOU TOTIOOETNOETE CWOTA
TOV ALoBNTAPA KPEQATOG.

« Mnv EeTXELPr)OETE VA TOTIOBETNOETE TO
Preciprobe og katepuypeva tpodLua.
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PRECIPROBE

Mpwv amd tn xpnon emainBeucte TN
doption tou PreciProbe:

1. TomoBetriote to Preci Probe otov
GOPTLOTN KAL KAELOTE TO KAAUPPAL.

2. >uvbeéote TOV doptTioTr ot TINYN
Tpododooiag USB, tx. o tpocapuoyea
USB 1 umodoxry USB umoloyiotr/
dopntoU  UTTOAOYLOTH e TO KAAWOLO
USB. O doptiotng evdeéxetalr va pnv
AElToupyel owoTA pe TO power bank
AOyw  TNG  Asttoupylag  autopatng
amevepyorolnong.

3. H Auxvia LED tou doptiotr Ba avapet
kal Ba avaBooPrvel katd t doption. Oa
oproeLotav o atobntrpag Preci Probe
dopTLOTEL TIANPWG.

BeRawwbeite 6t T0 Bluetooth Tou poupvou
elvalevepyomotnuevo.

BeRawwBeite o1l T0 Preci Probe Bploketat
EVIOG TOUu €eUpoug ING amootacng
TIAPAKOAOUBNONG. 2 UEYANEG ATIOOTACELG
to Preci Probe &ev pmopel va avixveubet
aro tov Goupvo.

Eav to Preci Probe kaAUmtetatr amo
HOVWHEVO UALKO, Sev eTILKOWVWVEL e TOV
doupvo. Eav o alobntripag anocuvoebel
evwBploketaloeegeANENTUTIKASLASIKACIA
payelpgpatog e tov alobntrpa (adewa
pmatapia, amevep- yomoinon Bluetooth
KATL), n Sladkacia payelpguatog Oa
Slakotel petd amd cuviopo Sldotnua.
Katd tn SldpKela Tou PAYELPEUATOG ME
ouvayn kal atobntipa, oe Tepintwon
TIOU O awobntipag amoouvdebel, n
Sladikaota payelpepatog ouvexietal yia
TOV UTTOAOLTIO TIPOYPAPPATIOHEVO X POVO.

ZUPPBOUAEG MAYELPLKAG -
PreciProbe

To Preci Probe pmopet va xpnotpotoinBel

HE  XELPOKIVNTEG Aettoupyieg  (otatikn,
OTATIKA+AVEPLOTHPQA, VKPLA, oouTep-
VKPLA, VKPLA+QVEULOTAPAQ, KATW el

KAtw+aveplotpa) kat pe tig KATHIOPIEX
MATEIPEMATOZ TPO®IMON.

To Preci Probe €xeL éva onuelo perpnong.
TomoBetrote TO MANPWG HECA 0TO aynTo pe
TO PETAAALKO AKPO va BploKeTAl OTO KEVIPO
Tou dpayntou.

AuTO to onpelo Ba TpEmel va TomobetelTal
600 TO SuVATOV TIO KOVIA OTO TILO TtaxU
(Puxpotepo) onuelo tou dayntou yla va
TapakolouBeitar  cwotd n  Sladikactia
Ynolpatog.

Xdpn oTov acuppato oxedlaouod tou, To Preci
Probe ptmopet emiong va xpnotpotoinBel yia
TNV TIapakoloubnon tou Ynolpatog dayntwy
TIoU aAAAdouv OyKo katd to payelpepa (Trx.
YwpLa).

KPEAZ/WHTA/MIMPIZOAEZ:  elcdyete Tov
aoBntnpa dlaywvia oto TaxUtepo onuelo.
Ma daynta pe KuASpLkd oxnpa (L. poid)
ToToBeTNOTE TNV AKPN OCO TO SUVATOV TILO
KOVTAOTO YEWHETPLKO KEVTIPO. [TpOTEWVOUEVEG
Bepuokpaocieg tuprjva:

+ 45°C yia to YNt pooxapt (Hetd TUAilyoupe
HE  aAOUPWVOXAPTO KAl TO  adrivoupe
va Eekou- paotel yia 15-20" mpwv TO
cepBipoupe)

« 55°C/60°C/65°Cyladiayntakpeata

MOYAEPIKA: Eitcdyete 10 Preci Probe oto
TIAXUTEPO PEPOG TOU OTBOUG.

H mpotewvopevn Bepuokpacia uprjva yia ta
TIOUAEPLKA eival 83-85°C

YAPI (OAOKAHPO/DIAETO): elodyete tov
aodntnpa dlaywvia oTo TaxUTEPO onueio
Mpotewopevn Beppokpaacia tupriva: 65°C

YOMI/ZTH FAZTPA: elodyete to Preci Probe
KOVTA OTO YEWPETPLKO KEVTIPO TOU dayntou.
[Mpotewvopevn Bepuokpaacia tuprjva: 90°C
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Xpnion AeLtoupyLwyv atgou

>YPTAPINEPOY

1. ZnipweEte apyd kal tpaprfte Tpog ta £Ew TO
OUPTAPL YL VA YEUIOETE EUKOAA TO vEPO ATIO TOV
vepoxUTn (vato xuoete amo plakavara). (Etkova 1)
2. Teplote TO oUPTAPL pEXPL TN oTABUN MAX kat
TomoBeTroTe To Eava otn Béon tou (Ewkova 2).

Ekova 2

Ewkova 1

3. ETiAEETe TO SLaKOTITN ATHoU LA VA HETATPEPETE
TG TIAPAPETPOUG HAYELPEUATOG TWV KATNYOPLWV
Tpodlpwy o ATuo.
4.PubuiotetnBeppokpaciakattovxpdvo oUpdwva
pE TnouvTayn.

5. Kavte KAk 0To elkoviSlo evapgng yla va EekvAioet
To payelpepa.

YHMEIQ>H: Mepikégotaydvegvepou Baumopoucay
va TIEOOUV OTNV KOWOTNTA aKOUN KAl KATA TO
payetpepa. Elval ductoloyiko kat ev emtnpeddlel 1o
OWOoTO Jayeipepa.

- ‘BEvag BopPntrg Ba eldotolnoeL yla To TEAOG TNG
dAoNG TIPOBEPPAVONG. 2TO TEAOG TOU HAYELPEUATOG
Ba akouoTtel évag RouPnTig.

- Otav o doupvog eival ofnotog r) os katdotaon
avapovng, TO ouotnua Ba  amootpayyiost
AUTOPATA TO AXPNOLPOTIONTO Vepd oTo cuptapt. H
avtAia Ba kavel BOpuBo yia Ttepitou 1 AeTtto, kata
n Stdpkela autng Ttng Stadikaoiag.

6. AdeldoTe TO vepO e Byalovtag to doxeto.

AOANATQZH

AuTr N Aettoupyla tpoTelveTal HeTA aTtd 25 KUKAOUG
Kal Ba eival uTtoxpewTikr petd amod 40 kukAoug. O
doupvog Ba epdavioel To "sikovidlo aparatwong”
KAl OTLG OUO TIEPUTTTWOELG.

Xwpliletaloe tpla prjpata:

Brua 1 (Adaipeon tou uTtdAoLTtou VEPOU amod Tov
atpopayeipa):

i. ETuAé€te tn Aettoupyia adardtwong kal, otn
OUVEXELQ, TIATAOTE TO KOUUTTL EVapEng.

ii. Otav o BouPNnTrgNXNOELYLA VA TIPOXWPNOETE OTO
Seutepo Bripa, apatpeote to Soxeio vepou.

BApa 2 (Adaratwon):

i. MpooBeote oto Soxelo vepou 400 mlvepd amod
Bpuonkat 100 mladaratikd. ZtnouvexeLla, TTATHOTE
TO KOUUTIL Evapéng.

ii. Auto to Bripa Ba Slapkeoel 20 AeTtTd, HETA ATIO
AUTO, YLA VA TIPOXWPENOETE OTO TPLTO OTASLO, TIPETTEL
vaadalpebel Eava to doxelo vepou.

Brpa 3 (2éByaApa):

i. MpooBeote 500 mlvepd amod tn Rpuon oto Soxeio
VEPOU. 2TN CUVEXELQ, TIATAOTE TO KOUUTL EVapENG.

ii. AuTO To Bripa Ba dlapkéoel 20 AeTttd, O0TO TENOG

g dladikactag nxel o BopPntig

Il E4v adaipgooupe to Soxelo vepou, N Aettoupyia
abarATWoNG TEAELWVEL.

ATMOPPIWYHNEPOY

MeTA TOV KUKAO HAYELPEUATOG PE ATUO, TO VEPO TTOU
TIAPAPEVEL OTNV KOWOTNTA Ba petadepBel TaA
OTO oupTapL vepou. Katd tn Siapkela autng tng
Sladikaotag Ba epdaviotel to etkovidlo "andppun
vepou".

KA©HMEPINH XPHZH

O ¢doupvog Tapexel dladopeg avadopeg OXETIKA
HE TO CUPTAPL VEPOU, PE TO elkoviOlo "avadopeg
ouptaptlouvepou”.

1. 21taéBun vepou OTO CUPTAPL UTIAPXOUV TPELG
VPAUPEG TIOU UTIOSEIKVUOUY TNV TToooTNTA VEPOU
PECQ OTO CUPTAPL (UPNAR, HECALA, XAUNAT).

To elkoviOlo TPyWVOU EKTAKTING avAykng odg
eldotolet dTav to cuptdpLeival AdeLo.

2. Xpewdletal to yeplopa tou Soxelou vepou: duo
BEAN uTtoSEIKVUOUY eV X pELACETAL VA YEULOETE ) va
adeldoete To CUPTAPL.
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Xpnon tng CUCKEUNG

TPOMOIMATEIPEMATOX *

Avw - Katw Ogppavon ***
150-200°C **

E’ 2°/3°eminedo

IAANIKO TTA: K&K, PwuLd, ITILoKOTA, KLIG o€ éva eTtinedo
XPNOLHOTIOLWVTAG KAL TIAVW KAL KATW BEppavon.

Mropel va xpnotpotiownBet pe Preci Probe.

Elval dtabgoiun n emtidoyn ypriyopng pobépuavong.

(

1N

Zuvaywyn Bgppotntag
+Aveplotipag
180-200°C **

E| 2°/3°eminedo

IAANIKO T1A: Yntd, tNG yAoTpag, Aaxavika Kal Titeg pe
uypr véulon oe gva eminedo. 1davikod yia to payeipepa
TPODIHWY PE UPNAN TIEPLEKTIKOTNTA OE VEPO.

Mropel va xpnotpotiowinBet pe Preci Probe.

Elvat dtabeaiun n emtidoyr ypriyopng tpoBepuavong.

o,

MoAAamAwyv eTuES WV
150-230°C **

=3 yla povo eminedo
1° + 3°yLa S1mAo emimedo

IAANIKO TIA: KELK, PTILOKOTA KAl TITOeg o€ €va
Teplocotepa  erimeda.  Idavikd  yia  payeipepa
SLadopeETIKWY aynTwV.

Mropel va xpnotpotiowinBet pe Preci Probe.

Elval dlaBgoiun n emtidoyn ypriyopng tpobgpuavong.

v

L]

TkpLA
L3 (Loxig) **

[ 50 enineso ywa

IAANIKO TIA:  ykpatwdplopa, Yntd kpéag, Yapt,
Aaxavikd. Autr nAsttoupyia xpnoLHUOTIOLEL HOVO TO ETIAVW
otolxelo Bepuavong kal To eminedo Bepuokpaciag tou
VKPLA pttopel va puBplotel. XpnNOLWOTIONOTE TO YKPLA
HE KAELOTH TOpTa. TOTIOBETACTE TA AEUKA Kpg€ata o€

LoxvatpodLpa amnoéotacn ato TO YKPLA. T KOKKLVA KPEATA KAl T PLAETA
3°/ 4° gminedo yLa PapLlou pttopouv va tortoBetnBouv oTo padl pe to Sloko
TaxLa tpodipa OTANAENG aTto KATW. [UploTe TOo haynTd oTtaduo Tpita Tou
Xpdvou Ynaotpatog (edv xpetaletad).
IAANIKO TA: oAOKANpa KoppATLA KPEATOG (YNTA).
XpnotuotoLel to emtévw otolxelo BEppavong oe cuvduacuo
o~ IkpLA + Aveplotipag HE TOV QveploTApa yla tnv Kukhodopia Tou agpa oTo
200°C ** EOWTEPIKO TOU ¢GoUpvou. XpNOLUOTIONOTE TO VKPLA pe

I]

(= 20/3°/ 4° emineso

KAELO T TIOPTA. ZUPETE TO OLOKO OTAAAENG KATW ATtO TO padL
yLla T oUAAOYR Twv uypwv. Nuplote To dayntd ota pod tou
HAYELPEPATOG. ATTALTELTAL TIPOBEPUAVON YLA KOKKLVA KPEATA
AANA OXLYLA AEUKAL.

|

Katw Oéppavon
160-180°C **

E’ 1°/ 2° eminedo

IAANIKO A KpEUEG KAPAUEAE, TIOUTLYKEG KAl PTtaLy papt
oe eéva eminedo. AutA n Asttoupyla ptopel ettiong
va  xpnolgorownBel  yia TNV OAOKANPWON  pLag
TIPOTIAPATKEUNG.

Mropel va xpnotpotiownBet pe Preci Probe.

Elval dtabeoiun n emidoyr ypriyopng tpoBepuavong.

El

Katw 6¢ppavon
+ Aveplotipag
170-230°C **

|;| 2°/3°eminedo

IAANIKO T1A: Ttitoeg, aAPUpA KELK, TAPTEG KAl paynTda pe
UYPA OUCTATIKA TOTILVYK O€ eva eTtitedo.

Mropel va xpnotpotiowinBet pe Preci Probe.

Elval dlabgoiun n ettidoyn ypriyopng pobépuavong.
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Z0pBoAo ‘ Mepypadn

Vv

ZoUTEP YKPLA
L3 (loxug) **

Ij 4°/ 5° emtinedo

‘ Mpotaocelg

IAANIKO TTA: Aoukdvika, ptiptloAeg kat dpuyaviopuevo Wwul
Og PEYAAEG TTOCOTNTEG. Oeppalvetal oAOKANPN N TEPLOXN
KATW aATtO TO OTOLXELO TOU YKPLA. XpNOLUOTIOLAOTE TO YKPLA PE
KAeLoTr TOpta. fuplote to payntd ota duo tpita Tou Xpodvou
Ynotipatog (eav xpetdletal). Xpnowpototjote to L5 (loxug)
Xwplg pobepuavon otav WPrHveTe TOOT.

(

Soft +
150-200°C

E| 2°/3°eminedo

IAANIKO TA: K€k kal PwpLc oe eva eTtinedo.

kpLA + ZoUBAa *
loxOgL3

IAANIKO T1A ynowo dayntwyv onwg otrBog KOTOTIOUAOU,
optuklandretapaploukalamd tTigOdUO TTAEUPEG TAUTOX POVA.
TomoBetnote éva tai kdtw amno to daynté oto Eninedo 1 yia
TN CUANOYH TWV UYPWV. XPNOLUOTIOLOTE TO YKPLA UE KAELO TN
TopTA.

TkplA + Aépag
+ZouBAa *
200°C

IAANIKO TIA Yoo dayntwyv Omwg PeYANO KOTOTIOUAO
YQAOTIOUAQ KalL ATtO TLG SUO TTAEUPEG TAUTOXPOVAL.
TormoBetrote eva taPi katw amod to paynto oto Emninedo 1yia
TN CUAAOYH TWV UYPWY. XpNOLUOTIOLOTE TO YKPLA PE KAELOTH
mopTa.

L 1e] o ile] L]

®doulpvog+ ZouBra *
200°C

IAANIKO A Wnto xolpvo fpooxapt. TortoBetrote eva tayi
KATW attd o dayntd oto eTt{medo 1 yLa tn CUANOYT TWV UYPWV.

* AvAoya HE TO HOVTEAO Tou hoUpvou.

**18avikr) Beppokpacia yla ta poTEVOPEVA TPOdLUA.

*HEYTIoBANBNKE o€ SokLpEG oUpdwva pe To TipdtuTio EN 60350-1 yia okoTtoUg SHAwoNG KATAVAAWONG EVEPYELAG KALEVEPYELAKIG KAAONG

ok skox

O TPOTEWVOPEVOG XPOVOG HAYELPEPATOG UTIOPEL va SladepeL avahoya Pe TOV TUTIO TPODLHWY KAL TG TIPOTLUNCELG TOU XP1o TN
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NMPOZOETEZ AEITOYPTIEZ
ZU0ppoAo Mepwypadn Mpotaocelg

AuUTr N Aeltoupyla eTUTPETIEL TO KAEIOWHA TNG 0BOVNG TTPOKELUEVOU
. va anodeuxBel omtoladnmote avetitBuUPNTN Xprion anod avnAilkoug.
KAgidwpa . . ) . )
[atrote KAl KPATAOTE TIATNPEVO TO TTANKTPO Bepuokpaciag (4) yia
5 SEUTEPOAETITA YLA VA EVEPYOTIOLNOETE TO KA O wpa 008dovng. Kavte
TO (OLO YL VA TO ATIEVEPYOTIOLOETE.

TARKTPWV

A ty [la va amobnkelUoete pla ayamnueévn Asttoupyla kat va tnv
D 7\;/::1;2“8(2 eudavicete mpwtn OtaAv 0 GoUpvog oag elval EVEPYOTIOLNHEVOG,
Py KPATNOTE TIATNHEVO TO TIANKTPO (2) yla 5 SeutepOAeTITA.

KATHIOPIEZ MATEIPEMATOZ TPO®IMQN

O¢on Oeppokpacieg

ZUpBoro | Meprypadn Hayelpé- Heat Feel Mepwypadn
patog (°C)

Ma yntakat
KoppatLa
Bobdwou,

pooxaplolou

KpEaTog.

ylaxolpva
Yntd, Koppatia

KOTOTIOUAOU
Kal yahotouAag
KALAEUKO KPEQG

VEVIKA.

Ma oAOKANpa
_lﬂ Wapla Y 2-3 65°C Ydplakat

. . B 58-62-65°Cyia
6’ KokKivo kpEag Y 2-3 0 BobIS KpEac

Neuko kpéag Y 2-3 70-74-85°C

dLAeTa.

Maynta
Aaxavika Y 3-4 70°C Aaxavika
KAL TIATATEG,.

Eyyunuéva TEAela ATIOTEAECPATA PAYELPEPATOG XAPN OTIG TIPOKABOPLOUEVES TIAPAUETPOUG
avakatnyopla. OLTIPOETUAEYUEVEG TIHEG X pOVOU KAl BeppoKkpaciagavadEpovTtal 0e TTOTOTNTEG
yla 4 pepideg. XpnoLUOTIONOTE TOV TIApAKATW Tilvaka yia va puBuloete ocwoTd Tov XpOovo
HAYELPEPATOG. XpNOLWOTIOLNOTE TOV Preci Probe yla kaAUtepa amnoteAéopata.

Tl || VA | T o
Ttpodipwv n TPOETILAEYHEVN pUBULON) pETA TNV TtpoBEppavon
Kékkwvo kpéag 4/800; 6/1200; 8/1600 50;52;55
Neuko kpéag 4/800; 6/1200; 8/1600 57,60; 65
Yapua 4/600;6/900; 8/1200 36; 38; 40
Aaxavika 4/800;6/1200; 8/1600 57,60; 65

* Avahoya pE TO HOVTEAO ToU hoUpvou.
**18avikr) Beppokpacia yla ta poTEVOPEVA TPOdLUA.
*HEYTIoBANBNKE o€ SokLpEG oUpdwva pe To TipdtuTio EN 60350-1 yia okoTtoUg SHAwoNG KATAVAAWONG EVEPYELAG KALEVEPYELAKIG KAAONG

FHEE O TpoTEVOPEVOG XPOVOG HAYELPEPATOG PTIOPEL va BladEpel avANoya HE TOV TUTIO TPOdLHWY KAL TLG TIPOTLHIOELS TOU XPrO TN
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TPOMOIMATEIPEMATOXZ ME ATMO

Katnyopia tpodipwv
HE atpo

MéyeBog pepidag/ypappapla
(ue €vtova otoeia
n TPoETUAEYHEVN pUBULON)

Xpovog payetpépatog (AeTttd)****
HETA TNV tpoOEPHavan

KokKLvo Kpéag otov atpod 4/800;6/1200; 8/1600 40; 43; 45
N\euUKO Kpéag otov atuo 4/800;6/1200; 8/1600 48:52: 56
WapLa otov atpo 4/600; 6/900; 8/1200 29;30; 32
Aaxavika otov atpo 4/800; 6/1200; 8/1600 42; 44,48

EIAIKEZ AEITOYPTIEZ *

Symbol Description Suggestions
Tailor bake ***
P 180-200°C **
—

E’ 2° eminedo

[6aviko yia va dlatnpet to dayntd paiako peoa kat Tpayavo €w.
Mlauylewvo payeipepa: autr nAsLToupyla PELWVEL TNV ATIALTOUHEVN
moooTNTA AlTtoug ry Aadtou. O cuvduaopog oTolxelwy BEpuavong
UE EvaVv KUPALVOPEVO KUKAO agpa e€aodalilel éva amotéAeopa
opolopopdou YNoiuaTog.

% Ywpi210°C

D

|;| 2° emninedo

O ocuvduaopog atpou kat Ttapadootakig Bépuavong e€aocdaiilel
peyaAUTepn augnon OyKou Katd To payeipepa tou Ywplou. H
kOpa Ba elvatl AauTiepr) kat tpayavr). Autr n Aettoupyia pmopet va
xpnotpotoinBel pe tov atobntripa wifi Preci probe. Mpoteivoupe
UL CUYKEKPLUEVN ouvTayn Soklpaopévn amnod tov 2ed pag yia va
Prioete éva téAelo Ywut (BA. keddalo «Zuvtayr) PwpLlou»).

ZYNTArH WOQMIOY

* Mg anA6 aAeUpL PwpLoU:

500 g eldlkd areupt yta Pwpt

10garatt

7,5 gadpudatwpeévn paytd aptorolag
[Meplmou 325 gvepd

* Me aAeUpL YwHLOU TIOU TIEPLEXEL HAYLA KAl
aAart (mpoteivetal):

500 g eldlkd areupt yta Pwpt

7,5 g adudatwpevn payld aptortolag
(ka\UTEpa VA TIPOGHECETE €va GAKOUAAKL)
[Meplmou 325 gvepd

Mé€60o60g

AlOAJOUPE TN payld Oe vepd OE Pl CAAATIEPQ,
Baloupe To aeUpL, TO AAATL(QV X PELACETAL) KAL TO VEPO
Avakateloupe O\ ta UNKG  oxnuatifovtag pla
opoloyevr) QUUn

Bakte tn QUun otnv etidavela pyaciag kal pe tnv
TIAAGHN TOU XEPLOU TeVIWOTE TN CUPN Kal TPaPr&te
TNV TIPOG TA KATW (0 OTOXOG ElvAL VA ECWKAEICETE TN
pEYLOTN TIocOTNTA agpa ot CUpn).

EmtavarapBavete autr) tnv kivnon ywa Tepinou 5
AeTTTC.

Bdkte t QUun OTO WTIOA KAl OKETIACTE TN HE Pl
pepBpdvn adrivovtag t QUun va $ouckwoel (oe
Aeltoupyia tou doupvou ya va dtiaete Ywul) yia
Tepiou 30 Aetttd (TpeTtel va SITAACIaoTel o OyKO)

Matpvete Tiiow T QUpN, TNV TUAYETE 2 1) 3 GOPEG (yiava
dUYELO a€PAG) Kal TAABETE TA WWULA (UTTaYKETA, Wwul
QAypoLKiag, 0TPOoyYUAO KapREAL) Bate Ywpid oo tat
{aXaPOTIAQCTIKAG ToU $OUPVOU TIOU EXETE OKETIATEL
arnd Tpw pe xaptt Pnotpatog Maotaiiloupe ehadpd
Ta Ywpd pe aielpl (TIPOALPETIKO, HOVO Yl TNV
TIapaywyr) 4PTOU AYPOKTHUATOG)

Kavte pepKES (Oleq XAPaKLEG pe Eupddl () KaAa
QKOVIGHEVO paxaipl) OTO EMAVW PEPOG TWV WWULWV
AdnroTe o avartauon yLa TIEPITIOU GEKA AETTTA TIPLY TA
BdAete 0To HoUPVO, TOTIOBETAOTE TO TAL PE T WwLe
07O 20 eTtintedo (Ao TO KATW PEPOG) TOU houpvou
Metpriote akplRwg 1 dl (10cl i 100g) vepd kat pifte
TO kateuBelav oTo KATW PEPOG Tou dpoupvou. Kielote
TNV TIOPTA KAL EVEPYOTIONOTE TN AElToupyia Wwutou 1y
aptotoulag.
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NEITOYPTIEZ KAGAPIZMOY *

Zupporo | Asttoupyia Mepwypadn

888 H20 Clean o amAo, amoteAecpatikd kabaplopa tou doupvou.

ECO Ma teAelo, oux VO KABAPLOPO TNG KOLAOTNTAG TOU POUPVOU.

EE‘E‘ MupoAuon Eco Autr n Asttoupyila eTiTpETEL TO KAE(SWPA TNG TTOPTAG KATA TN
ooo Slapkela tng Stadikaociag (d4).

’—+| Ma eEalpeTika eEOVUXLOTIKO KABapLlopod katl tnv adaipeon
EEE MupéAuon+ EKTETAPEVWY PUTILV OTIS TO ECWTEPLKO TOU cboupyou. '
ooo AUt N Aettoupyla eTiLTPETIEL TO KAEIOWHA TNG TIOPTAG KATA

[e=e | ™ Stapkela tng dtadikaoiag (d4).

* Avéloya PE TO HOVTENO ToU GoUpvou.
**|8avikr) Beppokpacia yla tampotelvopueva tpdbLua.

FFEYTI0BAAONKE 08 SOKIEG OUPWVA pE TO TIPOTUTIO EN 60350-1 y1a OKOTIOUG SAAWONGKATAVANWONG EVEPYELAG KALEVEPYELAKIG

KAGONG.

HHEE O TIPOTEVOUEVOG X POVOG HAYELPEPATOG UTTOPEL va SLadEPEL AVANOY A HE TOV TUTIO TPOMGLHWY KAL TLG TIPOTLHIACELG TOU XPrOTh.

KaBaplopog kat cuvtnpnon

FENIKEZ ZHMEIQZEIZ TA TON KAGAPIZMO:
O TaKTIKOG KaBaplopdg pmopel va mapateivel
TOoV KUKAO CwNG TNG Ouokeung oag. Meplpgvete
Va KPUWOEeL 0 $oUPVOG TIPLV KAVETE XELPOKIVNTO
kaBaploud.

MPOEIAOMOIHZH: TMoté pnv  xpnotuototelte
AELAVTIKA  ATIOPPUTIAVTLKA,  ATOAAWVO  PUAAAL
N axpned  avikelpeva  ya  kabaplopo,

kabwg pmopel va BAayouv avemavopbwta ta
OHAATWPEVA pPEPN. XpnOolPoToleite povo vepod,
oamouvL ) ATtoPPUTIAVTLIKA pe BAaon tn XAwpivn
(appwvia).

I'YAAINA MEPH

KaBapilete to yudAwvo tapdBupo tou doUpvou e
anoppodNTLkn TETOETA Koulivag PETA atod KAbe
xprion. MNa emnipovoug Aekedeg, XPNOLUOTIOLNOTE
gva odouyyapL EPTIOTIOHEVO PE ATIOPPUTIAVTLKO,
OTUWTE KAL PETA EETTAUVETE PE VEPO.

TZIMOYXAMAPAGYPOY GOYPNOY
Eav elvat Bpwpikn, n towouxa ptmopel va
kaBaplotel pe éva uypo adouyydpt.

MPQTH XPHZH AEITOYPTIAZ ATMOY:

Mpwv XPNOLUOTIOLNOETE TIG AELTOUPYLEG ATHOU
yla tpwtn dopd: Nepiote To cuptdpl pe vepd Kat
EeKLVAOTE €vav atd ToUG KUKAOUG PAYELPEUATOG
HE aTpO Xwplg tpddLua peoa.

Metd to TENOG TOU KUKAOU, adelAOTE TO CUPTAPL.
Twpa o doupvog elval ETOLPOG va pJayeLlpePeL e
atpo.

ZYITAZEIZ:

« Meta amd kabe xprion tou doupvou, &vag

eAdxlO0TOoG  kaBaplopdg Ba  Ponbrosl  va
Slatnpeital o poUpvog amoAuta kabapog.

+  Mnv emevduete TOoUg TOlXOUG TOU PoUpvou pe
alouplvoxapto n mpootacia plag xpnong
mou olatibetal amod TA  KATA-  OTAPATA.
ANoupLvoxapto n oroLadnmote AAAN
mpootacia, oe Aueon emadr) PE TO KAUTO
OHAATO, KIVOUVEUEL va ALWTEL KAL VA AAAOLWOEL
TO OHAATO TWV ECWTEPLKWY XWPWV.

« [la va amoduyete TNV UTEPPROAKY Bpwuld
ToU POUPVOU COAG KAl TLG EVIOVEG MUPWOLEG
KATVoU TIOU TIPOKUTITOUV, OUVIOTOUME va pnv
Xpnotuotoleite tov doUpvo oe TIOAU uPnAn
Bepuokpacia. Elval kaAUtepa va mapateivete
TO XPOVO PAYELPEPATOG KAL VA XAUNAWOETE Alyo
™ Beppokpaocia.

«  EKTOGATO TAEEQPTAHATATIOU TIAPEXOVTAL UE TO
$oUpVvo,cagouUpBoUAEUOUPEVAXPNOLUOTIOLETE
poOvo TiLaTa Kal kaiouTiia Ynolpatog aveekTika
O€ TIOANU UPNAEG Bepokpaaied.

AANATH AAMIMAZ:

« Amoouvééote TO PoUupvo aTd TNV TAPOXN
PEUPATOG.

+ Zgfdwote TO YUAAWO KAAUPPQ, ATIOCU-
VAPHOAOYNOTE TN AQUTIA KAL AVTLIKA- TAOTACTE TNV
HE plavea Adpuma tou (dlou TuTtou.

« MOAG avikataotafel o  eAATTWHATIKOG
AQUTITAPAG, AVTLIKATACTAOTE TO YUAALVO KAAUPUAL.

>HMEIQYH: e mepintwon doUpvou pe Aapmnpa
LED emkowwvActe pe TNV efuTnpETnon yLa
aiAayr Tou AapTTrpa.

To Ttpoldv auTto TIEPLEXEL YA TIEPLOCOTEPEG TINYEG
dwtdg Kkatnyopilag evepyelakng amodoong G
(AapTmttripag) / F (10 Led)

GR93



Mpootacia tou epLfaiiovtog kat améppyn

AMNOGHKEYXZHKAIZEBAZMOZ ZTO
MEPIBAAAON

Ormou  elvat  duvatdv, amoduyete TNV
TpoBgppavonToudoupvoukalTtpooTtabnoTe
TIAVIA VA ToV YeULCETE.

Na avolyete tnVv topta Tou poupvou OCO TILO
oTmavia yivetal, ywatt n Begppdtnta anod tnv
Kowhotnta Slackoptiletal kdBe dopd Tou (N
TOPTA) avolyel. Ma onuavtikn e€otkovopnon
EVEPYELAG, OPRnoTe TO doUpvo PeTALU 5 kat
10 AeTtTWV TPV ATO TO TIPOYPAPUATIOPEVO
TENOG TOU XPOVOU  PAYELPEUATOG KAl
XPNOLUOTIONOTE ™nv UTIOAELTIOPEVN
Beppodtnta mou ocuvexilel va Tapdayel o
doUpvog. Alatnpelte TQ OTEYAVOTIOINTIKA
KaBapdkatylavaamnodUyeTe TUXOVOLAOTIOPA
BeppdtTnTag €W ATIO TNV KOLAOTNTA. AV EXETE
OUPBOAALO NAEKTPLKAG EVEPYELQG pE wplala
XPEWON, TO TPOypaApPa «KABUOCTEPNUEVO
pyayeipepa»  kavel v €€olkovounon
EVEPYELAG TILO  QATIAR, HETAKWWVIAG TN
Sladlkacia pPayelpepatog yla va EeKvnoeL
OTN XPOVLKN TIEPLOSOPELWPEVNG XPEWONG.

AIAXEIPIZH AMOBAHTQN KAIMPOXTAZIA
MEPIBAAAONTOZ

Autry n  ouokeunp  depeL
eTILONPAvVoN oUPdwva Pe TV
Eupwraikn Oényia 2012/19/
EE OXETIKA PE TIG NAEKTPLKEG
KAl NAEKTPOVIKEG OUOKEUEG
(AHHE). a AHHE (AméBAnTa
HAekTplkou kat HAektpovikou
E€omAlopou)

TIEPLEXOUV TOCO PUTIOYOVEG
ouoleg (mou pTopoUV va €XOUV APVNTLKEG
ETUTITWOELG  OTO  TEPLRAANOV) G000  Kal
Baolkd SopkA oTolxela (TTou pTopouv va
eTIavayxpnaotpotoin8ouv).

Elvat onuavtiko ta AHHE (Amopinta
HA\ektplkoU kat HAekTpovikoU E€oTtAlopou) va
UTIORAANOVTAL OE CUYKEKPLUEVN eTieCEpyacia
Yyl TNV CWOTH ATIoPAKpUVON Kal amnoppun
TWV PUTIWYV KAL AVAKTNGN OAWY TWV UALKWV.

Ta ¢uoikd mpdowTa PTtopouv va matéouv
ONUAVTIKO poAo, SlacdaAiloviag oOTL ta
AHHE &ev Ba amoteAécouv TeEpIBAANOVTIKO
{ntnua. Elval amtapaitnto va akohouBouvtat
opLopEvoL Bactkol kavoveg:

« Ta AHHE (AmépAnta  HAektplkoU kat
HA\ektpovikoU EEomAlouol) bev Tpetel va
AvTPeTWTICOVTAL WG OLKLAKA ATTORANTAL.

« Ta AHHE (AmépAnta  HAektplkoU Kkat

HAektpovikou EfomAlopou) Ba mpemel va
petadepovtal og elSLKOUG XWPOUG CUAAOYNAG
toug otoloug Slaxelpidovtal to SNUOTIKO
oupBouAlo 1) karowa  eCouclodoTnNUEvVN
etalpela.

e TIOANEG XWPEG, EVOEXETAL VA UTIAPXOUV
SlaBETipol  gyXWPLOL  XWPOL  CUAAOYNG
ylia peyaioug oykoug AHHE  (AmopAntwy
HAektplkoU kat HAektpovikoU EEomAlouou).
‘Otav ayopddlete pLa vEQ OUCKEUN, N TtaAald
pTtopet va etilotpadel oTov TTWANTH 0 0Ttolog
odelrel va tnv amnodextel xwplg Xpewaon,
apkel n ouokeun va sivat .looduvapou TUTIou
KALVA EXELTLG (OLEG AELTOUPYIEG UE TN CUOKEUN
TIoU ayopdadleTe.
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DE Wenn der Einbauschrank an die Ruckseite
des Gerats stolkt, machen Sie einen Ausschnitt
fUr das Stromkabel.

ES Si la parte posterior del mueble esta
cubierta, realice una abertura para el cable de
alimentacion.

NL Als de meubels aan de achterkant zijn
afgedekt, zorg dan voor een opening voor de
stroomkabel.

PT Se o mobiliario estiver coberto com um
fundonaparte traseira, facaumaabertura para
o cabo de alimentacao.

GR Edav ta émutha eivat kaAluppeva pe
TIUOpEVA OTO THLOW PEPOG, SNULOUPYACTE Eva
Avolypa yla to kaAwdlo tpododociag.

DE Wenn die Montage der Sockelleiste keine
Luftzirkulation zuldsst, schaffen Sie einen
Ausschnitt von 500x10 mm oder 5000 mm?.

ES Si el montaje del zocalo no permite la
circulacion del aire, serad necesario realizar una
abertura de 500x10 mm o la misma superficie
en 5000 mm?.

NL Als door het monteren van de plint geen
luchtcirculatie mogelijk is, is het noodzakelijk
een opening van 500 x 10 mm te creéren of
hetzelfde oppervlakin 5000 mm?.

PT Se a montagem do rodapé nao permitir
a circulacao de ar, é necessario fazer uma
abertura de 500x10mm ou a mesma superficie
em 5000 mm?.
GREd&vnTomoBeTnontngBAcngdeveTITPETEL
TNV KUKAodopia Tou agpa, elval anapaitnto
va dnutloupynoete eva avolypa 500x10 mmn
v (Sla eTiidavela e 5000 mma.
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SERIES 4 572 mm 11,5mm 145mm 42 mm 28 mm

SERIES 6 570mm 12,5mm 144 mm 43,2 mm 30mm
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