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WELCOME

Thank you for choosing our product. To ensure your safety and get the best
results, please read this manual carefully, including the safety instructions,
and keep it for future reference.

Before installing the oven note the serial number, which you might need for
repairs. Check for any damage during transportation and consult a techni-
cian if you're unsure before using it. Keep packaging materials away from
children.

© NOTE: Please note that the oven’s features and accessories may vary
depending on the model you purchased.
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1.SAFETY INFORMATION

GENERAL WARNINGS

Do not use a steam cleaner for cleaning operations.
During use the appliance become hot. Care should be taken to avoid
touching heating elements inside the oven.

Use in accordance with attendend use

Only use the oven foritsintended purpose, thatis only for the cooking
of foods: any other use, for example as a heat source, is considered
improper and therefore dangerous. The manufacturer cannot be
held responsible for any damage resulting from improper, incorrect
or unreasonable usage.

Use limitations

The appliance can be used by children aged from 8 years and above
and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge if they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance in a safe way and
understand the hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and maintenance shall not be made by children
without supervision.

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

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

A WARNING: the appliance and its accessible parts become hot
during use. Care should be taken to avoid touching heating elements
Children less than 8 years of age shall be kept at away unless
continuously supervised.

A WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young
children should be kept away.
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INSTALLATION WARNINGS

The oven can be located high in a column or under a worktop.
Before fixing, you must ensure good ventilation in the oven space
to allow proper circulation of the fresh air required for cooling and
protecting the internal parts. Make the openings specified on the
illustrations according to the type of fitting. Always fix the oven to
the furniture with screws provided with the appliance.

No additional operation/setting is required in order to operate the
appliance at the rated frequencies.

The appliance must not be installed behind a decorative door in
order to avoid overheating.

During installation the oven should be disconnected from the mains
electricity supply.

If the assistance of the manufacturer is required to rectify faults
arising from incorrect installation, this assistance is not covered
by the guarantee. The installation instructions for professionally
qualified personnel must be followed.

Incorrect installation may cause harm or injury to people, animals or
belongings. The manufacturer cannot be held responsible for such
harm or injury.

Installation must be carried on by a qualified technician who must
know and respect the laws in force in the country of installation and
the manufacturer’s instruction.

After unboxing the appliance, always check it is not damaged, in case
of issue contact the customer service before installing and do not
connect to the power supply.

Remove the packaging material before operating the appliance.
During installation do not use the oven door’s handle to lift and move
the oven.

The installation furniture and the adjacent ones must withstand
temperatures of 95°C.

It is recommended to wear protective gloves during installation to
avoid cut injuries.

Do not install the product in open environments exposed to
atmospheric agents.

This appliance is designed to be used at altitude lower than 2000m.
To remove protective films and advertisement stickers on front
surface of the oven before first usage.

EN 6



ELECTRICAL WARNINGS

The socket must be suitable for the load indicated on the tag and
must have ground contact connected and in operation. The earth
conductor is yellow-green in colour. This operation should be carried
out by a suitably qualified professional.
Connection to the power source can be made by plug or by fixed
wiring placing an omnipolar breaker, with contact separation
compliant to the requirements for overvoltage category Ill, between
the appliance and the power source that can bear the maximum
connected load and that is in line with current legislation.
In case of incompatibility between the socket and the appliance
plug, ask a qualified electrician to substitute the socket with another
suitable type. The plug and the socket must be conformed to the
current norms of the installation country.
The yellow-green earth cable should not be interrupted by the
breaker. The socket or omnipolar breaker used for the connection
should be easily accessible when the appliance is installed.
Ifthe supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer,
its service agent or similarly qualified persons in order to avoid a
hazard.
For any repairs, refer only to the Customer Care Department and
request the use of original spare parts.
Disconnect the appliance from the mains electricity supply before
carrying out any work or maintenance on it.
A WARNING: ensure that the appliance is switched off before
replacing the bulb, to avoid the possibility of electric shocks.
The oven must be switched off before removing the removable parts.
After cleaning, reassemble them according the instructions.
The use of any electrical appliance implies the observance of some
fundamental rules:

- do not pull on the power cable to disconnect the appliance from

the power source;

- do not touch the appliance with wet or damp hands or feet;

- in general the use of adaptors, multiple sockets and extension

cables is not recommended,;

- in case of malfunction and /or poor operation, switch off the
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appliance and do not tamper with it.

NOTE: as the oven could require maintenance work, it is
advisable to keep another wall socket available so that the oven can
be connected to this if it is removed from the space in which it is
installed.

Any repair, installation and maintenance not carried out correctly
can seriously endanger the user.

The manufacturing company hereby states that it does not assume
any responsibility for direct or indirect damages caused by incorrect
installation, maintenance, or repair work. Furthermore, it is not liable
for damages caused by the absence or interruption of the grounding
system (e.g., electric shock).

A\ CAUTION: in order to avoid a hazard due to inadvertent resetting
of the thermal cut-out, this appliance must not be supplier through
an external switching device, such as a timer, or connected to a circuit
that is regularly switched on and off by the utility.

The appliance is not designed to be activated by an external timer or
separate remote control system.

USE & MANTEINANCE

The dripping pan collects the residues that drip during cooking.
When you place the Airfry tray or the grid on the side racks, make
sure that the shorter section of the side (between the stop and the
extremity) is directed towards the interior of the oven. If the grid has
a decorative metal bar, pay attention to position it on the exterior of
the oven so that the brand logo can be visible and readable. For the
correct positioning refer also to the image in the Accessories section
of this user manual.

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

Only use the temperature probe recommended for this oven.
During cooking, moisture may condense inside the oven cavity or on
the glass of the door. This is a normal condition. To reduce this effect,
wait 10-15 minutes after turning on the power before putting food
inside the oven. In any case, the condensation disappears when the
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oven reaches the cooking temperature.

Cook the vegetables in a container with a lid instead of an open tray.
Avoid leaving food inside the oven after cooking for more than 15/20
minutes.

A long power supply failure during an occurring cooking phase may
cause a malfunction of the monitor. In this case contact customer
service.

A WARNING: Do not line the oven walls with aluminium foil or
single-use protection available from stores. Aluminium foil or any
other protection, in direct contact with the hot enamel, risk melting
and deteriorating the enamel of the insides.

A WARNING: Never remove the oven door seal.

A CAUTION: Do not refill the cavity bottom with water during
cooking or when the oven is hot.

For a correct use of the oven it is advisable not to put the food in
direct contact with the racks and trays, but to use oven papers and/
or special containers.

Wash all accessories before first use with a solution of hot water and
washing up liquid.

ENS fr

=2
S
g
S
[
o
[
z
=
w
[
&




ne
X
o
=)
%
—
=
3
X
o
=)
5
o
Z

2.PRODUCT INTRODUCTION

2.1. OVERVIEW OF THE PRODUCT

2.2. ACCESSORIES
Lateral Wire Grids (only if present*®)

=

Control panel

Shelf positions (lateral wire grid
if included)

Metal grids

Tray

Fan cover

Oven door

Lateral wire grids (if present:
only for flat cavity)

8. Serial number & QR Code

N

Noukw

Write here your serial number for future reference.

Metal Grid

SN

Located on both sides of the oven cavity, the side
racks are designed for placing baking tray and

grids during the cooking.

Baking Tray

various cooking needs.
Deeper tray

A metal grid in an oven is a removable, adjustable
shelf that supports cookware, ensuring even
cooking, and makes cleaning easy. It can be used
to hold plates and pans at different heights for

A baking tray is ideal

for achieving even
bottom browning, making it perfect for cookies
and pastries due to its shallow, flat design.
Additionally, placing it under a cooking grid can

help collect drips and prevent messes in the oven.

L
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The deeper tray is ideal for recipes with added
liquids or layers, such as casseroles or roasts.
Its depth is specifically designed to ensure the
desired consistency of the food prepared in it.



Telescopic Guides

Softclose/Softopen Hinges (only if present*)

(T

Telescopic oven rails are shelves that can be
extended, making it easier to place or remove
items, without the need to reach deep inside a
hot oven. They improve safety, stability, and can
be adjusted at different level positions.

Dual Tray - STEAM Mode (only if present*)

Soft close and open hinges control the door’s
motion, ensuring smooth movement and
preventing slamming.

Dual Tray - BBQ Mode (only if present*)

The concave shape allows a correct circulation of
humidity generated in cooking, keeping the food
humidity rate high. According to the quantity of
water inserted in the tray, a drier or more “wet”
cooking will be obtained.

Airfry Tray (only if present*)

The airfry tray ensures that hot air reaches the
food evenly and tridimensionally, resulting in a
crispier exterior while maintaining tenderness
inside. A baking tray can be optionally placed at
L1 to collect juices or breadings.

The convex shape is suitable for grilling in the
oven at high temperature (220°) allowing a BBQ
result even at home with little smoke thanks to
the drainage action of the fats on the bottom of
the tray.
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2.3. CONTROL PANEL

Functions and function ranking can be changed depending on the model.
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1. Function selector knob

2. Main menu

3. Timer

4. LED display

5. Plus button (+)

6. Minus button (-)

7. Temperature selector knob

MAIN FUNCTIONS
The display has 3 main functions:

Symbol Function Description

. Press once to activate Child Lock, twice to access to Time of the
:— Main menu day, three times for alarm volume, and four times for brightness
adjustment mode.

® Timer menu Press once for cooking duration, twice for the minute minder
+ Press these buttons to increase/decrease the values or to
+/- activate/deactivate a function in the adjustment modes.

- Hold + for 5 sec to activate the Time of the day in the display.

fr EN 12



3.BEFORE STARTING

3.1. INFORMATION TO START
When you first turn on the oven, you might notice some smoke. Don’t worry, just wait for the smoke
to clear before using the oven.

How illumination works
The oven cavity is illuminated by one or more light bulbs, typically activated each time a cooking
function begins.

How cooling fan works

The cooling fan is responsible for dissipating the heat, keeping the oven and its surroundings from
getting too hot, as well as protecting kitchen appliances from the effects of high temperatures. It
operates during and after cooking cycle in relation to the internal temperature of the oven.

When the cooling fan is operational, it usually generates a gentle humming or whirring noise. You may
also notice a warm airflow emanating from the gap between the oven door and the control panel.

3.2. FIRST USAGE
When the appliance is switched On for the first time, the initial step is to set time of day.

SET THE TIME: The display will show “OFF”. Press “+” to adjust the current hour. Wait 5 secs for
confirmation.

_|_

+
I

WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
MAIN MENU

3.3. PRELIMINARY CLEANING

Clean the oven before using for the first time. Wipe over external surfaces with a damp soft cloth. Wash
all accessories and wipe inside the oven with a solution of hot water and washing up liquid. Set the
empty oven to the maximum temperature and leave on for about 1 hour, this will remove any lingering
smells of newness.
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4.0PERATION OF PRODUCT

4.1. HOW THE PRODUCT WORKS

SWITCHING ON/OFF THE OVEN
To turn ON the oven rotate the function knob (clockwise/counterclockwise) and select a program. To
turn it OFF, set the function knob to the ‘0’ position.

ON OFF
0 0
b ? b ?
ol oS [ &
& &
i mel =

SET COOKING PROGRAM
Turn the function knob to select the desired program and turn the temperature selector knob to set
the temperature.
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MAIN MENU

Access the Main menu by pressing = .To navigate into tap = as many times as is needed to enter

in the following settings:

& CHILD LOCK

This function allows you to lock the screen to prevent any unwanted use by minors.
To activate the screen lock, press “Main menu” once, then press “+” to confirm the function.

" u

To deactivate the lock, press “Main menu”, then press

Activate
= —+
® _
STAND BY

Deactivate

+ =

—| |®

SET

& cLock SET
Allows to change the time of the day. _
Press = to enter in the Main menu. Tap ! as many times (x2) as you need to select “Time of day”.
Then use “+/-“ to regulate the value. To confirm wait 5 secs or press Main menu = once.

+
I

PRESS x2 SET

+

\

WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
MAIN MENU

0 NOTE: the oven is default set on “24h” mode. To switch to “12h”
stand by. Do the same to switch back to “24h” mode.

EN 15
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<l ALARM VOLUME

Allowsltg change the volume of the warning tone.
Press \— to enter in the Main menu. Tap as many times (x3) as you need to select “Alarm volume”.
On the display will appears “b-01". The numbers represent the level of sound intensity, editable using
“+/-“. To confirm wait 5 secs or press menu :— once.

PRESS x3

SET

ol

WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
MAIN MENU

0 DISPLAY BRIGHTNESS

AIIowsIE) change the brightness of the oven display tone.
Press \— to enter in the Main menu. Tap as many times (x4) as you need to select “Display brightness”.
On the display will appears “d-01”. The numberslgpresent the level of brightness intensity, editable
using “+/-“. To confirm wait 5 secs or press menu = once.

PRESS x4

SET

WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
MAIN MENU

EN 16



TIMER MENU
Access the Timer menu by pressing @ . To navigate into tap @ as many times as is needed to enter
in the following settings:

(€ COOKING DURATION

Allows to preset the cooking time required for the recipe chosen.

ACTIVATION: press @ to enter in the Timer menu. Then use “+/-“ to regulate the value. To confirm
wait 5 secs or press “Timer menu”.

+
I

AIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
TIMER MENU

The countdown starts when the timer is set. During cooking phase is possible to change the duration
value by entering in “Cooking duration” mode and by using “+/-“. When duration is elapsed, the display
will show “End”.

To stop the Cooking Duration hold Timer @ button for 3 secs or reset the timer value using “-“.

When Cooking is Finished:

1. "End" appears on the display, a warning tone will be produced for 30 sec. if not cancelled.

2. Pressthe "Timer" & button to cancel the warning tone. "End" will disappear from the display the

current time of day will be shown instead.

°WARNING: The oven is now in manual mode, oven function and thermostat commutator should be
turned off as well, if not, the oven will go on heating.

0 NOTE: The warning tone will be muted by any button press other than the Timer @ button, with
the "End" remaining on the display and the oven remaining inoperative.
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(2 MINUTE MINDER

Allows to use the oven as alarm clock.

ACTIVATION: press @ to enter in the Timer menu. Tap @ as many times (x2) as you need to select
“Minute minder” . Then use “+/-“ to regulate the value. To confirm wait 5 secs or press “Timer menu”.

+
11

AIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS

PRESS x2 SET TIMER MENU

When the countdown is completed:

1. The Alarm (3 icon flashes on the display and a buzzer tone is produced lasting for 30 sec. if not
cancelled.

2. Pressany key to cancel the alarm tone. The current time of day will be shown on the display. Oven
will go on operating until the left knob is turned in 0 position.

To stop the Minute Minder hold Timer button ® for 3 secs or reset the value using “-“.

OVEN COMMUTATOR STATUS INDICATION

Cooking Function Selector:

When the cooking function selector of the oven is turned to anyone of "ON" positions, the |I| (Cooking
Function ON) icon appears on the display.

Temperature Selector:
Whenever the oven temperature is lower than the set temperature, the B (Thermostat ON) icon
appears on the display.

fr EN 18



4.2. COOKING FUNCTIONS
4.2.1. STANDARD FUNCTIONS

NOTE: for function that require preheating, ensure all accessories are removed during this phase.
Follow instructions in the table below for what regards preheating.

“YES” means that preheating is required; “NO” means that preheat is not suggested and foods must

be inserted with cold oven.

Symbol

ok

Function

Defrost

Suggested Shelf Position

Preheat

NO

Suggestions

The fan circulates room temperature air around the
frozen food, allowing it to defrost slowly without
changing the protein content of the food.

&)

*¥**Multi-Level

L3/L4 for single level
L2+L5 for double level
L2+L4+L6 for triple
level

YES

IDEAL FOR: cakes, biscuits and pizzas on one or more
levels.
Ideal to cook different foods.

ko

***Fan Assisted

L2/L3/L4

YES

IDEAL FOR: whole chicken, chicken pieces, vegetables,
and pastries on one level using the combination of the
fan with upper and lower heating elements.

Eco

*ECO

L3/L4

NO

IDEAL FOR: cooking chicken pieces, whole pieces of
meat, fish or gratin. Slide the drip tray under the shelf to
collect juices. Turn food over halfway through cooking
if needed.

This function allows to save energy during cooking
keeping the food moist and tender.

NOTE: Once desired temperature set, temperature
adjustment shouldn't be decreased in this function until
pre-heat completed.

|5

Bottom+Fan

L3/L4

NO

IDEAL FOR: tarts, quiches and thin pizzas using fan
and lower heating.

it helps cook the top part with indirectly radiated
heat.

*Conventional

L2/13

YES

IDEAL FOR: cakes, breads, biscuits, quiches on one level
using both upper and lower heating.

**Supergrill

L6 for thin foods
L4 for thicker foods

NO

IDEAL FOR: big quantities of sausages, steaks and
toast bread.

The entire area below the grill element becomes hot.
Use with the door closed. Turn food two thirds of the
way through cooking (If necessary).

Pizza

L2/L3

IDEAL FOR: all kind of pizzas with or without
preheating the oven.

* Tested in accordance with the EN 60350-1 for the purpose of energy consumption declaration and energy class.

EN 19
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5. COOKING GUIDELINES

5.1. GENERAL COOKING TABLE

Category

Sweet

bakery

. N° of Cooking Cooking Shelf Goeli t'lm‘e
Recipe Preheat . after preheating
levels program accessory position .
(min)
Conventional | 170°C L3 20-30
1 Multilevel 155°C Deeper tray L4 30-40
Fan assisted | 140°C L4 25-35
Small cakes / . R Deeper +
Muffins 2 Multilevel 150°C Y baking trays L2+L5 35-45
Deeper +
3 Multilevel 145°C baking + L2+L4+L6 40-50
baking trays
Conventional | 160°C Metal grid + L2 30-40
Sponge cakes 1 Multilevel | 160°C Cakegn.n 13 30-40
(26 cm @) Fan assisted | 150°C Y L2 20-30
2| Mmultilevel | 150°C Metalgrids | 1,14 4050
+ Cake tin
Conventional | 150°C L3 30-40
Biscuits/ 1 Multilevel 150°C Deeper tray L3 25-35
Shortbreads Fan assisted | 130°C Y L4 15-25
2 | Multilevel | 140°C Deeper + L2+L5 50-60
baking trays
1 Conventional | 190°C Deeper tray L3 25-35
Choquettes Y
2 Multilevel 170°C Deeper tray L2+L5 35-45
Yorksgilr:z pud- 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L3 20-30
Meringues 1 Multilevel 90°C Y Deeper tray L4 80-100
Macaron 1 Conventional | 150°C Y Deeper tray L3 15-20
1 Conventional | 170°C Y Metal gr.ld * L2 70-80
Aople bi Cake tin
pple pie -
1 | Fanassisted | 150°C y Metal grid + L2 50-70
Cake tin
Tarte tatin 1 | Conventional| 170°C v Metal grid + L4 60-70
Cake tin
Tarts 2 | Bottom+fan | 180°C N Metal grid + 13 30-40
Cake tin
Chocolate souffle| 1 Conventional | 200°C \ Deeper tray + L3 10-15
molds
Cheesecake 1 Conventional | 150°C Y Metal gr.ld * L2 50-65
Cake tin
1 Conventional | 180°C Deeper tray L3 20-25
Fr.ozen 2 Multilevel 180°C Y Deeper tray L2+L5 25-35
croissants
3 Multilevel 160°C Deeper tray L2+L4+L6 30-40
Strudel, frozen 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L3 30-45

EN 20



Cooking time

Category Recipe i Geaii Preheat Qs She'lf after preheating
levels program accessory position *(min)
Breads Toast bread 1 Supergrill max N Metal grid L6 8-10
and
Focaccia 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L3 25-35
Flatbread
Bread, whole 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L3 30-50
Salty cakes / 1 |Conventional| 200°C Metalgrid + |, 5 30-50
Quiches v Quiche tin
26cm @ i
( ) 2 Multilevel | 180°C Metalgrid+ |, ) 50-70
Quiche tin
Cheese souffle 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L3 20-30
Metal grid +
Lasagna, fresh 1 Conventional | 200°C Y ovenproof L3 30-45
Savory pies dish
cas::iles Metal grid +
Lasagna, frozen 1 Conventional | 180°C Y ovenproof L3 35-50
dish
Metal grid +
Cannelloni, fresh 1 Conventional | 200°C Y ovenproof L3 35-50
dish
Metal grid +
Baked pasta 1 ECO 200°C N ovenproof L4 25-35
dish
Pizza, fresh (Tray) 1 Conventional | 230°C Y Deeper tray L2 orL3 15-25
1 Pizza 230°C N Deeper tray L2orL3 25-35
Pizza, fresh (Tray)
2 | Multilevel | 180°C v Deeper + L2+L5 30-40
Baking trays
Pizza, fresh ) ;
(Round) 1 Conventional max Y Baking tray L2 or L3 8-15
Pizza . 1 Pizza max N Baking tray L2 orL3 10-25
Pizza, fresh
Round
(Round) 2| Multilevel | 180°C v Deeper + L2415 30-40
Baking trays
1 Pizza 220°C Y Metal grid L3 10-15
Pizza, frozen (thin
( 2 Multilevel 200°C Metal grids L2+L5 15-20
crust) v
3 Multilevel 180°C Metal grids L2+L4+L6 15-25
Metal grid
Roasted whole 1 ECO 220°C N Place deeper L3 50-70
chicken** trayat L1
1-1.5k
( e 1 Fan assisted 200°C Y Deeper tray L2 45-60
Meat Metal grid
& 1 ECO 220°C N Place deeper L4 30-50
Poultry Chicken thighs tray at L1
1 Fan assisted | 190°C Y Deeper tray L3 30-50
Metal grid
Roasted Duck** 1 ECO 220°C N Place deeper L3 50-70
tray at L1

EN 21
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Cooking time

Category Recipe NP e Gl Preheat Cooking She'lf after preheating
levels program accessory position *(min)
Metal grid +
Roasted 1 ECO 220°C N Ovenproof L3 50-70
Turkey** dish
1 Fan assisted 200°C Y Deeper tray L2 45-60
. Metal grid +
Pork ribs . N
(1000-1200g) 1 Conventional | 200°C Y Ovedr?pr:oof L3 80-100
Meat s
& Metal grid
Sausages** 1 Supergrill 230°C N Place deeper L4 30-40
Poultry tray at L1
Roast beef (500g)| 1 Conventional | 220°C Y Baking tray L3 20-40
Meatloaf ) B .
(1000-1500g) 1 Conventional | 180°C Y Baking tray L3 40-50
Roasted chicken 1 ECO 220°C N Deeper tray L4 55-75
with potatoes 1 Fan assisted | 200°C \ Deeper tray 2 orL3 50-60
Grilled seafood 1 Supergrill 220°C N Metal grid L4 15-30
Frozen fish sticks 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L3 20-25
Fish and ish il onal .
Seafood Fis! et 1 Conventiona 170°C Y Deeper tray L3 10-25
Metal grid
Baked fish 1 ECO 200°C N Place baking L4 20-30
8 trayat L1
o Metal grid +
g Vegetable gratin 1 ECO 200°C N Ovenproof L4 25-35
@) dish
8 Frozen French
= Z : o _
S Fries (300-500g) 1 Multilevel 200°C Y Deeper tray L4 25-35
=
% Vegetables Metal grid +
1%] Potato gratin 1 ECO 200°C N Ovenproof L4 25-35
dish
Roasted 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L4 50-60
potatoes 1 Fan assisted | 180°C Y Deeper tray L4 20-30
Deeper tray+
Complete Chicken pieces + pé:izlfr:ﬁ 50-60
P apple pie + baked 3 Multilevel 180°C N . L1+L3+L5 45-55
menu (Metal grid
pasta 35-45
+ ovenproof
dish)

Cooking times may vary according to consumer’s recipe and ingredients.
*if preheating required

** Turn food over halfway through cooking if needed.

*** it depends on oven model

o NOTE: For cooking cakes, quiches and other recipes that require a mold or a container on 2 levels,
place them staggered: the upper tray on the left side and the lower tray on the right side.
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6. CARE & CLEANING

6.1. GENERAL RECOMMENDATIONS

Regular cleaning can extend the lifecycle of your appliance. Wait for the oven to cool before carrying

out manual cleaning

e After each use of the oven, a minimum of cleaning will help keep the oven perfectly clean.

e Do not line the oven walls with aluminum foil or single-use protection available from stores.
Aluminum foil or any other protection, in direct contact with the hot enamel, risks melting and
deteriorating the enamel of the insides.

e In order to prevent excessive dirt of your oven and the resulting strong smokey smells, we
recommend not using the oven at very high temperature. It is better to extend the cooking time
and lower the temperature a little.

e In addition to the accessories supplied with the oven, we advise you only use dishes and baking

molds resistant to very high temperatures.
6.2. CLEANING THE OVEN
6.2.1. INSIDE THE OVEN: cleaning functions

000
000

383 Hydroeasy
The Hydroeasy function is designed to effortlessly tackle light dirt and provide a quick and eco-friendly
solution for cleaning your oven cavity using the power of steam.

How does it work:

1.  Pour 150 ml of water with a drop of washing-up liquid into the bottom embossment of the oven.

2. Turn the function knob on $88 / ™% and the temperature knob on “100 °C”. Allow the function to
operate for 20 min.

3. Atthe end of the cleaning process, allow the oven to cool down.

4.  When the appliance is cool, clean the inner surfaces of the oven with a cloth.

WARNING: Make sure that the appliance is cool before you touch it. Care must be taken

with all hot surfaces as there is a risk of burns. Use distilled or drinkable water. Wipe the cooking
compartment and allow it to dry completely to avoid possible corrosions.
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Catalytic cleaning
The Catalytic panels line the oven cavity and grant you the luxury of never having to contend with a
dirty oven.
The panels are coated with a specialized enamel that boasts a microporous structure, adept at
absorbing absorbs grease from splashes.
Through a catalytic chemical reaction, they efficiently convert the absorbed grease into gaseous
elements when exposed to high temperatures.
Recommendation: Consider replacing the catalytic panels after approximately three years of use,
especially if you use your oven for two to three cooking cycles per week. This ensures optimal
performance and cleanliness.
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ONINVITD B 34V

6.2.2. OUTSIDE THE OVEN: removal and cleaning the glass door

1.

5.

Open the door at 90°, rotate the hinge
locking tabs outward from the oven.

J

Position the door at 45°. Simultaneously press the two buttons
on both the sides of the door’s lateral shoulders and pull towards
yourself to remove the upper glasses’ door cover.

Very carefully remove the oven glass, starting with the inner one
During the procedure, firmly hold the glass with both hands and
place them on a cushioned flat surface (e.g., on a fabric).

A WARNING: The outer glass is not removable.

Clean the glass using a soft cloth and suitable cleaning products.

EN 24
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6. Insert the glass panels, making sure that the “LOW-E/PYRO” label is
correctly readable and positioned on the lower left side of the door,
near the left-side hinge. This way, the printed label on the first glass
will remain on the inside of the door.

7.  Reattach the upper glasses’ door cover by pushing it inwards until
you hear a click from the two side buttons. /

8.  Then, bring the door back to 90° and
rotate the hinge locking tabs inward
towards the inside of the oven.

6.3. CLEANING OF ACCESSORIES

Ensure that you clean the accessories thoroughly after every use and dry them using a towel. For
persistent residues, consider soaking the accessories in a mixture of water and soap for approximately
30 minutes before giving them a second wash.

CLEANING OF SIDE RACKS:

6 levels model
1. Remove the side racks by pulling them in the direction of the arrows.
2. To clean the side racks either put them in the dishwasher or use a wet sponge, ensuring that
they are dried afterwards.
3. After the cleaning process install the side racks in reverse order.
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ONINVITD B 34V

6.4. MAINTENANCE

COMPONENTS REPLACEMENT

Changing the bulb on top:
1. Disconnect the oven from mains supply.
2. Undo the glass cover, disassemble the bulb and replace it with a new bulb of the same type.
3. Once the defective bulb is replaced, replace the glass cover.

Step 1 Step 4
%
A =

Stepﬁix

This product contains one or more light sources of energy efficiency class G (Lamp)
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7. TROUBLESHOOTING

If, during oven use, an error occurs, the display will show the code "ER" followed by two digits, which
will identify the error.

Proceed by turn off the oven and un-plug it, wait for a few minutes, and then reconnect it.

If the error disappears, you can resume using the oven. If it doesn't, call customer service and
communicate the code (ERXX) you see on the display.

Error

A
[ [ERXX) =3
/
-

A

i
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8. ENVIRONMENTAL PROTECTION & DISPOSAL

8.1. APPLIANCE DISPOSAL
This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU regarding electric and
electronic appliances (WEEE). The WEEE contain both polluting substances (that can have a negative
effect on the environment) and base elements (that can be reused). It is important
that the WEEE undergo specific treatments to correctly remove and dispose of the
pollutants and recover all the materials.
Individuals can play an important role in ensuring that the WEEE do not become an
environmental problem; it is essential to follow a few basic rules:
- the WEEE should not be treated as domestic waste;
- the WEEE should be taken to dedicated collection areas managed by the town
L council or a registered company.
In many countries, domestic collections may be available for large WEEEs. When
you buy a new appliance, the old one can be returned to the vendor who must
accept it free of charge as a one-off, as long as the appliance is of an equivalent type and has the same
functions as the purchased appliance.

8.2. SAVING AND RESPECTING THE ENVIRONMENT

Where possible, avoid pre-heating the oven and always try to fill it.

Open the oven door as infrequently as possible, because heat from the cavity disperses every time it
is opened. For a significant energy saving, switch off the oven between 5 and 10 minutes before the
planned end of the cooking time, and use the residual heat that the oven continues to generate.

Keep the seals clean and in order, to avoid any heat dispersal outside of the cavity. If you have an
electric contract with an hourly tariff, the "delayed cooking" programme makes energy saving simpler,
moving the cooking process to start at the reduced tariff time slot.
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9. INSTALLATION

power cord 1100
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*

EN If the furniture is coverade with a bottom at
the back part, provide an opening for the power
supply cable.
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BIENVENUE

Merci d’avoir choisi notre produit. Pour garantir votre sécurité et obtenir les
meilleurs résultats, veuillez lire attentivement ce manuel, y compris les
consignes de sécurité, et le conserver afin de pouvoir le consulter plus tard.
Avant d'installer le four, prenez note du numéro de série dont vous pourriez
avoir besoin pour des réparations. Vérifiez qu'il n'a pas été endommagé
pendant le transport et consultez un technicien en cas de doute avant de
['utiliser. Conservez les matériaux d'emballage hors de portée des enfants.

0 REMARQUE : veuillez noter que les caractéristiques et les accessoires du
four peuvent varier en fonction du modeéle que vous avez acheté.
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1.INFORMATIONS SUR LA SECURITE

AVERTISSEMENTS GENERAUX

e Nutilisez pas de nettoyeur vapeur pour le nettoyage.

e Pendant l'utilisation, I'appareil devient chaud. Faites attention a ne pas
toucher les éléments de chauffage a I'intérieur du four.
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Utilisation conforme a 'usage prévu

e Utiliser le four uniquement aux fins prévues, a savoir pour cuire des
aliments. Toute autre utilisation, par exemple comme source de
chaleur, est considérée comme impropre et par conséquent
dangereuse. Le fabricant ne peut étre tenu pour responsable de tout
dégat provoqué par un usage inadapté, incorrect ou déraisonnable.

Limites d’utilisation

e |’appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et par des
personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou un manque d’expérience et de connaissances, s’ils sont sous
surveillance ou si on leur a appris a utiliser I'appareil en toute sécurité
et s’ils comprennent les risques courus. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre effectués
par des enfants sans surveillance.

e (Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes
(y compris des enfants) a capacités physiques, sensorielles ou
intellectuelles réduites ou sans expérience et connaissances, a moins
d’étre surveillés ou d’avoir appris a utiliser I'appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

Surveillez les enfants pour éviter qu’ils ne jouent avec I'appareil.

e A\ AVERTISSEMENT : 'appareil et ses parties accessibles deviennent
chauds au cours de l'utilisation. Il faut veiller a ne pas toucher les
éléments chauffants. Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus
a |I'écart, a moins d'étre surveillés en permanence.

e A\ AVERTISSEMENT : Les parties accessibles peuvent devenir brilantes
au cours de 'utilisation. Les jeunes enfants doivent étre tenus a I'écart.
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AVERTISSEMENTS RELATIFS A L'INSTALLATION

Le four peut étre placé en hauteur dans une colonne ou sous un plan
de travail.

Avant de le fixer, vous devez garantir une bonne ventilation dans I'espace
du four pour permettre une circulation correcte de I'air frais requis pour
refroidir et protéger les parties situées a l'intérieur. Réalisez les
ouvertures spécifiées sur les illustrations en fonction du type de fixation.
Fixez toujours le four aux meubles a I'aide des vis fournies avec I'appareil.
Aucun réglage/opération supplémentaire n’est requis pour faire
fonctionner I'appareil aux fréquences nominales.

L'appareil ne doit pas étre installé derriére une porte décorative afin
d’éviter toute surchauffe.

Pendant l'installation, le four doit étre débranché.

Si I'assistance du fabricant est requise pour remédier a des défauts
dérivant d’une installation incorrecte, cette assistance n’est pas
couverte par la garantie. Il convient de suivre les instructions
d’installation a destination du personnel disposant de qualifications
professionnelles.

Une installation incorrecte peut endommager ou blesser des gens, des
animaux ou des biens. Le fabricant ne peut étre tenu pour responsable
de tels dégats ou blessures.

L'installation doit étre effectuée par un technicien qualifié qui doit
connaitre et respecter les lois en vigueur dans le pays d'installation et
les instructions du fabricant.

Apres avoir déballé I'appareil, vérifiez toujours qu'il n'est pas
endommagé. En cas de probleme, contactez le service clientéle avant
de l'installer et ne le branchez pas.

Retirez I'emballage avant d'utiliser I'appareil.

Pendant l'installation, n'utilisez pas la poignée de la porte du four pour
soulever et déplacer le four.

Les meubles d'installation et les meubles adjacents doivent résister a
des températures de 95 °C.

I est recommandé de porter des gants de protection pendant
I'installation afin d'éviter les blessures par coupure.

N’installez pas le produit dans des lieux ouverts exposés a des agents
atmosphériques.
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Cet appareil est congu pour étre utilisé a une altitude inférieure
a 2000 m.

Pour enlever les films de protection et les autocollants publicitaires sur
la surface de la facade du four avant la premiére utilisation.

AVERTISSEMENTS CONCERNANT LES RISQUES ELECTRIQUES

La prise doit étre adaptée a la charge indiquée sur I'étiquette et doit
avoir le contact de terre raccordé et en état de fonctionnement. Le
conducteur de terre est de couleur jaune-verte. Cette opération doit
étre effectuée par un professionnel qualifié.

Le raccordement a la source de courant peut étre effectué par une fiche
ou par un cablage fixe en placant un disjoncteur omnipolaire, avec
séparation des contacts conforme aux exigences de la catégorie de
surtension lll, entre I'appareil et la source de courant capable de
supporter la charge raccordée maximale et qui soit conforme a la
législation en vigueur. En cas d'incompatibilité entre la prise et la fiche
de l'appareil, demandez a un électricien qualifié de remplacer la prise
par un autre type de prise approprié. La fiche et la prise doivent étre
conformes aux normes en vigueur dans le pays d’installation.

Le cable de terre jaune-vert ne doit pas étre interrompu par le
disjoncteur. La prise ou le disjoncteur omnipolaire utilisé pour le
raccordement doit étre facilement accessible lorsque |'appareil est
installé.

Si le cordon d’alimentation est endommagé, faites-le remplacer par le
fabricant, le service clientéle ou un électricien qualifié pour éviter tout
risque d’accident.

Pour toute réparation, adressez-vous uniquement au service clientéle
et demandez a ce que des pieces détachées originales soient utilisées.
Débranchez I'appareil du secteur avant d’effectuer tout travail ou
opération d’entretien.

A\ AVERTISSEMENT : vérifiez que I'appareil est éteint avant de changer
I'ampoule, pour éviter tout risque d’électrocution.

Le four doit étre éteint avant de retirer les pieces amovibles. Apres le
nettoyage, réassemblez-les selon les instructions.

L'utilisation de tout appareil électrique implique le respect de certaines
regles fondamentales :
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- ne tirez pas sur le cordon d’alimentation pour débrancher I'appareil de
la source d’alimentation ;

- ne touchez pas l'appareil avec les mains ou les pieds humides ou
mouillés ;

- en général, il est déconseillé d’utiliser des adaptateurs, des multiprises
et des rallonges ;

- en cas de dysfonctionnement et/ou de mauvais fonctionnement,
éteignez 'appareil et évitez de le bricoler.

© REMARQUE : étant donné que le four peut nécessiter des travaux
d’entretien, il est conseillé de garder une autre prise murale disponible
afin de pouvoir brancher le four sur celle-ci s’il devait étre désinstallé de
I’espace dans lequel il est installé.

Toute réparation, toute installation ou tout entretien non effectué
correctement peut mettre gravement en danger |'utilisateur.

Le fabricant déclare par la présente qu'il n'assume aucune
responsabilité pour les dommages directs ou indirects causés par une
installation, une réparation ou un entretien incorrect. En outre, il n'est
pas responsable des dommages provoqués par [|'absence ou
I'interruption du systeme de mise a la terre (p. ex. une décharge
électrique).

A ATTENTION : afin d’éviter tout danger d0 3 un réarmement
accidentel du disjoncteur thermique, cet appareil ne doit pas étre
alimenté par un dispositif de commutation externe, tel qu’une
minuterie, ou raccordé a un circuit qui est régulierement allumé et
éteint par le service public.

L'appareil n'est pas congu pour étre activé par une minuterie externe ou
un systeme de commande a distance séparé.

UTILISATION ET MAINTENANCE

La lechefrite recueille les résidus qui s’égouttent pendant la cuisson.
Lorsque vous placez la plaque de friture a I'air ou la grille sur les rails
latéraux, veillez a ce que la partie la plus courte du coté (entre la butée
et I'extrémité) soit orientée vers l'intérieur du four. Si la grille comporte
une barre métallique décorative, veillez a la positionner a I'extérieur du
four de maniéere a ce que le logo de la marque soit visible et lisible. Pour
un positionnement correct, voir également l'image au paragraphe
Accessoires de ce manuel d'utilisation.

FR 6



N’utilisez pas de nettoyants abrasifs agressifs ni de racloirs en métal
pointus pour nettoyer les vitres de la porte du four, car ils peuvent rayer
la surface du verre et briser la vitre.

N’utilisez que la sonde de température recommandée pour ce four.
Durant la cuisson, de I’"humidité peut se condenser a l'intérieur de la
cavité du four ou sur la vitre de la porte. Il s’agit d’'un phénomene tout
a fait normal. Pour réduire cet effet, patientez 10 a 15 minutes apres
avoir allumé le four avant d’y placer des aliments a I'intérieur. Dans tous
les cas, la condensation disparait lorsque le four atteint la température
de cuisson.

Faites cuire les légumes dans un récipient muni d’un couvercle plut6t
que sur une plaque ouverte.

Evitez de laisser des aliments a I'intérieur du four pendant plus de 15 a
20 minutes aprés la cuisson.

Une longue coupure de courant durant une phase de cuisson peut
provoquer un dysfonctionnement du moniteur. Dans ce cas-la,
contactez le service clientele.

A\ AVERTISSEMENT : ne recouvrez pas les parois du four avec du papier
aluminium ou une protection jetable disponible dans le commerce. Au
contact direct de I'émail chaud, le papier aluminium ou toute autre
protection risque de fondre et de détériorer I'émail a l'intérieur.

A\ AVERTISSEMENT : ne retirez jamais le joint de la porte du four.

A\ ATTENTION : ne remplissez pas le fond de la cavité avec de I'eau
durant la cuisson ou lorsque le four est chaud.

Pour une utilisation correcte du four, il est recommandé de ne pas
mettre les aliments en contact direct avec les grilles et les plateaux, mais
d’utiliser des papiers de cuisson et/ou des récipients spéciaux.

Lavez tous les accessoires avant la premiére utilisation avec une solution
a base d'eau chaude et de liquide vaisselle.
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2.PRESENTATION DU PRODUIT
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2.1. VUE D’ENSEMBLE DU PRODUIT

2.2. ACCESSOIRES
Grilles latérales (si présentes*)

Panneau de commande

Etages (support métalliques latéraux)
Grilles métalliques

Plaque

Couvercle du ventilateur

Porte du four

Grilles latérales

(si présent : uniquement pour cavité plate)
8. Numéro de série et code QR

NooaprwbhE

Ecrivez ici votre numéro de série pour consultation ultérieure.

Grille métallique

Situées de part et d'autre de la cavité du four, les grilles
latérales sont congues pour placer les plaques de
cuisson et les grilles pendant la cuisson.

Plague du four

La grille métallique d'un four est un élément amovible
et réglable qui soutient les ustensiles de cuisine,
garantissant une cuisson uniforme et facilitant le
nettoyage. Elle peut étre utilisée pour maintenir les
plats et les casseroles a différentes hauteurs pour
répondre a différents besoins en matiere de cuisson.
Plague plus profonde

Une plaque de cuisson est idéale pour obtenir un fond
uniformément doré, ce qui en fait un produit idéal pour
les biscuits et les patisseries en raison de sa forme plate
et peu profonde. En outre, le fait de la placer sous une
grille de cuisson peut aider a récupérer les gouttes et a
éviter les salissures dans le four.

La plaque plus profonde est idéale pour les recettes
nécessitant 'ajout de liquides ou de couches, comme
les rago(its ou les rotis. Sa profondeur est spécialement
congue pour garantir la consistance souhaitée des
aliments qui y sont préparés.
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Glissiéres télescopiques

Charniéres a fermeture/ouverture douce (si présentes*)

Les rails télescopiques pour four sont des grilles qui
peuvent étre allongées, ce qui permet de placer ou de
retirer plus facilement des plats, sans avoir a pénétrer a
l'intérieur d'un four chaud. Ils améliorent la sécurité et la
stabilité et peuvent étre réglés a différents niveaux.
Double plague - mode STEAM (si présente*)

Les charnieres de fermeture et d'ouverture douce
contrélent le mouvement de la porte, garantissant un
mouvement fluide et évitant les claquements.

Double plaque - mode barbecue (si présente*)

La forme concave permet une circulation correcte de
I'humidité générée lors de la cuisson, ce qui maintient
le taux d'humidité des aliments a un niveau élevé. Selon
la quantité d'eau placée dans la plaque, on obtiendra
une cuisson plus seche ou plus « humide ».

Plaque de friture a I'air (si présente*)

La plaque de friture a I'air permet a I'air chaud d'atteindre
les aliments de maniére uniforme et tridimensionnelle, ce
qui permet d'obtenir un extérieur plus croustillant tout en
conservant un intérieur tendre. Une plaque de cuisson
peut étre placée en option au niveau L1 pour recueillir le
jus ou les miettes.

La forme convexe est adaptée aux grillades au four a
haute température (220 °C), ce qui permet d'obtenir un
résultat de type barbecue méme a la maison avec peu
de fumée grace a l'action d’évacuation des graisses
tombant dans la plaque.
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2.3. PANNEAU DE COMMANDE

Les fonctions et le classement des fonctions peuvent étre modifiés selon le modéle.

1. Bouton de sélection des fonctions

2. Menu principal

3. Minuterie

4. Affichage LED

5. Touche Plus (+)

6. Touche Moins (-)

7. Bouton de sélection de la température
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PRINCIPALES FONCTIONS

L'écran a 3 fonctions principales :

Symbole ‘ Fonction ‘ Description ‘
Appuyez une fois pour activer la Sécurité enfant, deux fois pour accéder

—_— Menu principal a I'heure du jour, trois fois pour le volume de I'alarme et quatre fois
pour le mode de réglage de la luminosité.

Menu minuterie Appuyez une fois pour la durée de cuisson, deux fois pour I'alarme.

Appuyez sur ces touches pour augmenter/diminuer les valeurs ou pour
+ +/- activer/désactiver une fonction dans les modes de réglage.

Maintenez la touche + enfoncée pendant 5 secondes pour activer
I'affichage de I'heure du jour.

H® FR 10



3.AVANT DE COMMENCER

3.1. INFORMATIONS POUR COMMENCER
Lorsque vous allumez le four pour la premiere fois, vous pouvez remarquer un peu de fumée. Ne vous inquiétez
pas, attendez simplement que la fumée se dissipe avant d'utiliser le four.

ComMENT fonctionne I'éclairage
La cavité du four est éclairée par une ou plusieurs ampoules, généralement activées a chaque fois qu'une fonction
de cuisson commence.

Fonctionnement du ventilateur de refroidissement

Le ventilateur de refroidissement sert a dissiper la chaleur, a éviter que le four et son environnement ne
deviennent trop chauds et a protéger les appareils de cuisine contre les effets des températures élevées. Il
fonctionne pendant et aprés le cycle de cuisson en fonction de la température a I'intérieur du four.

Lorsque le ventilateur de refroidissement fonctionne, il produit généralement un léger bourdonnement ou
ronronnement. Vous pouvez également remarquer un flux d'air chaud émanant de I'espace entre la porte du four
et le panneau de commande.

3.2. PREMIERE UTILISATION
Lorsque I'appareil est mis en marche pour la premiére fois, la premiére étape consiste a régler I'heure de la journée.

REGLEZ L’HEURE : L'écran affiche « OFF ». Appuyez sur « + » pour ajuster I'heure actuelle. Attendez 5 secondes
pour la confirmation.

ATTENDEZ 5 SECONDES POUR CONFIRMER
OU APPUYEZ SUR LE MENU PRINCIPAL

REGLEZ

3.3. NETTOYAGE PRELIMINAIRE

Nettoyez le four avant de I'utiliser pour la premiere fois. Essuyez les surfaces extérieures avec un chiffon doux
humide. Lavez tous les accessoires et essuyez 'intérieur du four avec une solution a base d’eau chaude et de liquide
vaisselle. Réglez le four vide sur la température maximale et laissez-le allumé pendant 1 heure environ, cela
éliminera toutes les odeurs résiduelles de « neuf ».

== /| 17
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4.FONCTIONNEMENT DU PRODUIT

4.1. FONCTIONNEMENT DU PRODUIT

MISE EN MARCHE/ARRET DU FOUR
Pour allumer le four, tournez le bouton de fonction (dans le sens des aiguilles d'une montre ou dans le sens inverse)
et sélectionnez un programme. Pour |'éteindre, placez le bouton de fonction sur la position « 0 ».

1
ACTIVE DESACTIVE

8 [>]

REGLEZ LE PROGRAMME DE CUISSON
Tournez le bouton de fonction pour sélectionner le programme souhaité et tournez le bouton de sélection de la
température pour régler la température.

REGLEZ
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MENU PRINCIPAL
Accédez au menu principal en appuyant sur EE Pour naviguer a l'intérieur, appuyez sur EE autant de fois que
nécessaire pour entrer dans les parametres suivants :

& SECURITE ENFANT

Cette fonction vous permet de verrouiller I'écran afin d'éviter toute utilisation indésirable par des mineurs.

Pour activer le verrouillage de I'écran, appuyez une fois sur « Menu principal », puis sur « + » pour confirmer la
fonction.

Pour désactiver le verrouillage, appuyez sur « Menu principal », puis sur « - »,

Activer
= H E a
Bas - Ly
VEILLE \ APPUYEZ

< . =
Désactiver S
=}
o
o
a
=
+H B = + =
mr z
® it o S
— 7S w
9 =2
APPUYEZ REGLEZ [~ APPUYEZ %
=
(S}
2
o
w

(9 REGLAGE DE ’HORLOGE

Permet de modifier I'heure du jour.

Appuyez sur EE pour accéder au menu principal. Appuyez sur EE autant de fois (2x) que nécessaire pour
sélectionner « Heure du jour ». Utilisez ensuite « +/- » pour ajuster la valeur. Pour confirmer, attendez 5 secondes
ou appuyez une fois sur le Menu principal EE

il

=i

ATTENDEZ 5 SECONDES POUR
APPUYEZ 2 FOIS REGLEZ CONFIRMER OU APPUYEZ SUR
LE MENU PRINCIPAL

o REMARQUE : le four est réglé par défaut sur le mode « 24h ». Pour passer en mode « 12h », maintenez la
touche « + » enfoncée pendant 5 secondes lorsque I'appareil est en veille. Procédez de la méme maniére pour
revenir au mode « 24h ».
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4 VOLUME DE L'ALARME

Permet de modifier le volume de la tonalité d'avertissement.

Appuyez sur EE pour accéder au menu principal. Appuyez autant de fois (3x) que nécessaire pour sélectionner
« Volume de I'alarme ». L'écran affiche « b-01 ». Les chiffres représentent le niveau d'intensité du son, modifiable
a l'aide de « +/- ». Pour confirmer, attendez 5 secondes ou appuyez une fois sur le menu EE

q° " ®
ATTENDEZ 5 SECONDES POUR

ill
iil

P
i

B

APPUYEZ 3 FOIS REGLEZ CONFIRMER OU APPUYEZ SUR
LE MENU PRINCIPAL

4 LUMINOSITE DE L'ECRAN

Permet de modifier la luminosité de la tonalité de I'affichage du four.

Appuyez sur E pour accéder au menu principal. Appuyez autant de fois (4x) que nécessaire pour sélectionner
« Luminosité de I'écran ». L'écran affiche « d-01 ». Les chiffres représentent le niveau d'intensité de la luminosité,
modifiable a I'aide de « +/- ». Pour confirmer, attendez 5 secondes ou appuyez une fois sur le menu EE

jan
0

s
by

ATTENDEZ 5 SECONDES POUR
APPUYEZ 4 FOIS REGLEZ CONFIRMER OU APPUYEZ SUR
LE MENU PRINCIPAL
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MENU MINUTERIE

Accédez au menu Minuterie en appuyant sur ® Pour naviguer a I'intérieur, appuyez sur ® autant de fois que
nécessaire pour entrer dans les parametres suivants :

%i DUREE DE CUISSON
Permet de définir le temps de cuisson requis pour la recette choisie.

ACTIVATION : appuyez sur @ pour entrer dans le menu Minuterie. Utilisez ensuite « +/- » pour ajuster la valeur.
Pour confirmer, attendez 5 secondes ou appuyez sur « Menu minuterie ».

A f noCoO
(N [ o
( j a =

ATTENDEZ 5 SECONDES POUR

APPUYEZ REGLEZ \ / CONFIRMER OU APPUYEZ SUR
LE MENU MINUTERIE

Le compte a rebours démarre lorsque la minuterie est réglée. Pendant la phase de cuisson, il est possible de
modifier la valeur de la durée en entrant dans le mode « Durée de cuisson» et en utilisant « +/- ». Lorsque la durée
est écoulée, I'écran affiche « End » (fin).

Pour arréter la durée de cuisson, maintenez la touche Minuterie ® enfoncée pendant 3 secondes ou réinitialisez
la valeur de la minuterie en utilisant « - ».

Lorsque la cuisson est terminée :
1. Le message « End » (fin) apparait sur I'écran, une tonalité d'avertissement est émise pendant 30 secondes si
I'opération n'est pas annulée.
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2. Appuyez sur la touche « Minuterie » ® pour supprimer la tonalité d'avertissement. Le message « End » (fin)
disparait de I'écran et I'heure actuelle s'affiche a la place.

o AVERTISSEMENT : le four est maintenant en mode manuel, la fonction du four et le commutateur du
thermostat doivent également étre éteints, sinon le four continuera a chauffer.

o REMARQUE : la tonalité d'avertissement sera mise en sourdine en appuyant sur une touche autre que celle

de la minuterie ®, le message « End » (fin) restant affiché et le four demeurant non opérationnel.
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(& ALARME

Permet d'utiliser le four comme alarme.

ACTIVATION : appuyez sur ® pour entrer dans le menu Minuterie. Appuyez sur ® autant de fois (2x) que
nécessaire pour sélectionner la fonction « Alarme ». Utilisez ensuite « +/- » pour ajuster la valeur. Pour confirmer,
attendez 5 secondes ou appuyez sur « Menu minuterie ».

_|_
1l

ATTENDEZ 5 SECONDES POUR
/ CONFIRMER OU APPUYEZ SUR
LE MENU MINUTERIE

APPUYEZ 2 FOIS

Lorsque le compte a rebours est terminé :

1. L'icone de l'alarme @ clignote sur I'écran et un signal sonore est émis pendant 30 secondes s'il n'est pas
annulé.

2. Appuyez sur n'importe quelle touche pour annuler la tonalité de I'alarme. L'heure actuelle s'affiche sur I'écran.
Le four continuera a fonctionner jusqu'a ce que le bouton de gauche soit tourné sur la position 0.

Pour arréter I'alarme, maintenez la touche Minuterie ® enfoncée pendant 3 secondes ou réinitialisez la valeur a
I'aide de « - ».

INDICATION DE L'ETAT DU COMMUTATEUR DU FOUR
Sélecteur de la fonction de cuisson :
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Lorsque le sélecteur de fonction de cuisson du four est placé sur |'une des positions « ON », l'icéne |I| (fonction
de cuisson activée) apparait sur I'écran.

Sélecteur de la température :

Lorsque la température du four est inférieure a la température réglée, l'icbne B (thermostat allumé) apparait sur I'écran.
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4.2. FONCTIONS DE CUISSON

4.2.1. FONCTIONS STANDARD

o REMARQUE : pour une fonction qui nécessite un préchauffage, assurez-vous que tous les accessoires sont

retirés pendant cette phase. Suivez les instructions du tableau ci-dessous pour ce qui concerne le préchauffage.

« OUIl » signifie que le préchauffage est nécessaire, tandis que « NON » signifie que le préchauffage n'est pas

suggéré et que les aliments doivent étre placés dans le four froid.

. Position suggérée pour | Préchauffa .
Symbole Fonction H gg P g Suggestions
la grille e
Le ventilateur fait circuler de l'air a température
. P ambiante autour des aliments congelés, ce qui leur
Décongélation NON . g 4q-
0 permet de se décongeler lentement sans modifier leur
teneur en protéines.
L3/L4 pour un seul niveau ‘ N - .
/Lap X IDEALE POUR : gateaux, biscuits et pizzas sur un ou
ok o L2+L5 pour deux niveaux . .
Multi-niveaux R oul plusieurs niveaux.
L2+L4+L6 pour trois . . ees "
R Idéale pour cuire différents aliments.
niveaux
IDEALE POUR : le poulet entier, les morceaux de poulet,
*** Assisté r les légum | atisseri run | ni n
56 ssAlstee pa 12/L3/L4 oul es: ' égumes et es' pa'tlsse ies su ur seul niveau e
ventilateur utilisant la combinaison du ventilateur avec les
résistances supérieures et inférieures.
IDEALE POUR: cuire des morceaux de poulet, des
morceaux entiers de viande, du poisson ou un gratin.
Placez la lechefrite sous la grille pour récupérer les jus.
Retournez les aliments a mi-cuisson si nécessaire.
Cette fonction permet d'économiser de ['énergie
Eco *ECO 13/L4 NON pendant la cuisson, tout en gardant les aliments
e moelleux et tendres.
REMARQUE : une fois la température souhaitée réglée,
le réglage de la température ne doit pas étre diminué
dans cette fonction jusqu'a ce que le préchauffage soit
terminé.
IDEALE POUR : les tartes, les quiches et les pizzas fines
56 Chaleur de sole + 13/L4 NON en utilisant le ventilateur et le chauffage par le bas.
Ventilateur Elle aide a cuire la partie supérieure grace a la chaleur
rayonnée indirectement.
. *Convection 12/13 oul IDEALE POUR : les gateaus, les pains, les biscuits, les quiches
naturelle sur un niveau par chauffage supérieur et inférieur.
IDEALE POUR : de grandes quantités de saucisses, de
AL L6 pour les aliments steaks et de pain grillé.
. **Supergrill minces L4 pour les NON La zone entiére sous I'élément de la grille devient
aliments plus épais chaude. A utiliser avec la porte fermée. Retournez les
aliments aux deux tiers de la cuisson (si nécessaire).
. IDEALE POUR : toutes sortes de pizzas avec ou sans
b Pizza 2/3 oul P

préchauffer le four.

* Testé conformément a la norme EN 60350-1 en vue de la déclaration de consommation d’énergie et de la classe énergétique.
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**] utiliser avec la porte fermée.

(***) En fonction du modele de four.
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5.DIRECTIVES DE CUISSON

5.1. TABLEAU POUR LA CUISINE GENERALE

Temps de cuisson

Catégorie Recette Progrgmme TC Préchauf Acce5§0|re de Emplace- . apres
. de cuisson fage cuisson ment préchauffage*
niveaux )
(min)
Convection o
170°C L3 20-30
naturelle Pl |
1 |Multi-niveaux | 155 °C aque plus L4 30-40
Assisté profonde
L SSISLEE PAr | 140°c L4 25-35
Petits gateaux / ventilateur
Muffins 0 Plus profonde +
2 Multi-niveaux | 150 °C R L2+L5 35-45
plagques de cuisson
Plus profonde +
3 Multi-niveaux | 145 °C cuisson + plaques | L2+L4+L6 40-50
de cuisson
Convection | 465 o 2 30-40
naturelle Grille métallique +
. 1 |Multi-niveaux | 160 °C o 13 30-40
Génoises Assistée par 0 moule & gateau
(26 cm @) teepar | 150<c 2 20-30
ventilateur
2 |Multi-niveaux | 150 °C Grilles métalliques | ) 40-50
+ moule a gateau
Convection | 455 ¢ 13 30-40
naturelle Plague plus
o 1 |Multi-niveaux | 150°C que p 13 25-35
Biscuits/ Assistée par 0 profonde
Shortbreads teepar | 13gec L4 15-25
ventilateur
2 |Multi-niveaux | 140°C Plusprofonde + |, 50-60
plagues de cuisson
- 1 Convection 190°C Plaque plus 3 2535
= naturelle profonde
= Chouquettes o] Plague plus
g Patisseries 2 |Multi-niveaux| 170°C que p L2+L5 35-45
= X profonde
= sucrées v - -
A orkshire Convection o Plaque plus
R 1 200°C o} L3 20-30
9 pudding naturelle profonde
2 Meringues 1 |Multi-niveaux| 90°C 0 Plaque plus L4 80-100
= profonde
w -
Q Macarons 1 Convection | y55.¢ | g Plaque plus 13 15-20
=4 naturelle profonde
1 Convection 170°C o Grille me:taIAllque + 2 70-80
Tarte aux naturelle moule a gateau
pommes 1 Assus?ee Par | 45 ec o Grille me‘taljlque + L2 50-70
ventilateur moule a gateau
Tarte tatin 1 Convection 170°C 0 Grille me:taljlque + 4 60-70
naturelle moule a gateau
Chaleur de Grille métallique +
Tartelettes 2 sole+ [180°C| N o 13 30-40
. moule a gateau
Ventilateur
Soufflé au 1 Convection 200°C o Plateau plus 3 10-15
chocolat naturelle profond + moules
Cheesecake 1 Convection 150°C (o} Grille mgtaljlque * L2 50-65
naturelle moule a gateau
1 Convection 180°C Plaque plus 3 20-25
naturelle profonde
Croissants 2 |Multiniveaux| 180°c | © Plaque plus L2+L5 25-35
surgelés profonde
3 |Multi-niveaux | 160°C Plaqueplus |, 14016 30-40
profonde
Strudel surgelé 1 Convection | 5500 | g Plaque plus 13 30-45
naturelle profonde
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Temps de cuisson
apres
préchauffage*

Nombre
Recette de
niveaux

Accessoire de
cuisson

Programme

Emplace-

Catégorie ment

de cuisson

(min)

Pain de mie Supergrill Grille métallique L6
Pains et Fougasse 1 Convection 200°C (o} Plaque plus L3 25-35
galettes naturelle profonde
Pain complet 1 Convection | 5500 | g Plaque plus 13 30-50
naturelle profonde
Gateauxsalés/ | 1| Convection | y50ec Grille métallique +| ) o, |, 30-50
X naturelle plat a tarte
Quiches (26 cm 0 Grille métallique +
?) 2 |Multi-niveaux | 180 °C Statia L1+L4 50-70
plat a tarte
Soufflé au 1 Convection 200°C ) Plaque plus 3 20-30
Tartes fromage naturelle profonde
salées et |Lasagnes fraiches 1 Convection 200 °C o] Grille métallique + L3 30-45
ragofits naturelle plat allant au four
Lasagqes 1 Convection 180°C 0 Grille métallique + 3 3550
surgelées naturelle plat allant au four
Cannellonifrais | 1| COMVection | y5qec | g |Crille métallique ) 35-50
naturelle plat allant au four
Pates cuites au 1 £co 200°C N Grille métallique + 4 2535
four plat allant au four
Pizza fraiche 1 Convection 230°C 0 Plaque plus 12 ou L3 15-25
(plaque) naturelle profonde
o 1 Pizza 230°C| N Plaque plus 20ulL3 25-35
Pizza fraiche profonde
(plaque) 2 |Multiniveaux| 180°c | o | Plusprofondet |5, g 30-40
plagues de cuisson
Pizza Pizza fraiche 1 Convection max (0] Plaque du four L2oul3 8-15
(ronde) naturelle
. N 1 Pizza max N Plagque du four L2 ou L3 10-25
Pizza fraiche Pl fonde +
(ronde) 2 |Multi-niveaux| 180°C | © us protonce L2415 30-40
plaques de cuisson
Pi 6 1 Pizza 220°C (o] Grille métallique L3 10-15 %
('czrzjﬁst‘;'ﬁi:)e 2 [Multiniveaux | 200°C | ™ [Grilles métalliques | _L2+15 15-20 2
3 Multi-niveaux | 180 °C Grilles métalliques | L2+L4+L6 15-25 g
Grille métallique w
. 1 ECO 220°C N Placez la plaque L3 50-70 a
Poulet entier N it
P plus profonde a L1 S
rotit* (1-1,5 ke) Assistée par Plague plus =
1 eepar | oo0oc | o quep 2 45-60 o
ventilateur profonde I3
- Grille métallique o
Viande et 1 £Co 20°C| N Placez la plaque L4 30-50
volaille . N
Cuisses de poulet plus profonde a L1
1 ASS|sFee Par | 1gg°c 0 Plaque plus 3 30-50
ventilateur profonde
Grille métallique
Canard roti** 1 ECO 220°C N Placez la plaque L3 50-70
plus profonde a L1
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Catégorie

Recette

Nombre
de
niveaux

Programme
de cuisson

Accessoire de
cuisson

Grille métallique +

Emplace-
ment

Temps de cuisson
apres
préchauffage*
(min)

1 Eco 220°C L3 50-70
. O plat allant au four
Dinde rotie Assistée Pl |
1 teepar | 5a0°c ague plus L2 45-60
ventilateur profonde
Cotes de porc Convection o Grille métallique +
(1000-1200 g) 1 naturelle 200°C plat allant au four L3 80-100
Grille métallique
i * 0 ° -
Viande et Saucisses 1 Supergrill 230°C Placez la plaque L4 30-40
R plus profonde a L1
volaille Réti de boeuf Convection
(500 g) 1 naturelle 220°C Plaque du four L3 20-40
Réti haché Convection o
(1000-1500 g) 1 naturelle 180 °C Plaque du four L3 40-50
. 1 Eco 220°C Plaque plus L4 55-75
Poulet roti avec profonde
pommes de terre 1 Assus?ee Par | 500 °c Plaque plus 2 0ul3 50-60
ventilateur profonde
Fr“';iﬁzsmer 1 Supergrill | 220°C Grille métallique L4 15-30
) BAatonnets de, 1 Convection 200°C Plaque plus 3 20-25
Poissons et | poisson surgelés naturelle profonde
fruits de Filet de poisson 1 Convection 170°C Plaque plus 3 10-25
mer naturelle profonde
Poisson cuit au Grille métallique
1 ECO 200 °C Placez la plaque L4 20-30
four N
dufourall
Glratm de 1 £co 200°C Grille métallique + 4 2535
légumes plat allant au four
Frites surgelées L o Plaque plus
(300-500 g) 1 Multi-niveaux | 200 °C profonde L4 25-35
Légumes Gratin de 1 £co 200°C Grille métallique + 4 2535
pommes de terre plat allant au four
1 Convection 200°C Plaque plus 4 50-60
Pommes de terre naturelle profonde
roties 1 AsmsFee Par | 1ogec Plaque plus " 20-30
ventilateur profonde
Morceaux de rc:)flca:::;p(lu:ille
Menu poulet + tarte P métalli ueg+ 50-60
complet aux pommes + 3 Multi-niveaux | 180 °C moule & gteau) . L1+L3+L5 45-55
P pates cuites au 5 35-45

four

(grille métallique +
plat allant au four)

Les temps de cuisson peuvent varier en fonction des ingrédients et de la recette du consommateur.
* Si un préchauffage est nécessaire

** Retournez les aliments a mi-cuisson si nécessaire
*** Selon le modele de four

o REMARQUE : pour la cuisson des gateaux, quiches et autres recettes nécessitant un moule ou un récipient sur 2
niveaux, placez les plats en quinconce : le plat supérieur sur le coté gauche et le plat inférieur sur le c6té droit.
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6.ENTRETIEN ET NETTOYAGE

6.1. RECOMMANDATIONS GENERALES

Le nettoyage régulier peut prolonger le cycle de vie de votre appareil. Attendez que le four refroidisse avant de

procéder au nettoyage manuel.

®  Apres chaque utilisation du four, un minimum de nettoyage contribuera a conserver le four parfaitement propre.

® Ne recouvrez pas les parois du four avec du papier aluminium ou une protection jetable disponible dans le
commerce. Au contact direct de I'émail chaud, le papier aluminium ou toute autre protection risque de fondre
et de détériorer I'émail a I'intérieur.

e Afin d’éviter que votre four ne se salisse trop et que cela ne provoque de fortes odeurs de fumée, nous
recommandons de ne pas utiliser le four a une température tres élevée. Il est préférable de prolonger le temps
de cuisson et de baisser légérement la température.

® En plus des accessoires fournis avec le four, nous vous conseillons de n’utiliser que des plats et des moules
résistants aux températures trés élevées.

6.2. NETTOYAGE DU FOUR
6.2.1. INTERIEUR DU FOUR : fonctions de nettoyage

0

¢ Hydroeasy

fonction Aquactiva est congue pour s’attaquer sans effort aux salissures légéres et offrir une solution rapide et
écologique pour nettoyer la cavité de votre four grace a la puissance de la vapeur.

00
00
0o
La

Comment ¢a marche :

1. Versez 150 ml d’eau avec une goutte de liquide vaisselle dans le fond du four.

2. Tournez le bouton de fonction sur 333/ et le bouton de température sur « 100 °C ». Laissez la fonction
fonctionner pendant 20 minutes.

3. Alafin du processus de nettoyage, laissez le four refroidir.

4. Lorsque I'appareil est froid, nettoyez les surfaces intérieures du four a I'aide d’un chiffon.

A AVERTISSEMENT : assurez-vous que I'appareil est froid avant de le toucher. Il convient de faire attention
a toutes les surfaces chaudes car il existe un risque de brilures. Utilisez de I'eau distillée ou potable. Essuyez
le compartiment de cuisson et laissez-le sécher complétement pour éviter d’éventuelles traces de corrosion.

Nettoyage par catalyse

Les panneaux catalytiques tapissent la cavité du four et vous offrent le luxe de ne jamais avoir a vous soucier d'un
four sale.

Les panneaux sont recouverts d'un émail spécial qui présente une structure microporeuse, capable d'absorber la
graisse des éclaboussures.

Grace a une réaction chimique catalytique, ils convertissent efficacement la graisse absorbée en éléments gazeux
lorsqu'ils sont exposés a des températures élevées.

Recommandation : envisagez de remplacer les panneaux catalytiques au bout de trois ans environ d'utilisation,
surtout si vous utilisez votre four pour deux ou trois cycles de cuisson par semaine. Cela garantit des performances
et une propreté optimales.
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6.2.2. EXTERIEUR DU FOUR : retrait et nettoyage de la porte en verre

1

3.

a.

5.

Ouvrez la porte a 90°, tournez les languettes de
verrouillage des charniéres vers |'extérieur du four.

\’

Positionnez la porte a 45°. Appuyez simultanément sur les deux boutons situés
de part et d'autre des tranches latérales de la porte et tirez vers vous pour
retirer le couvercle de la porte des vitres supérieures.

Retirez trés soigneusement la vitre du four, en commengant par l'intérieur.
Pendant la procédure, tenez fermement la vitre avec les deux mains et placez-
les sur une surface plane et rembourrée (p. ex. sur un tissu).

A AVERTISSEMENT : la vitre extérieure n'est pas amovible.

Nettoyez la vitre a l'aide d'un chiffon doux et de produits de nettoyage
appropriés.
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6. Insérez les panneaux vitrés en veillant a ce que I'étiquette « BAS/PYRO » soit
correctement lisible et positionnée sur le coté inférieur gauche de la porte,| [ oo
pres de la charniére gauche. De cette maniere, I'étiquette imprimée sur la
premiére vitre restera a l'intérieur de la porte. ou

BAS

7. Remettez en place le couvercle de la porte des vitres supérieures en le
poussant vers l'intérieur jusqu'a ce que vous entendiez un clic des deux
boutons latéraux.

8. Ensuite, ramenez la porte a 90° et faites pivoter
les languettes de verrouillage des charnieres| /-
vers l'intérieur du four.

6.3. NETTOYAGE DES ACCESSOIRES

Veillez a bien nettoyer les accessoires aprés chaque utilisation et a les sécher a I'aide d'un torchon. En cas de
résidus persistants, envisagez de laisser tremper les accessoires dans de I'eau savonneuse pendant environ 30
minutes avant de les laver a nouveau.

NETTOYAGE DES GRILLES LATERALES :

- Modéle a 6 niveaux
1. Retirez les grilles latérales en les tirant dans le sens des fleches.
2. Pour nettoyer les grilles latérales, placez-les au lave-vaisselle ou utilisez une éponge humide, en veillant
a ce qu’elles soient ensuite séchées.
3. Apreés le nettoyage, installez les grilles latérales en suivant I'ordre inverse.
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6.4. ENTRETIEN

REMPLACEMENT DES COMPOSANTS

Changement de I'ampoule du haut :
1. Débranchez le four du secteur.
2. Enlevez le cache en verre, dévissez I'ampoule et remplacez-la par une ampoule neuve du méme type.
3. Une fois que 'ampoule défectueuse est remplacée, remettez le cache en verre a sa place.

Etape 3

Ce produit contient une ou plusieurs sources lumineuses de classe d’efficacité énergétique G (Lampe)
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7.DEPANNAGE

Si une erreur se produit pendant I'utilisation du four, I'écran affiche le code « ER » suivi de deux chiffres qui
identifient I'erreur.

Procédez en éteignant le four et en le débranchant, attendez quelques minutes, puis rebranchez-le.

Si I'erreur disparait, vous pouvez a nouveau utiliser le four. Si ce n'est pas le cas, appelez le service clientele et
communiquez le code (ERXX) que vous voyez a I'écran.

Erreur

=]
| g

I PJ
N ‘
[/

Fumée

M i

FR 25 &

DEPANNAGE



8.PROTECTION DE L’ENVIRONNEMENT ET
ELIMINATION

8.1. ELIMINATION DE L’APPAREIL
Cet appareil est étiqueté conformément a la Directive européenne 2012/19/UE relative aux déchets
d’équipements électriques et électroniques (DEEE). Les DEEE contiennent a la fois des substances polluantes
(pouvant avoir un effet négatif sur I'environnement) et des éléments de base (pouvant étre réutilisés).
Il estimportant que les DEEE fassent I'objet de traitements spécifiques pour enlever et mettre
au rebut les polluants et pour récupérer tous les matériaux.
Tout le monde peut jouer un réle important en s’assurant que les DEEE ne deviennent pas un
probléme environnemental ; il est essentiel de suivre quelques regles fondamentales :
- les DEEE ne doivent pas étre traités comme des déchets ménagers ;
- les DEEE doivent étre amenés sur des sites de collecte spéciaux (déchetteries) gérés par la
mairie ou une entreprise agréée.
Dans de nombreux pays, la collecte chez les particuliers peut étre disponibles pour les grands
) DEEE. Lors de I'achat d’un nouvel appareil, I'ancien peut étre retourné au vendeur qui doit
I'accepter gratuitement sous forme d’échange, a condition que I'appareil soit d’'un type
équivalent et qu’il possede les mémes fonctions que I'appareil acheté.

8.2. PROTECTION ET RESPECT DE L'ENVIRONNEMENT

Lorsque cela est possible, évitez de préchauffer le four et veillez a toujours le remplir.

Ouvrez la porte du four le moins possible, car la chaleur de la cavité se disperse a chaque ouverture. Pour des
économies d’énergie significatives, éteignez le four 5 a 10 minutes avant la fin prévue du temps de cuisson, et
utilisez la chaleur résiduelle que le four continue a générer.

Maintenez les joints propres et en bon état, afin d’éviter toute dispersion de chaleur a I'extérieur de la cavité. Si
vous disposez d’un contrat d’électricité avec un tarif horaire, le programme « cuisson différée » facilite encore plus
les économies d’énergie, en reportant la cuisson afin qu’elle démarre dans le créneau horaire a tarif réduit.
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9.INSTALLATION

cordon d’alimentation 1100

cordon d’alimentation 1100

83
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FR Si le meuble est couvert par un fond a
I'arriére, réalisez une ouverture pour le
cordon d’alimentation.
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BENVENUTI

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Per garantire la sicurezza e ottenere
i migliori risultati, leggere attentamente questo manuale, comprese le
istruzioni di sicurezza, e conservarlo per riferimenti futuri.

Prima di installare il forno, prendere nota del numero di serie, in quanto
potrebbe essere necessario in caso di riparazioni. Verificare eventuali danni
durante il trasporto e consultare un tecnico in caso di dubbi prima
dell'utilizzo. Tenere sempre tutto il materiale da imballaggio a distanza di
sicurezza dai bambini.

© NOTA: Le caratteristiche e gli accessori del forno possono variare a
seconda del modello acquistato.
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1.INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA

AVVERTENZE GENERALI

® Non utilizzare elettrodomestici a vapore per le operazioni di pulizia.

e Durante l'uso, I'elettrodomestico diventa caldo. Non toccare le resistenze
all'interno del forno.

Utilizzare in conformita all'uso previsto

e Utilizzare il forno solo per gli scopi previsti, cioe solo per la cottura di
alimenti; altri usi, ad es. come fonte di calore, sono considerati impropri
e quindi pericolosi. Il fabbricante non potra essere ritenuto responsabile
di eventuali danni causati da usi errati, impropri o irragionevoli.

Limiti d'uso

e Questo elettrodomestico pud essere utilizzato da bambini di almeno 8
anni, da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali e da
persone inesperte solo sotto stretta sorveglianza o se hanno appreso le
modalita di utilizzo sicuro dell'elettrodomestico e sono consapevoli dei
relativi pericoli. Impedire ai bambini di giocare con I'elettrodomestico. La
pulizia e la manutenzione non devono essere effettuate dai bambini
senza supervisione.

e Questo elettrodomestico pud essere utilizzato da persone (bambini
inclusi) con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali oppure senza
esperienza e conoscenza sufficiente dell'uso solo sotto supervisione di
una persona responsabile della loro sicurezza e solo se sono state fornite
loro istruzioni relative all'utilizzo.

Sorvegliare i bambini affinché non giochino con I'elettrodomestico.

e A\ AVVERTENZA: [elettrodomestico e i componenti accessibili
diventano caldi durante I'uso. Non toccare le resistenze. Tenere lontani i
bambini di eta inferiore a 8 anni se non sono sorvegliati continuamente.

e A\ AVVERTENZA: durante I'uso, i componenti accessibili potrebbero
diventare caldi. Tenere lontani i bambini.

AVVERTENZE PER L'INSTALLAZIONE

e |lforno puo essere collocato in alto, in colonna, o sotto un piano di lavoro.
Prima di fissare il forno, accertarsi che la ventilazione sia sufficiente per
consentire la corretta circolazione dell'aria fresca necessaria per il
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raffreddamento e la salvaguardia dei componenti interni. In base al tipo
di sistemazione, praticare le aperture specificate sulle illustrazioni.
Fissare sempre il forno al mobile con le viti in dotazione con
I'elettrodomestico.

Il funzionamento dell'elettrodomestico alle frequenze nominali non
richiede interventi o installazioni supplementari.

Per evitare che |'elettrodomestico si surriscaldi, non installarlo dietro
uno sportello decorativo.

Durante l'installazione il forno deve essere scollegato dalla rete
elettrica.

Se occorre |'assistenza del fabbricante per eliminare eventuali guasti
dovuti all'installazione errata, tale assistenza non & coperta dalla
garanzia. Attenersi alle istruzioni per l'installazione fornite per il
personale qualificato.

Un'installazione errata puo causare lesioni a persone, animali e oggetti.
Il produttore non puo essere ritenuto responsabile di tali lesioni.
L'installazione deve essere effettuata da un tecnico qualificato che deve
conoscere e rispettare le leggi vigenti nel paese di installazione e le
istruzioni del fabbricante.

Dopo aver disimballato l'apparecchio, verificare sempre che non sia
danneggiato; in caso di problemi contattare il servizio di assistenza clienti
prima dell'installazione e non collegare alla rete elettrica.

Rimuovere il materiale di imballaggio prima di mettere in funzione
I'apparecchio.

Durante l'installazione non utilizzare la maniglia dello sportello del forno
per sollevare e spostare il forno.

| mobili di installazione e quelli adiacenti devono resistere a
temperature di 95 °C.

Si consiglia di indossare guanti protettivi durante l'installazione per
evitare lesioni da taglio.

Non installare il prodotto in ambienti aperti ed esposti agli agenti
atmosferici.

Questo apparecchio & progettato per essere utilizzato ad altitudini
inferiori a 2000 m.

Prima del primo utilizzo, rimuovere le pellicole protettive e gli adesivi
pubblicitari dalla superficie anteriore del forno.

IT4



AVVERTENZE ELETTRICHE

La presa deve essere in grado di sostenere il carico indicato sull'etichetta
e deve essere dotata di contatto di terra perfettamente funzionante. Il
conduttore di terra e di colore giallo-verde. Questa operazione deve
essere effettuata da un professionista qualificato.

Il collegamento alla fonte di alimentazione pu0 essere effettuato
tramite spina o cablaggio fisso interponendo tra I'elettrodomestico e la
fonte di alimentazione un interruttore omnipolare, con separazione dei
contatti conforme ai requisiti della categoria di sovratensioni lll, in grado
di sostenere il carico massimo collegato e conforme alle norme vigenti.
In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell'apparecchio,
chiedere a un elettricista qualificato di sostituire la presa con un'altra di
tipo idoneo. La spina e la presa devono essere conformi alle norme
vigenti nel paese di installazione.

Il cavo di terra giallo-verde non deve essere interrotto dall'interruttore.
La presa o l'interruttore omnipolare utilizzato per il collegamento deve
essere facilmente accessibile quando I'elettrodomestico & installato.

Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve essere sostituito dal
produttore, da un tecnico dell'assistenza o da una persona con analoga
qualifica per evitare rischi.

Per eventuali riparazioni, rivolgersi esclusivamente all'assistenza clienti
e chiedere che vengano utilizzati ricambi originali.

Scollegare |'elettrodomestico dalla rete elettrica prima di effettuare
operazioni di manutenzione o altre attivita simili.

A AVVERTENZA: per evitare scosse elettriche, accertarsi che
I'elettrodomestico sia spento prima di sostituire la lampadina.
Spegnere il forno prima di rimuovere i componenti rimovibili. Dopo la
pulizia, rimontarli secondo le istruzioni.

L'uso di qualunque elettrodomestico impone il rispetto di alcune regole
fondamentali:

- Non tirare il cavo di alimentazione per scollegare |'elettrodomestico
dall'alimentazione;

- Non toccare I'elettrodomestico con le mani o i piedi umidi o bagnati;
-In generale, l'uso di adattatori, prese multiple o prolunghe é
sconsigliato;

-In caso di malfunzionamento e/o calo di prestazioni, spegnere
I'elettrodomestico e non manometterlo.
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0 NOTA: poiché il forno potrebbe richiedere lavori di manutenzione, &
consigliabile tenere un'altra presa a parete disponibile in modo da poter
collegare il forno nel caso venga rimosso dallo spazio in cui € installato.
Qualsiasi riparazione, installazione e manutenzione non eseguita
correttamente puo mettere seriamente in pericolo I'utente.

L'azienda produttrice dichiara di non assumersi alcuna responsabilita
per danni diretti o indiretti causati da errati interventi di installazione,
manutenzione o riparazione. Inoltre non risponde dei danni causati
dall'assenza o dall'interruzione dell'impianto di messa a terra (es. scossa
elettrica).

A\ ATTENZIONE: per evitare pericoli dovuti a un reset accidentale del
disgiuntore termico, questo elettrodomestico non deve essere
alimentato tramite un dispositivo di commutazione esterno (ad es. un
timer) o collegato a un circuito soggetto ad accensioni e spegnimenti
regolari.

L'elettrodomestico non & progettato per essere attivato tramite timer
esterni o sistemi di controllo remoto separati.

USO E MANUTENZIONE

Il vassoio di gocciolamento raccoglie i residui che gocciolano durante la
cottura.

Quando si colloca la teglia Airfry o griglia sulle griglie laterali, accertarsi
che la sezione piu corta del lato (tra il blocco e I'estremita) sia rivolta
verso l'interno del forno. Se la griglia € dotata di barra decorativa in
metallo, prestare attenzione a posizionarla all'esterno del fornoin modo
che il logo del marchio possa essere visibile e leggibile. Per il corretto
posizionamento fare riferimento anche all'immagine nella sezione
Accessori del presente manuale per l'utente.

Non adoperare detersivi aggressivi e abrasivi o raschietti metallici affilati
per pulire il vetro dello sportello del forno, altrimenti la superficie
potrebbe graffiarsi e il vetro potrebbe frantumarsi.

Per questo forno utilizzare solo la sonda per la temperatura consigliata.
Durante la cottura l'umidita potrebbe condensarsi all'interno della
cavita del forno o sul vetro dello sportello. Questa condizione & normale.
Per ridurre questo effetto, dopo I'accensione attendere 10-15 minuti
prima di collocare gli alimenti nel forno. In ogni caso, la condensa
scompare quando il forno raggiunge la temperatura di cottura.

IT6



Per cuocere la verdura, utilizzare un contenitore dotato di coperchio
invece di un vassoio aperto.

Evitare di lasciare gli alimenti nel forno per piu di 15-20 minuti dopo la
cottura.

Un blackout prolungato durante la cottura potrebbe causare
malfunzionamenti del monitor. In tal caso, rivolgersi all'assistenza
clienti.

A\ AVVERTENZA: non rivestire le pareti con pellicole di alluminio o
protezioni monouso reperibili in commercio. Le pellicole di alluminio o
altre protezioni a contatto diretto con lo smalto caldo potrebbero
fondersi e rovinare lo smalto interno.

A\ AVVERTENZA: non rimuovere mai la guarnizione dello sportello del
forno.

A ATTENZIONE: non riempire d'acqua la parte inferiore del forno
durante la cottura o quando il forno ¢ caldo.

Per un corretto utilizzo del forno, evitare di collocare alimenti a contatto
diretto con le griglie e i vassoi; utilizzare carta da forno e/o contenitori
speciali.

Prima del primo utilizzo, lavare tutti gli accessori con una soluzione di
acqua calda e detersivo per stoviglie.
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2.INTRODUZIONE AL PRODOTTO

2.1. PANORAMICA DEL PRODOTTO

Pannello di controllo

Posizioni dei ripiani

(griglia metallica laterale se inclusa)
Griglie metalliche

Vassoio

Copertura della ventola

Sportello del forno

Griglie metalliche laterali

(se presenti: solo per cavita piane)
8. Numero di serie e codice QR

[

Noos~ow

Scrivere qui il numero di serie per futuri riferimenti.

Griglia metallica

Situate su entrambi i lati della cavita del forno, le griglie
laterali sono progettate per il posizionamento della
teglia e delle griglie durante la cottura.

Teglia

La griglia metallica di un forno & un ripiano rimovibile e
regolabile che sostiene gli utensili per la cottura,
garantisce una cottura uniforme e facilita la pulizia. Puo
essere utilizzata per sostenere piatti e pentole a diverse
altezze per diverse esigenze di cottura.

Teglia profonda

Una teglia & l'ideale per ottenere una doratura
uniforme, il che la rende perfetta per biscotti e
pasticcini grazie al suo design piatto e poco profondo.
Inoltre, posizionarla sotto una griglia di cottura puo
aiutare a raccogliere eventuali colature, evitando cosi di
sporcare il forno.

La teglia profonda é ideale per ricette con aggiunta di
liquidi o strati, come sformati o arrosti. La sua
profondita & appositamente studiata per garantire la
consistenza desiderata del cibo che vi viene preparato.

ﬁ IT8



Guide telescopiche

Cerniere Softclose/Softopen (solo se presenti*)

Le guide per forno telescopiche sono ripiani che
possono essere estesi, rendendo pil facile posizionare
o rimuovere gli oggetti, senza la necessita di spingersi in
profondita all'interno del forno caldo. Migliorano la
sicurezza e la stabilita e possono essere regolate a
diverse posizioni di livello.

Doppia teglia - Modalita VAPORE (solo se presente*)

Le cerniere con tecnologia Soft Close e Soft Open
controllano la movimentazione dello sportello,
garantendone un movimento regolare ed evitando
sbattimenti.

Doppia teglia - Modalita BBQ (solo se presente*)

La forma concava consente una corretta circolazione
dell'umidita generata in cottura e contribuisce a
mantenere gli alimenti umidi. A seconda della quantita
di acqua versata nella teglia, si otterra una cottura piu
asciutta o piu "umida".

Teglia Airfry (solo se presente*)

Grazie alla teglia Airfry, l'aria calda e in grado di
raggiungere il cibo in modo uniforme e su tutti i lati;
I'esterno risulta quindi piu croccante, mentre l'interno
rimane tenero. Si puo anche scegliere di collocare una
teglia in corrispondenza di L1 per raccogliere i succhi
degli alimenti o le briciole delle panature.

La forma convessa & adatta per grigliare in forno ad alta
temperatura (220°), garantendo anche a casa un
risultato da barbeque e con poco fumo grazie all'azione
di drenaggio dei grassi sul fondo della teglia.

IT9 ﬁ

o
2
E
o
o
[}
oc
a
-
<
w
=
o
N
)
[a]
[}
o
=
=



=
5
X
o
S)
c
(=]
o
=
m
>
P2
o
X
o
o
3
o

2.3. PANNELLO DI CONTROLLO

Le funzioni e la relativa classificazione possono essere modificate a seconda del modello.

. Manopola di selezione delle funzioni

1

2. Menu principale

3. Timer

4. Display a LED

5. Pulsante "piu" (+)
6. Pulsante "meno" (-)
7

. Manopola di selezione della temperatura

FUNZIONI PRINCIPALI

Il display ha 3 funzioni principali:
Simbolo ‘ Funzione

_— Menu principale
| —_

‘ Descrizione

Premere una volta per attivare la Sicurezza bambini, due volte per
accedere all'ora, tre volte per il volume dell'allarme e quattro volte per
la modalita di regolazione della luminosita.

Premere una volta per la durata della cottura, due volte per il

Menu timer L
promemoria minuti.
+ Premere questi pulsanti per aumentare/ridurre i valori o per
+/- attivare/disattivare una funzione nelle modalita di regolazione.

Tenere premuto + per 5 secondi per attivare I'ora del giorno nel display.
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3.PRIMA DI COMINCIARE

3.1. INFORMAZIONI PER INIZIARE
Quando si accende il forno per la prima volta, si pud notare del fumo. Non vi € bisogno di preoccuparsi; aspettare

solo che il fumo si diradi prima di utilizzare il forno.

Cowme funziona I'illuminazione
La cavita del forno & illuminata da una o pit lampadine, che di norma si accendono quando si avvia una funzione

di cottura.

Come funziona la ventola di raffreddamento

La ventola di raffreddamento ha il compito di dissipare il calore, evitando che il forno e I'ambiente circostante si
surriscaldino e proteggendo gli elettrodomestici della cucina dagli effetti delle alte temperature. Funziona durante
e dopo il ciclo di cottura in relazione alla temperatura interna del forno.

Quando la ventola di raffreddamento e in funzione, di solito genera un leggero ronzio. Si pud anche notare un
flusso d'aria calda proveniente dallo spazio tra lo sportello del forno e il pannello di controllo.

3.2. PRIMO UTILIZZO
Quando si accende I'apparecchio per la prima volta, la prima cosa da fare e impostare I'ora.

IMPOSTARE L'ORA: Sul display appare "OFF". Premere "+" per regolare I'ora corrente. Attendere 5 secondi per la
conferma.

+
Ml

e
Rl

ATTENDERE 5 SEC PER CONFERMARE
IMPOSTARE O PREMERE IL MENU PRINCIPALE

3.3. PULIZIA PRELIMINARE

Pulire il forno prima di utilizzarlo per la prima volta. Pulire le superfici esterne con un panno morbido e umido. Lavare
gli accessori e pulire I'interno del forno con una soluzione di acqua calda e detersivo per stoviglie. Impostare il forno
vuoto alla massima temperatura e lasciarlo acceso per circa un'ora per eliminare il caratteristico odore di nuovo.

nRY
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4.USO DEL PRODOTTO

4.1. FUNZIONAMENTO DEL PRODOTTO

ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL FORNO
Per accendere il forno, ruotare la manopola delle funzioni (in senso orario/antiorario) e selezionare un programma.
Per spegnerlo, portare la manopola delle funzioni in posizione "0".

ON

s[> i [

IMPOSTARE IL PROGRAMMA DI COTTURA
Ruotare la manopola delle funzioni per selezionare il programma desiderato e la manopola di selezione della
temperatura per impostare la temperatura.

IMPOSTARE IMPOSTARE
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MENU PRINCIPALE
Accedere al menu principale premendo EE Per navigare, toccare EE tante volte quanto necessario per accedere

alle seguenti impostazioni:

d BLOCCO BAMBINI
Questa funzione consente di bloccare lo schermo per evitare utilizzi indesiderati da parte di minori.

Per attivare il blocco dello schermo, premere una volta "Menu principale", quindi premere "+" per confermare la
funzione.

Per disattivare il blocco, premere "Menu principale", quindi premere

Attivare
= + e = & +
= : = ap o a
N rri fW
® IR B & i Ly
STAND BY PREMERE IMPOSTARE
Disattivare
=
o
a
+ = i S
mr x
it =
w
— ® — a
.-\ O
PREMERE IMPOSTARE r PREMERE z

® IMPOSTAZIONE DELL'OROLOGIO
Permette di impostare |'ora.
Premere EE per accedere al menu principale. Toccare EE tante volte quanto necessario (x2) per selezionare

"Ora". Quindi utilizzare "+/-" per regolare il valore. Per confermare attendere 5 secondi o premere una volta il
menu principale 1 =.

s
A~ vy - - @ — —
ATTENDERE 5 SEC PER CONFERMARE
\ PREMERE x2 IMPOSTARE O PREMERE IL MENU PRINCIPALE

o NOTA: perimpostazione predefinita il forno € in formato "24 h". Per passare al formato "12 h" tenere premuto
"+" per 5 secondi in modalita stand by. Ripetere il passaggio per tornare al formato "24 h".
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4 VOLUME ALLARME

Permette di modificare il volume del tono di avviso.

Premere EE per accedere al menu principale. Toccare tante volte quanto necessario (x3) per selezionare "Volume

allarme".

Sul display apparira "b-01". | numeri rappresentano il livello di intensita del suono, modificabile

utilizzando "+/-". Per confermare attendere 5 secondi o premere una volta il menu EE

PREMERE x3

-

M

IMPOSTARE

i

B

ATTENDERE 5 SEC PER CONFERMARE
O PREMERE IL MENU PRINCIPALE

1 LUMINOSITA DEL DISPLAY

Permette di modificare la luminosita del tono del display del forno.
Premere E per accedere al menu principale. Toccare tante volte quanto necessario (x4) per selezionare
"Luminosita del display". Sul display apparira "d-01". | numeri rappresentano il livello di intensita della luminosita,
modificabile utilizzando "+/-". Per confermare attendere 5 secondi o premere una volta il menu EE

PREMERE x4

IMPOSTARE

ATTENDERE 5 SEC PER CONFERMARE
O PREMERE IL MENU PRINCIPALE
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MENU TIMER

Accedere al menu Timer premendo ® Per navigare, toccare ® tante volte quanto necessario per accedere alle
seguenti impostazioni:

%i DURATA DELLA COTTURA
Consente di preimpostare il tempo di cottura adatto alle pietanze cucinate.

ATTIVAZIONE: premere ® per accedere al menu Timer. Quindi utilizzare "+/-" per regolare il valore. Per
confermare attendere 5 secondi oppure premere "menu Timer".

PREMERE ATTENDERE 5 SECONDI PER CONFERMARE
O PREMERE IL MENU TIMER

Il conto alla rovescia inizia una volta impostato il timer. Durante la fase di cottura e possibile modificarne la durata
entrando nella modalita "Durata della cottura" e utilizzando "+/-". Al termine della durata, sul display appare
"Fine".

Per interrompere la durata della cottura, tenere premuto il pulsante del timer ® per 3 secondi o reimpostare il
valore del timer utilizzando "-".

Al termine della cottura:
1. Suldisplay appare "Fine" e, se non viene annullato, viene emesso un tono di avviso per 30 secondi.

2. Premere il pulsante "Timer" ® per annullare il tono di avviso. Dal display scomparira "Fine" e al suo posto
verra visualizzata |'ora corrente.

o AVVERTENZA: Il forno & ora in modalita manuale; anche la funzione forno e il commutatore del termostato
devono essere spenti, altrimenti il forno continuera a riscaldarsi.

o NOTA: Il tono di avviso verra disattivato premendo qualsiasi pulsante diverso dal pulsante del timer ®,
mentre sul display rimane la scritta "Fine" e il forno non & in funzione.
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@ PROMEMORIA MINUTI

Permette di utilizzare il forno come sveglia.

ATTIVAZIONE: premere ® per accedere al menu Timer. Toccare ® tante volte quanto necessario (x2) per
selezionare la funzione "Promemoria minuti". Quindi utilizzare "+/-" per regolare il valore. Per confermare
attendere 5 secondi oppure premere "menu Timer".

_|_
1l

PREMERE X 2 IMPOSTARE ATTENDERE 5 SECONDI PER CONFERMARE
O PREMERE IL MENU TIMER

Una volta completato il conto alla rovescia:

1. L'iconadell'allarme @ lampeggia sul display e, se non viene annullato, viene emesso un segnale acustico della
durata di 30 secondi.

2. Premere un tasto qualsiasi per annullare il tono di allarme. Sul display verra visualizzata I'ora corrente. Il forno
continuera a funzionare finché la manopola sinistra non verra ruotata in posizione 0.

Per arrestare il promemoria minuti, tenere premuto il pulsante del timer ® per 3 secondi o reimpostare il valore
utilizzando "-".
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INDICAZIONE DI STATO DEL COMMUTATORE DEL FORNO
Selettore delle funzioni di cottura:
Quando il selettore delle funzioni di cottura del forno viene ruotato su una qualsiasi delle posizioni "ON", sul display

viene visualizzata l'icona |I|(Funzione di cottura ON).

Selettore della temperatura:

Ogni volta che la temperatura del forno & inferiore a quella impostata, sul display viene visualizzata l'icona B
(Termostato ON).
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4.2. FUNZIONI DI COTTURA

4.2.1. FUNZIONI STANDARD

o NOTA: per le funzioni che richiedono il preriscaldamento, assicurarsi che tutti gli accessori vengano rimossi

durante questa fase. Per il preriscaldamento, seguire le indicazioni della tabella sotto.

"SI" indica che il preriscaldamento & necessario, "NO" indica che non & consigliato e gli alimenti devono essere

inseriti a forno freddo.

Posizione consigliata sul

Funzione .
ripiano

Simbolo

ok

Scongelamento

Preriscalda
mento

NO

Suggerimenti

La ventola fa circolare I'aria a temperatura ambiente
attorno al cibo congelato, consentendogli di scongelarsi
lentamente senza modificarne il contenuto proteico.

L3/L4 per il livello singolo
L2+L5 per il livello doppio
L2+L4+L6 per il livello
triplo

***Cottura
multilivello

&)

Si

IDEALE PER: torte, biscotti e pizze su uno o piu livelli.
Ideale per cucinare cibi diversi.

***Assistita con

ventola L2/L3/L4

|55

Si

IDEALE PER: pollo intero, tranci di pollo, verdure e
pasticceria su un unico livello utilizzando Ia
combinazione ventola con resistenze superiori e
inferiori.

Eco

*ECO L3/L4

NO

IDEALE PER: cuocere tranci di pollo, interi tagli di carne,
pesce o per gratinare. Fare scorrere il vassoio di
gocciolamento sotto il ripiano per raccogliere i succhi.
Girare gli alimenti a meta cottura, se necessario.

Questa funzione permette di risparmiare energia
durante la cottura mantenendo il cibo umido e tenero.

NOTA: una volta selezionata questa funzione e impostata
la temperatura desiderata, attendere che il
preriscaldamento venga completato prima di regolare di
nuovo la temperatura.

Resistenza
Inferiore
Ventilata

L3/L4

|

NO

IDEALE PER: crostate, quiche e pizze sottili utilizzando
ventola e riscaldamento inferiore.

Aiuta a cuocere la parte superiore con il calore irradiato
indirettamente.

. *Statico L2/L3

Si

IDEALE PER: torte, pane, biscotti, quiche su un unico
livello utilizzando sia il riscaldamento superiore che
inferiore.

.

L6 per cibi sottili, L4 per

* % 1
Supergrill cibi piu spessi

NO

IDEALE PER: grandi quantita di salsicce, bistecche e
crostini di pane.

L'intera area al di sotto del grill diventa calda. Utilizzare
con lo sportello chiuso. Girare gli alimenti a due terzi
della cottura (se necessario).

Pizza L2/L3

A

si

IDEALE PER: tutti i tipi di
preriscaldamento del forno.

pizza con o senza

*** Verificato in base allo standard EN 60350-1 ai fini della dichiarazione del consumo elettrico e della classe energetica.

IT 17

**Utilizzare con lo sportello chiuso.

(***) A seconda del modello del forno.
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5.LINEE GUIDA PER LA COTTURA

5.1. TABELLA DI COTTURA GENERALE

Tempo di cottura

. . N°di |Programma di Preriscal- | Accessorio per | Posizione ; ;
Categoria Ricetta o ~ . .. | dopoil preriscalda-
livelli cottura damento la cottura dei ripiani §
mento* (min)
Statico 170°C L3 20-30
Cottura o
1 multilivello 155°C Teglia profonda L 30-40
Assistita con o
Dolcetti/Muffin ventola 140°C S L 25-35
2 Cottura 150°C Teglia +teglia | |, g 35-45
multilivello profonda
3 Cottura 145 °C Teglia +teglia | |, 4416 40-50
multilivello profonda
Statico 160 °C L2 30-40
C
ottura 160 °C Griglia metallica| 13 30-40
1 multilivello + Tortiera
Pan di Spagna Assistita con N
1 C L2 20-
(26 cm @) ventola >0 S 0-30
Griglie
2 Cottura 150°C metalliche + | L1+L4 40-50
multilivello .
Tortiera
Statico 150 °C L3 30-40
Cottura o
1 multilivello 150°¢ Teglia profonda L3 2535
Biscotti/Frollini Assistita con 130°C S 4 15-25
ventola
- 2 Cottura 140°C Teglia +teglia | |, ¢ 50-60
= multilivello profonda
ey 1 Statico 190 °C Teglia profonda L3 25-35
[0) Bigneé S
c Prodotti da gne 2 Cottura 170°C Teglia profonda |  L2+L5 35-45
o R multilivello
> forno dolci Yorkshire
= R 1 Statico 200 °C S Teglia profonda L3 20-30
iy pudding
—
> Meringhe 1 Cottura 90°C s |Teglia profonda L4 80-100
8 multilivello
| Macaron 1 Statico 150 °C S Teglia profonda L3 15-20
c " -
ES 1 Statico | 170°c | s |Creliametaliica) o, 70-80
. + Tortiera
Torta di mele Assistita con Griglia metallica
1 150°C s glla me 2 50-70
ventola + Tortiera
Tarte tatin 1 Statico 170°C s |Crigiametallica) 60-70
+ Tortiera
Resistenza Griglia metallica
crostate 2 Inferiore 180 °C N 8 X L3 30-40
. + Tortiera
Ventilata
. Vassoio piu
Soufflé al 1 Statico 200°C s profondo + 3 10-15
cioccolato K
stampi
Cheesecake 1 Statico 150°C s |Criglia metallica L2 50-65
+ Tortiera
1 Statico 180 °C Teglia profonda L3 20-25
Croissant 2 Cot.t.u ra 180 °C Teglia profonda L2+L5 25-35
. multilivello S
surgelati Cottura
3 " 160 °C Teglia profonda | L2+L4+L6 30-40
multilivello
Strudel, 1 Statico 200°C S |Teglia profonda 13 30-45
congelato
H® IT 18



Tempo di cottura
dopoil preriscalda-
mento* (min)

N°di |Programma di Preriscal- | Accessorio per | Posizione

Categoria Ricetta s L
g livelli cottura damento la cottura dei ripiani

p Pane tostato Supergrill Griglia metallica
foacr;ici Focaccia 1 Statico 200 °C S Teglia profonda L3 25-35
Pane, intero 1 Statico 200 °C S Teglia profonda L3 30-50
Griglia metallica
1 Statico 200 °C + stampo per LlolL2 30-50
Torte salate / N quiche
Quiche (26 cm @) Cottura Griglia metallica
2 L 180 °C + stampo per L1+L4 50-70
multilivello .
quiche
Soufflé al 1 Statico 200°C S |Teglia profonda 13 20-30
formaggio
Focacce Griglia metallica
Lasagne, fresche 1 Statico 200 °C S + pirofila da L3 30-45
salate e
R forno
sformati — "
Lasagne Griglia metallica
gne, 1 Statico 180 °C S + pirofila da L3 35-50
congelate
forno
Cannelloni Griglia metallica
o 1 Statico 200°C S + pirofila da L3 35-50
freschi
forno
Griglia metallica
Pasta al forno 1 ECO 200°C N + pirofila da L4 25-35
forno
Pizza ffesca 1 Statico 230°C S Teglia profonda| L2oL3 15-25
(teglia)
. 1 Pizza 230°C N Teglia profonda L2013 25-35
Pizza fresca Cott Teslia + Teali
(teglia) 2 ottura 180°C s eglia+Teglia | H41s 30-40
multilivello profonda
Pizza fresca 1 Statico max. s Teglia L2olL3 8-15% <
(tonda) %
Pizza N 1 Pizza max. N Teglia L2oL3 10-25 =
Pizza fresca Cottura Teglia + Teglia 6
(tonda) 2 o 180°C S 8 8 L2+L5 30-40 o
multilivello profonda <
1 Pizza 220°C S Griglia metallica L3 10-15 =
— =
Pizza surgelata 2 Cottura 200°C Griglie L2+L5 15-20 <
X multilivello metalliche o
(crosta sottile) Cottur S Grigli 5
3 onura | 1go°c g1e L2+L4+L6 15-25 o
multilivello metalliche w
Griglia metallica z
P -
Pollo intero 1 ECO 220°C n | Posizionarela 13 50-70
teglia profonda
arrosto** (1-1,5
sull
ke) Assistita con
1 200 °C S Teglia profonda L2 45-60
ventola
Griglia metallica
Carnee 1 ECO 220°C N Pos:monare la 14 30-50
pollame . teglia profonda
Cosce di pollo
sull
1 Assistita con | g0 s |Teglia profonda 13 30-50
ventola
Griglia metallica
Anatra arrosto** | 1 ECO 220°C n | Posizionarela 13 50-70
teglia profonda
su Ll
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Tempo di cottura
dopoil preriscalda-
mento* (min)

N°di |Programma di Preriscal- | Accessorio per | Posizione

Categoria Ricetta s L
g livelli cottura damento la cottura dei ripiani

Griglia metallica
. 1 ECO 220°C N + pirofila da L3 50-70
Tacchino
o forno
arrosto Assistita con
1 200 °C S Teglia profonda L2 45-60
ventola
Costolette di Griglia metallica
maiale (1000- 1 Statico 200 °C S + pirofila da L3 80-100
1200g) forno
Grigli talli
e
i *k 0 ° -
pollame Salsicce 1 Supergrill 230°C N teglia profonda L4 30-40
sull
Arrosto di manzo . o .
(500 g) 1 Statico 220°C S Teglia L3 20-40
Polpettone 1 Statico 180°C s Teglia 13 40-50
(1000-1500 g) &
1 ECO 220°C N Teglia profonda L4 55-75
Pollo arrosto con Assistita con
patate 1 200 °C S Teglia profonda L2oL3 50-60
ventola
Pesce alla griglia 1 Supergrill 220°C N Griglia metallica L4 15-30
Bastoncini di 1 Statico 200°C S |Teglia profonda 13 20-25
Pesce e pesce congelati
frutti di Filetto di pesce 1 Statico 170°C S Teglia profonda L3 10-25
mare Griglia metallica
Pesce al forno 1 ECO 200°C N Posizionare la L4 20-30
teglia su L1
Griglia metallica
Gratin di verdure 1 ECO 200°C N + pirofila da L4 25-35
forno
= - -
=z Patatine fritte Cottura
m surgelate (300- 1 " 200 °C S Teglia profonda L4 25-35
o multilivello
o 500 g)
= Verdure — "
JO> Griglia metallica
o Gratin di patate 1 ECO 200 °C N + pirofila da L4 25-35
B forno
S 1 Statico 200 °C S Teglia profonda L4 50-60
0 —
Patat t
] atate arrosto 1 | Assistitacon | ghec s |Teglia profonda L4 20-30
| ventola
:Cu Teglia profonda +
= Menu Tranci di pollo + Cottura (Griglia metallica 50-60
completo torta di mele + 3 multilivello 180 °C N +tortiera) + L1+L3+L5 45-55
P pasta al forno (Griglia metallica 35-45
+ pirofila)

| tempi di cottura possono variare a seconda della ricetta e degli ingredienti del consumatore.
*se e richiesto il preriscaldamento

**Girare gli alimenti a meta cottura, se necessario.

*** a seconda del modello di forno

o NOTA: Per cuocere torte, quiche e altre ricette che richiedono uno stampo o un contenitore su 2 livelli,
posizionare in modo sfalsato: |a teglia superiore sul lato sinistro e la teglia inferiore sul lato destro.
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6.CURA E PULIZIA

6.1. RACCOMANDAZIONI GENERALI

La pulizia regolare puo prolungare la durata dell'elettrodomestico. Attendere che il forno si raffreddi prima di

effettuare la pulizia manuale.

®  Dopo ogni utilizzo, pulire il forno per tenerlo sempre perfettamente pulito.

®  Nonrivestire le pareti con pellicole di alluminio o protezioni monouso reperibiliin commercio. Le pellicole di alluminio
o altre protezioni a contatto diretto con lo smalto caldo potrebbero fondersi e rovinare lo smalto interno.

® Per evitare che nel forno si accumuli sporco in eccesso con conseguente emissione di forte odore di fumo, si
consiglia di non utilizzare il forno a temperature molto alte. E consigliabile aumentare il tempo di cottura e
ridurre lievemente la temperatura.

® OQltre agli accessori forniti con il forno, si consiglia di utilizzare piatti e stampi da forno resistenti ad altissime
temperature.

6.2. PULIZIA DEL FORNO

6.2.1. INTERNO DEL FORNO: funzioni di pulizia

0060 d

98¢ Hydroeasy

La funzione di pulizia Aquactiva e progettata per affrontare facilmente lo sporco leggero e fornire una soluzione
rapida ed ecologica per pulire la cavita del forno utilizzando la potenza del vapore.

Come funziona:

1. Versare 150 ml di acqua con una goccia di detersivo liquido per piatti nella goffratura del fondo del forno.

2. Ruotare la manopola delle funzioni su §§$/3¢= e la manopola della temperatura su "100 °C". Questa funzione
deve essere attiva per 20 minuti.

3. Altermine del processo di pulizia, lasciare raffreddare il forno.

4. Una volta raffreddato I'elettrodomestico, pulire le superfici interne del forno con un panno.

A AVVERTENZA: Assicurarsi che |'elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo. Prestare attenzione a tutte
le superfici calde per evitare il rischio di ustioni. Utilizzare acqua distillata o potabile. Passare un panno sul
vano cottura e lasciare asciugare completamente per evitare eventuali fenomeni di corrosione.

j‘ﬂ¥
Pulizia catalitica

| pannelli catalitici rivestono la cavita del forno e garantiscono il lusso di non dover mai fare i conti con un forno
sporco.

| pannelli sono rivestiti con uno smalto specializzato che vanta una struttura microporosa, in grado di assorbire il
grasso dagli schizzi.

Attraverso una reazione chimica catalitica, i pannelli convertono efficacemente il grasso assorbito in elementi
gassosi quando esposti ad alte temperature.

Raccomandazione: Considerare la possibilita di sostituire i pannelli catalitici dopo circa tre anni di utilizzo,
soprattutto se si utilizza il forno per due o tre cicli di cottura a settimana. In questo modo & possibile garantire
prestazioni e pulizia ottimali.
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6.2.2. ESTERNO DEL FORNO: smontaggio e pulizia della porta in vetro

1.

2.

3.

a.

5.

Aprire lo sportello a 90°, quindi ruotare le
linguette di bloccaggio della cerniera verso| £
I'esterno del forno.

\’

Posizionare lo sportello a 45°. Premere contemporaneamente i due pulsanti
posti su entrambi i lati delle spalle laterali dello sportello e tirare verso di sé
per rimuovere la copertura dello sportello superiore dei vetri.

Rimuovere con molta attenzione il vetro del forno, iniziando da quello interno.
Durante la procedura, sorreggere saldamente il vetro con entrambe le mani e
posizionarlo su una superficie piana imbottita (ad esempio su un tessuto).

A AVVERTENZA: |l vetro esterno non e rimovibile.

Pulire il vetro utilizzando un panno morbido e prodotti detergenti idonei.
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6. Inserire i pannelli in vetro, assicurandosi che I'etichetta "LOW-E/PYRQO" sia
correttamente leggibile e posizionata sul lato inferiore sinistro dello sportello, [ [ oo
vicino alla cerniera laterale sinistra. In questo modo I'etichetta stampata sul / 4
primo vetro rimarra all'interno dello sportello. /

OPPURE P

7. Reinserire la copertura dello sportello dei vetri superiori spingendola verso
I'interno fino a udire uno scatto dai due pulsanti laterali.

8. Riportare quindi lo sportello a 90° e ruotare le
linguette di bloccaggio della cerniera verso| [
I'interno del forno.

6.3. PULIZIA DEGLI ACCESSORI

Assicurarsi di pulire accuratamente gli accessori dopo ogni utilizzo e di asciugarli con un asciugamano. In caso di
residui persistenti, valutare I'ipotesi di immergere gli accessori in una miscela di acqua e sapone per circa 30 minuti
prima di effettuare un secondo lavaggio.

PULIZIA DELLE GRIGLIE LATERALI:

- Modello a 6 livelli
1. Rimuovere le griglie laterali tirandole nella direzione delle frecce.
2. Per pulire le griglie laterali, metterle in lavastoviglie o utilizzare una spugna bagnata, assicurandosi di
asciugarle dopo.
3. Dopoil processo di pulizia, installare le griglie laterali in ordine inverso.
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6.4. MANUTENZIONE

SOSTITUZIONE DEI COMPONENTI
Sostituzione della lampadina in alto:
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.
2. Smontare il coperchio di vetro, svitare la lampadina e sostituirla con una lampadina nuova dello stesso
tipo.
3. Dopo la sostituzione della lampadina, rimontare il coperchio di vetro.

Passo 1 Passo 2 Passo 4

Questo prodotto contiene una o pili sorgenti luminose con efficienza energetica di classe G (lampada)
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7.RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Se durante I'utilizzo del forno si verifica un errore, sul display verra visualizzato il codice "ER" seguito da due cifre,
che identificheranno il tipo di errore.

Procedere spegnendo il forno e scollegandolo, attendere qualche minuto, quindi ricollegarlo.

Se I'errore non si ripresenta, & possibile riprendere a utilizzare il forno. In caso contrario, chiamare I'assistenza
clienti e comunicare il codice (ERXX) visualizzato sul display.

Errore
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8.PROTEZIONE DELL'AMBIENTE E SMALTIMENTO

8.1. SMALTIMENTO DELL'ELETTRODOMESTICO
Sull'elettrodomestico & riportato il simbolo di conformita alla direttiva europea 2012/19/UE relativa allo
smaltimento di rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche. | rifiuti di apparecchiature elettriche ed
elettroniche contengono sostanze inquinanti per I'ambiente e componenti basilari riutilizzabili.
E fondamentale che i rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche siano sottoposti a
trattamenti specifici per rimuovere e smaltire correttamente i materiali inquinanti e
recuperare tutti i materiali riciclabili.
Osservando alcune regole basilari, tutti possono contribuire a evitare danni ambientali
causati dai rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche:
- Irifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche non devono essere gestiti come rifiuti
domestici;
- | rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche devono essere conferiti in aree di
raccolta dedicate gestite a livello municipale o da una societa registrata.

— In molti paesi potrebbe essere disponibile il prelievo a domicilio per i rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche di grandi dimensioni. Quando si acquista un nuovo elettrodomestico,
quello vecchio puo essere restituito al rivenditore che e tenuto ad accettarlo gratuitamente,
purché sia di tipo equivalente e abbia le stesse funzioni di quello acquistato.

8.2. PROTEZIONE E RISPETTO DELL'AMBIENTE

Se possibile, evitare di preriscaldare il forno e tentare di usarlo sempre pieno.

Aprire lo sportello del forno il meno possibile per evitare la dispersione di calore. Per ottenere un significativo
risparmio energetico, spegnere il forno 5-10 minuti prima della fine del tempo di cottura e utilizzare il calore
residuo che il forno continua a produrre.

Mantenere le guarnizioni pulite e in ordine per evitare la dispersione del calore all'esterno della cavita. In caso di
contratto dell'utenza elettrica a tariffa oraria, il programma di "cottura ritardata" garantisce un maggior risparmio
di energia, spostando l'inizio del processo di cottura in un orario a tariffa ridotta.
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9.INSTALLAZIONE

Cavo di alimentazione 1100

Cavo di alimentazione 1100

83
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IT Se il mobile & dotato di fondo posteriore, praticare
un'apertura per il cavo di alimentazione.
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WILLKOMMEN

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden haben. Um lhre
Sicherheit zu gewahrleisten und die besten Ergebnisse zu erzielen, lesen Sie
bitte dieses Handbuch, einschlieBlich der Sicherheitshinweise, sorgfaltig
durch und bewahren Sie es zum spateren Nachschlagen auf.

Notieren Sie sich vor dem Einbau des Backofens die Seriennummer, die Sie
eventuell fir Reparaturen bendtigen. Uberpriifen Sie das Gerit auf
eventuelle Transportschdaden und wenden Sie sich im Zweifelsfall an einen
Techniker, bevor Sie es verwenden. Halten Sie die Verpackungsmaterialen
von Kindern fern.

© HiINWEIS: Bitte beachten Sie, dass die Funktionen und das Zubehor des
Backofens je nach erworbenem Modell variieren konnen.
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1.SICHERHEITSINFORMATIONEN

ALLGEMEINE WARNUNGEN

e Verwenden Sie keinen Dampfreiniger fur die Reinigung.

e Wahrend der Verwendung wird das Gerat heil3. Die Heizelemente im
Backofen nicht berihren.
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Verwendung in Ubereinstimmung mit dem Verwendungszweck

e Den Backofen nur zum vorbestimmten Zweck, d. h. fir das Garen von
Lebensmitteln einsetzen. Alle anderen Verwendungsmoglichkeiten wie
beispielsweise als Heizungsquelle gelten als unsachgemall und sind
daher gefdhrlich. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fiir Schaden,
die aus einer falschen, unsachgemadRen oder unverstandlichen
Verwendung hervorgehen.

Nutzungsbeschrankungen

e Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten koérperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung und mangelndem Wissen benutzt werden,
wenn diese in die sichere Bedienung des Gerats eingewiesen wurden
oder beaufsichtigt werden und die damit verbundenen Gefahren
verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder
dirfen Reinigungs- und Wartungsaufgaben nur unter Aufsicht ausfiihren.

e Das Gerat ist nicht zur Nutzung durch Personen (einschlieflich Kindern)
mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und mangelndem Wissen
bestimmt, sofern diese nicht in die Bedienung des Gerats durch eine
Person eingewiesen wurden, die fiir ihre Sicherheit verantwortlich ist
oder von einer solchen Person beaufsichtigt werden.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht
mit dem Gerat spielen.

e A\ WARNUNG: Das Gerat und die zugénglichen Teile kdnnen wahrend
des Betriebs heils werden. Es ist darauf zu achten, dass die Heizelemente
nicht berUhrt werden. Kinder unter 8 Jahren missen vom Gerat
ferngehalten werden, es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.

e A\ WARNUNG: Zugiangliche Teile kdnnen wahrend des Betriebs heil
werden. Kleine Kinder nicht in die Nahe des Gerats gelangen lassen.

DE 3 ﬁ
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INSTALLATIONSHINWEISE

Der Backofen kann oben in einem Einbauschrank oder unter der
Arbeitsflache eingebaut werden.
Vor dem Fixieren muss gewadhrleistet sein, dass im Backofenraum
genligend Frischluft zirkulieren kann, um die Kiihlung und den Schutz
der innenliegenden Teile zu gewahrleisten. Stellen Sie die auf den
Abbildungen angegebenen Offnungen je nach Art der Montage her. Den
Backofen immer mit den mitgelieferten Schrauben an den Madbeln
befestigen.
Weitere Vorgange/Einstellungen sind nicht erforderlich, um das Gerat
mit den Nennfrequenzen zu betreiben.
Das Gerat nicht hinter einer Dekortiir einbauen, um Uberhitzen zu
vermeiden.
Wahrend des Einbaus sollte der Backofen vom Stromnetz getrennt
werden.
Wird das Eingreifen des Herstellers erforderlich, um Fehler zu beheben,
die aus einer falschen Installation hervorgehen, so erfolgt dieses nicht
im Rahmen der Gewahrleistungsgarantie. Die Installationsanweisungen
fr qualifiziertes Fachpersonal miissen befolgt werden.
Eine falsche Installation kann Personen- oder Sachschaden hervorrufen.
Fiir derartige Schaden oder Verletzungen Ubernimmt der Hersteller
keine Haftung.
Die Installation muss von einem qualifizierten Techniker durchgefiihrt
werden, der die im Installationsland geltenden Gesetze und die
Anweisungen des Herstellers kennen und beachten muss.
Uberpriifen Sie nach dem Auspacken des Gerdts immer, dass es nicht
beschadigt ist. Wenden Sie sich im Falle eines Problems vor der
Installation an den Kundendienst und schlieRen Sie es nicht an das
Stromnetz an.
Entfernen Sie das Verpackungsmaterial, bevor Sie das Gerat in Betrieb
nehmen.
Verwenden Sie wahrend des Einbaus nicht den Griff der Backofentir,
um den Backofen anzuheben und zu bewegen.
Die Einbaumdbel und die angrenzenden Mdébel miissen Temperaturen
von 95 °C standhalten.
Es wird empfohlen, bei der Installation Schutzhandschuhe zu tragen, um
Schnittverletzungen zu vermeiden.

DE 4



Installieren Sie das Produkt nicht in offenen Raumen, die
Witterungseinfllissen ausgesetzt sind.

Dieses Gerat ist flir die Verwendung in Hohenlagen unter 2000 m
ausgelegt.

Schutzfolien und Werbeaufkleber auf der Vorderseite des Backofens vor
dem ersten Gebrauch entfernen

ELEKTRISCHE WARNUNGEN

Die Steckdose muss der auf dem Schild angegebenen Last entsprechen,
funktionsfahig und geerdet sein. Der Erdleiter ist gelb-griin. Dieser
Vorgang darf nur durch einen geschulten Elektriker ausgefiihrt werden.
Der Anschluss an die Stromquelle kann Uiber einen Stecker oder lber
eine feste Verkabelung erfolgen, wobei zwischen dem Gerat und der
Stromquelle ein omnipolarer Schutzschalter mit einer Kontakttrennung,
die den Anforderungen der Uberspannungskategorie Il entspricht,
angebracht werden muss, der die maximale Anschlusslast tragen kann
und den geltenden Vorschriften entspricht. Bei Unvertraglichkeit
zwischen Steckdose und Geratestecker lassen Sie die Steckdose von
einem qualifizierten Elektriker durch einen anderen geeigneten Typ
ersetzen. Stecker und Steckdose miissen den aktuellen Vorschriften des
Landes entsprechen.

Das gelb/grine Erdungskabel darf nicht vom Schalter unterbrochen
werden. Bei der Installation des Gerats darauf achten, dass die fiir den
Anschluss verwendete Steckdose oder der allpolige Schalter gut
zuganglich ist.

Wenn das Stromkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, von
seinem Service-Mitarbeiter oder einer gleichwertig qualifizierten
Person ausgetauscht werden, um jegliches Risiko zu vermeiden.
Wenden Sie sich fir alle Reparaturen an den Kundendienst und
veranlassen Sie die Verwendung originaler Ersatzteile.

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

A WARNUNG: Stellen Sie vor dem Austauschen der Glithbirne sicher,
dass das Gerat ausgeschaltet ist, um die Gefahr von Stromschldgen zu
vermeiden.

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

DE 5 ﬁ
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Der Betrieb elektrischer Gerate erfordert die Einhaltung einiger
Grundregeln:

- Das Gerat nicht am Stromkabel aus der Steckdose ziehen;

- Das Gerdt nicht mit nassen oder feuchten Handen oder FiRen
beriihren;

- Die Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckern und Verlangerungs-
kabeln wird nicht empfohlen;

- Bei einer Fehlfunktion beziehungsweise bei unzuldnglichem Betrieb
das Gerat ausschalten und nicht 6ffnen.

© HINWEIS: Fur eine eventuelle Wartung des Ofens ist die
Zuganglichkeit einer zweiten Wandsteckdose von Vorteil, sodass er an
diese angeschlossen werden kann, wenn er ausgebaut werden muss.
Jede nicht ordnungsgemald durchgefiihrte Reparatur, Installation und
Wartung kann den Benutzer ernsthaft gefahrden.

Der Hersteller erklart hiermit, dass er keine Verantwortung fir direkte
oder indirekte Schdaden (bernimmt, die durch eine unsachgemafe
Installation, Wartung oder Reparaturen entstehen. Dariber hinaus haftet
er nicht fur Schaden, die durch das Fehlen oder die Unterbrechung des
Erdungssystems (z. B. Stromschlag) verursacht werden.

A VORSICHT: Um eine Gefdahrdung durch versehentliches
Zuricksetzen des thermischen Schutzschalters zu vermeiden, darf
dieses Gerat nicht Gber ein externes Schaltgerat, wie z. B. einen Timer,
gespeist oder an einen Stromkreis angeschlossen werden, der vom
Energieversorger regelmalig ein- und ausgeschaltet wird.

Das Haushaltsgerat ist nicht dafiir ausgelegt, durch einen externen
Timer oder eine separate Fernbedienung aktiviert zu werden.

NUTZUNG UND WARTUNG

Die Fettpfanne fangt die beim Garen austretenden Sifte auf.

Wenn Sie das Airfry-Blech oder den Gitterrost auf die seitlichen Einschiibe
legen, achten Sie darauf, dass der kiirzere Teil der Seite (zwischen dem
Anschlag und dem Ende) zum Inneren des Backofens gerichtet ist. Wenn
das Gitter eine dekorative Metallleiste hat, achten Sie darauf, diese an
der Auflenseite des Ofens zu positionieren, damit das Markenlogo
sichtbar und lesbar ist. Fir die korrekte Positionierung siehe auch die
Abbildung im Abschnitt ,Zubehor” in dieser Bedienungsanleitung.
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Fir die Reinigung der Glasbestandteile der Ofentiir keine Scheuermittel
oder scharfkantigen Metallschaber verwenden, da diese die Oberflache
zerkratzen und das Glas zerspringen kann.

Nur den fir diesen Ofen empfohlenen Temperaturfiihler verwenden.
Beim Garen kann Feuchtigkeit in den Garraum des Ofens oder an der
Glastir kondensieren. Dies ist ein normaler Vorgang. Um dies zu
verhindern, warten Sie 10-15 Minuten nach dem Einschalten des Gerats,
bevor Sie Lebensmittel in den Ofen geben. Die Kondensation
verschwindet, sobald der Ofen die Gartemperatur erreicht hat.

Garen Sie Gemdise 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 fiihren. Kontaktieren Sie in diesem Fall den
Kundenservice.

A\ WARNUNG: Die Ofenwande nicht mit Aluminiumfolie oder sonstiger
im Handel erhaltlicher Einmalschutzfolie auskleiden. Kommt Alumini-
umfolie oder sonstige Schutzfolie mit der heiBen Emaille in Beriihrung,
so kann sie schmelzen und die Qualitdt der Backofenbeschichtung
beeintrachtigen.

A WARNUNG: Entfernen Sie niemals die Dichtung der Backofentdir.
A\ VORSICHT: Filllen Sie wihrend des Garens, oder wenn der Ofen heiR
ist, kein Wasser in die Aushohlung am Boden des Garraums.

Fiir eine korrekte Verwendung des Backofens sollten die Lebensmittel
nicht in direkten Kontakt mit den Einschubleisten und Blechen kommen,
sondern auf Backpapier bzw. in ofenfeste Behalter gelegt werden.
Waschen Sie alle Zubehorteile vor dem ersten Gebrauch mit einer
Losung aus heiRem Wasser und Spulmittel.
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2.EINFUHRUNG IN DAS PRODUKT
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2.1. UBERBLICK UBER DAS PRODUKT
_— T T

Q’_T)?:

2.2. ZUBEHOR
Seitliche Drahtgitter (sofern vorhanden*)

Bedienfeld

Einschubpositionen

(Seitengitter falls enthalten)

Metallgitter

Ablageflache

Gebldsehaube

Backofentur

Seitengitter (sofern vorhanden: nur fir
Ofen mit flachem Innenraum)

8. Seriennummer und QR-Code

N

No o~

Notieren Sie hier lhre Seriennummer fir zukinftige Zwecke.

Metallrost

Die seitlichen Einschiibe befinden sich auf beiden Seiten
des Backraums und dienen zum Einschieben von Back-
blechen und Gittern wahrend des Garvorgangs.

Backblech

Ein Metallrost in einem Backofen ist ein herausnehmba-
rer, verstellbarer Einlegeboden, der das Kochgeschirr
stitzt, fur gleichmaRiges Garen sorgt und die Reinigung
erleichtert. Er kann verwendet werden, um Teller und
Pfannen in verschiedenen Hohen fiir unterschiedliche
Garanforderungen zu halten.

Tieferes Backblech

Ein Backblech ist ideal, um eine gleichmaRige Braunung
des Bodens zu erreichen und eignet sich aufgrund sei-
ner flachen Bauweise perfekt fiir Kekse und Geback.
AuBerdem kann es durch das Einschieben unter einem
Backofenrost helfen, Tropfen aufzufangen und Verun-
reinigungen im Backofen zu vermeiden.

Das tiefere Blech ist ideal fur Rezepte mit zuséatzlichen
Flussigkeiten oder Schichten, beispielsweise Auflaufe
oder Braten. Seine Tiefe ist so konzipiert, dass die
gewlinschte Konsistenz der darin zubereiteten Speisen
gewabhrleistet ist.

ﬁ DE 8



Teleskopschienen

Soft Close/Soft Open-Scharniere (sofern vorhanden*)

Teleskopische Backofenschienen sind ausziehbare
Einlegebdden, die das Einlegen oder Herausnehmen
von Gegenstdanden erleichtern, ohne dass man tief in
den heilen Backofen greifen muss. Sie verbessern die
Sicherheit und Stabilitdt und kénnen in verschiedenen
Hohenpositionen eingestellt werden.

Duales Blech - DAMPF-Modus (sofern vorhanden*)

Die Soft Close- und Soft Open-Scharniere steuern die
Bewegung der Tir, sorgen fiir ein reibungsloses Offnen
und SchlieBen ohne Zuschlagen.

Duales Blech - BBQ-Modus (sofern vorhanden*)

Die konkave Form ermdglicht eine korrekte Zirkulation
der Feuchtigkeit, die beim Garen entsteht, und halt den
Feuchtigkeitsgehalt der Speisen hoch. Je nach der auf
dem Blech eingefiilllten Wassermenge wird ein
trockeneres oder ,feuchteres” Garen erzielt.
Airfry-Blech (sofern vorhanden*)

Das Airfry-Blech sorgt dafiir, dass die heife Luft
gleichmaRig und dreidimensional auf die Lebensmittel
trifft, was eine knusprigere AuRRenseite gewahrleistet,
wahrend die Zartheit im Inneren erhalten bleibt. Auf L1
kann optional ein Backblech angebracht werden, um
Séfte oder Panade aufzufangen.

Die konvexe Form eignet sich fir das Grillen im
Backofen bei hoher Temperatur (220°) und erméglicht
ein raucharmes Grillergebnis auch zu Hause, da das Fett
am Boden des Bleches ablduft.

DE 9 ﬁ
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2.3. BEDIENFELD

Die Funktionen und die Rangfolge der Funktionen kénnen je nach Modell variieren.

. Knopf fir die Funktionsauswahl

. Hauptmeni

. Timer

. LED-Display

. Plus-Taste (+)

. Minus-Taste (-)

. Knopf fiir die Temperaturauswahl
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WICHTIGSTE FUNKTIONEN

Das Display verfiigt Uber 3 Hauptfunktionen:

Symbol ‘ Funktion ‘ Beschreibung ‘
Driicken Sie einmal, um die Kindersicherung zu aktivieren, zweimal, um

—_— Hauptmenii auf die Tageszeit zuzugreifen, dreimal, um die Alarmlautstarke
einzustellen, und viermal, um die Helligkeit einzustellen.

Timer-Menii Driicken Sie einmal fiir die Gardauer, zweimal fiir den Minutenzahler.

Driicken Sie diese Tasten, um die Werte zu erhéhen/verringern oder
+ um eine Funktion in den Einstellmodi zu aktivieren/deaktivieren.

+/- Halten Sie die Taste + 5 Sekunden lang gedriickt, um die Tageszeit im
Display zu aktivieren.

H® DE 10



3.VOR DEM START

3.1. INFORMATIONEN ZUM START
Wenn Sie den Ofen zum ersten Mal einschalten, bemerken Sie vielleicht etwas Rauch. Keine Sorge, warten Sie

einfach, bis sich der Rauch verzogen hat, bevor Sie den Ofen benutzen.

So funktioniert die Beleuchtung
Der Garraum wird von einer oder mehreren Gliihbirnen beleuchtet, die in der Regel bei jedem Beginn einer

Garfunktion aktiviert werden.

So funktioniert das Kiihigebldse

Das Kiihlgeblise hat die Aufgabe, die Warme abzufiihren, den Backofen und seine Umgebung vor Uberhitzung zu
schiitzen und die Kiichengerate vor den Auswirkungen der hohen Temperaturen zu bewahren. Es arbeitet wahrend
und nach dem Garvorgang in Abhangigkeit von der Innentemperatur des Ofens.

Wenn das Kiihlgebldse in Betrieb ist, erzeugt es in der Regel ein leises Brummen oder Schwirren. Moglicherweise
bemerken Sie auch einen warmen Luftstrom, der aus dem Spalt zwischen der Backofentiir und dem Bedienfeld

austritt.

3.2. ERSTE VERWENDUNG
Wenn das Gerdt zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss zundchst die Tageszeit eingestellt werden.

STELLEN SIE DIE UHRZEIT EIN: Auf dem Display wird ,,OFF“ angezeigt. Driicken Sie ,+“, um die aktuelle Stunde
einzustellen. Warten Sie 5 Sekunden lang auf die Bestatigung.

5 SEKUNDEN ZUR BESTATIGUNG WARTEN
ODER HAUPTMENU DRUCKEN

EINSTELLEN

3.3. ERSTE REINIGUNG
Den Backofen vor der ersten Inbetriebnahme reinigen. Die Aufenflichen mit einem feuchten, weichen Tuch

abwischen. Alle Zubehoérteile spilen und den Backofen innen mit warmem Spiilwasser auswischen. Den leeren
Backofen auf die Hochsttemperatur einstellen und etwa 1 Stunde lang anlassen, damit der neue Geruch verfliegt.

MAX.°C
= v
= 60
MIN

Y
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4.BETRIEB DES PRODUKTS

4.1. SO FUNKTIONIERT DAS PRODUKT

EIN- UND AUSSCHALTEN DES BACKOFENS
Um den Backofen einzuschalten, drehen Sie den Funktionsknopf (im Uhrzeigersinn/gegen den Uhrzeigersinn) und
wadbhlen Sie ein Programm. Um ihn auszuschalten, stellen Sie den Funktionsknopf auf die Position ,,0“.

EIN AUS

8 [>]

GARPROGRAMM EINSTELLEN
Drehen Sie den Funktionsknopf, um das gewiinschte Programm auszuwdhlen, und drehen Sie den
Temperaturwahlknopf, um die Temperatur einzustellen.

EINSTELLEN EINSTELLEN
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HAUPTMENU
Rufen Sie das Hauptmeni auf, indem Sie EE dricken. Um zu navigieren, tippen Sie auf EE so oft wie notig, um

die folgenden Einstellungen zu 6ffnen.

d KINDERSICHERUNG

Mit dieser Funktion kénnen Sie den Bildschirm sperren, um eine unerwiinschte Nutzung durch Minderjahrige
zu verhindern.

Um die Bildschirmsperre zu aktivieren, driicken Sie einmal auf ,Hauptmeni“ und dann auf ,,+“, um die Funktion
zu bestatigen.

Um die Sperre zu deaktivieren, driicken Sie auf ,Hauptmeni“ und dann auf ,,-“.

Aktivieren
= g% H |E ¢ __ -5
il
® — - @
STANDBY EINSTELLEN
Deaktivieren
= H |E ¢ = +
rr
® it
A
DRUCKEN EINSTELLEN [~ DRUCKEN
® UHRZEIT
Erméglicht die Anderung der Tageszeit.
Driicken Sie EE, um das Hauptmeni zu 6ffnen. Tippen Sie auf EE so oft (x2) wie noétig, um ,Tageszeit”

auszuwdhlen. Verwenden Sie dann ,,+/-“, um den Wert einzustellen. Warten Sie 5 Sekunden zur Bestatigung oder
driicken Sie einmal das Hauptmenii i=—.

i
.+..
I
ool

A 110 P
} oS ) i
2 DRUCKEN EINSTELLEN 5 SEKUNDEN ZUR BESTATIGUNG WARTEN
ODER HAUPTMENU DRUCKEN

0 HINWEIS: Der Backofen ist standardmaRig auf den ,,24h“-Modus eingestellt. Um in den ,,12h“-Modus zu
wechseln, halten Sie die Taste ,+“ im Standby-Modus 5 Sekunden lang gedriickt. Wechseln Sie auf die gleiche
Weise zurick in den ,,24h“-Modus.

DE 13 i
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4 ALARMLAUTSTARKE

Erméglicht die Anderung der Lautstirke des Warntons.

Driicken Sie EE, um das Hauptmen( zu 6ffnen. Tippen Sie so oft (x3) wie notig, um , Alarmlautstarke” auszuwahlen.
Auf dem Display wird ,b-01“ angezeigt. Die Zahlen stellen die Tonintensitit dar, die mit Hilfe von ,+/-“ verandert
werden kann. Warten Sie 5 Sekunden zur Bestatigung oder driicken Sie einmal auf das Menli EE

= | s 2 +
I
K 5 SEKUNDEN ZUR BESTATIGUNG WARTEN

|||
11

x3 DRUCKEN EINSTELLEN ODER HAUPTMEN( DRUCKEN

'm' HELLIGKEIT DES DISPLAYS

Erméglicht die Anderung der Helligkeit des Backofen-Displays.

Driicken Sie i—, um das Hauptmenii zu 6ffnen. Tippen Sie so oft (x4) wie nétig, um , Display-Helligkeit auszuwahlen.
Auf dem Display wird ,,d-01“ angezeigt. Die Zahlen stehen fiir die Helligkeitsintensitat, die mit Hilfe von ,,+/-“ gedndert
werden kann. Warten Sie 5 Sekunden zur Bestatigung oder driicken Sie einmal auf das Menii EE
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x4 DRUCKEN EINSTELLEN > SEKUNDEN ZUR BESTATlG.L.JNG o
WARTEN ODER HAUPTMENU DRUCKEN
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TIMER-MENU

Rufen Sie das Timer-Men auf und driicken Sie hierzu ® Um zu navigieren, tippen Sie auf ® so oft wie notig,
um die folgenden Einstellungen zu 6ffnen.

$i GARZEIT
Dariiber kann die erforderliche Garzeit fiir das gewahlte Gericht eingestellt werden.

AKTIVIERUNG: Driicken Sie ®, um das Timer-Menl zu 6ffnen. Verwenden Sie dann ,+/-“, um den Wert
einzustellen. Warten Sie zur Bestatigung 5 Sekunden oder driicken Sie das , Timer-Menu“.

5 SEKUNDEN ZUR BESTATIGUNG WARTEN
ODER TIMER-MENU DRUCKEN

Der Countdown beginnt, wenn der Timer eingestellt ist. Wahrend der Garphase kann der Wert der Dauer geandert
werden, indem der Modus ,Gardauer” ge6ffnet wird und die Tasten ,+/-“ gedruickt werden. Nach Ablauf der Dauer
wird auf dem Display ,,End” angezeigt.

Um die Kochdauer zu stoppen, halten Sie die Taste Timer ® 3 Sekunden lang gedriickt oder setzen Sie den
Timerwert mit ,,-“ zurick.

Wenn der Kochvorgang beendet ist:
1. Auf dem Display erscheint ,,End“: ein Warnton ertént 30 Sekunden lang, wenn nicht abgebrochen wird.

2. Dricken Sie die Taste ,Timer” ® um den Warnton abzustellen. ,,End“ verschwindet aus dem Display,
stattdessen wird die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

o WARNUNG: Der Backofen befindet sich nun im manuellen Modus, die Backofenfunktion und der Thermostat-
Kommutator sollten ebenfalls ausgeschaltet sein, anderenfalls heizt der Backofen weiter.

o HINWEIS: Wenn Sie eine andere Taste als die Taste Timer ® driicken, wird der Warnton stummgeschaltet,
die Anzeige ,,End” bleibt auf dem Display und der Ofen bleibt auRRer Betrieb.
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(8 MINUTENZAHLER

Ermdglicht die Verwendung des Backofens als Wecker.

AKTIVIERUNG: Driicken Sie ® , um das Timer-Meni zu 6ffnen. Tippen Sie auf ® so oft (x2) wie nétig, um den
,Minutenzahler” auszuwahlen. Verwenden Sie dann ,,+/-“, um den Wert einzustellen. Warten Sie zur Bestatigung
5 Sekunden oder driicken Sie das ,, Timer-Menu*“.

_|_
1l

X 2 DRUCKEN

EINSTELLEN 5 SEKUNDEN ZUR BESTATIGUNG WARTEN
ODER TIMER-MENU DRUCKEN

Wenn der Countdown abgelaufen ist:

1. Das Symbol fir den Alarm @ blinkt auf dem Display, und es ertént ein 30 Sekunden lang andauernder
Summerton, wenn er nicht geléscht wird.

2. Driicken Sie eine beliebige Taste, um den Alarmton abzustellen. Die aktuelle Tageszeit wird auf dem Display
angezeigt. Der Ofen lduft weiter, bis der linke Drehknopf in die Position 0 gedreht wird.

Um den Minutenzahler zu stoppen, halten Sie die Taste Timer ® 3 Sekunden lang gedriickt oder setzen Sie den
Wert mit ,,-“ zurlick.

ANZEIGE DES OFENKOMMUTATORSTATUS
Wabhilschalter fiir die Garfunktion:
Wenn der Wabhlschalter fir die Garfunktion des Backofens auf eine der Positionen ,,ON“ gestellt wird, erscheint

das Symbol |I| (Garfunktion EIN) auf dem Display.

Wabhilschalter fiir die Temperatur:

Wenn die Backofentemperatur unter der eingestellten Temperatur liegt, erscheint auf dem Display das Symbol B
(Thermostat EIN).
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4.2. GARFUNKTIONEN

4.2.1. STANDARDFUNKTIONEN

o HINWEIS: Bei Funktionen, die ein Vorheizen erfordern, ist darauf zu achten, dass alle Zubehorteile wahrend
dieser Phase entfernt werden. Befolgen Sie die Anweisungen in der nachstehenden Tabelle, was das Vorheizen

betrifft.

,JA“ bedeutet, dass ein Vorheizen erforderlich ist; ,NEIN“ bedeutet, dass ein Vorheizen nicht empfohlen wird und
die Speisen bei kaltem Ofen eingeschoben werden missen.

Symbol

Funktion

Auftauen

Empfohlene
Einlegebodenposition

Vorheizen

NEIN

Empfehlungen

Das Gebldse lasst Luft mit Raumtemperatur um das
Gefriergut zirkulieren, so dass es langsam auftaut, ohne
dass sich der Proteingehalt des Lebensmittels verandert.

***Mehrstufig

L3/L4 fiir einzelne Ebene
L2+L5 fiir doppelte Ebene
L2+L4+L6 fur die
dreifache Ebene

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

***Mit Gebldse

L2/L3/L4

IDEAL FUR: ganze Hihnchen, Hihnchenteile, Gemiise
und Gebdck auf einer Ebene durch die Kombination des
Gebldses mit oberen und unteren Heizelementen.

Eco

*ECO

L3/L4

NEIN

IDEAL FUR: Hahnchenteile, ganze Fleischstiicke, Fisch
oder Gratin. Bratensaft mit der Fettpfanne auffangen.
Nach der Halfte der Garzeit wenden, wenn notwendig.
Diese Funktion erméglicht es, beim Garen Energie zu
sparen und die Speisen feucht und zart zu halten.

HINWEIS: Sobald die gewiinschte Temperatur
eingestellt ist, sollte die Temperatureinstellung in
dieser Funktion nicht verringert werden, bis das
Vorheizen abgeschlossen ist.

|5

Unterhitze+
Umluft

L3/L4

NEIN

IDEAL FUR: Torten, Quiches und diinne Pizzen bei
Umluft und Unterhitze.

Die Funktion hilft, den oberen Teil mit indirekter
Strahlungswarme zu garen.

*Ober-
&Unterhitze

L2/L3

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

.

**Supergrill

L6 fur diinne
Lebensmittel L4 fur
dickere Lebensmittel

NEIN

IDEAL FUR: groRe Mengen von Wiirstchen, Steaks und
Toastbrot.

Der gesamte Bereich unterhalb des Grillelements wird
heiR. Verwendung bei geschlossener Tir. Gargut bei
Bedarf nach zwei Dritteln der Garzeit wenden.

Pizza

L2/L3

IDEAL FUR: alle Arten von Pizzen mit oder ohne
Vorheizen des Ofens.

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

DE 17

** Verwendung bei geschlossener Tur

(***) Je nach Backofenmodell
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5.LEITFADEN ZUM GAREN

5.1. ALLGEMEINE GARTABELLE

Anzahl Vorhei- Einlegebo- | Garzeit nach dem
Kat i R t G T°C G behd
e Ebenen SRR - S denpOSition Vorheizen® (min)

Ober- N
1 &Unterhitze 170°C Tieferes B 2030
Mehrstufig 155°C Backblech L4 30-40
Kleine Kuchen / Mit Gebldse 140 °C " — L4 25-35
Muffins 2 Mehrstufig | 150 °C erere Beche L2+L5 35-45
Backbleche
Tiefere Bleche +
3 Mehrstufig 145°C Backen + L2+L4+L6 40-50
Backbleche
Ober- N
s &Unterhitze | 100°C Metallrost + L2 30-40
Biskuitkuchen Mehrstufig 160 °C IA Tortenform L3 30-40
(26 cm @) Mit Gebldse 150 °C L2 20-30
2 Mehrstufig | 150 °C Metallroste + | ), 4 40-50
Tortenform
Ober- N
s &Unterhitze | 20 C Tieferes L3 30-40
Kekse/ Mehrstufig 150°C A Backblech L3 25-35
Miirbegeback Mit Gebldse | 130°C L4 15-25
. o Tiefere Bleche +
2 Mehrstufig 140°C Backbleche L2+L5 50-60
Ober- Tieferes
1 190 °C L 25-
&Unterhitze 90 Backblech 3 535
Kroketten JA Tieferes
— i °f -
E o 2 Mehrstufig 170°C Backblech L2+L5 35-45
= ke - -
Yorkshire- Ober- Tieferes
> ° -
=/ Backwaren Pudding ! &Unterhitze 200°C A Backblech L3 20-30
=z -
Tieferes
N i i ° -
& Baiser 1 Mebhrstufig 90°C JA Backblech L4 80-100
= Ober: Tieferes
(9] - o ~
;)3 Makronen 1 &Unterhitze 150 °C JA Backblech L3 15-20
m
Ober- Metallrost +
=z o -
Gedeckter ! &Unterhitze 170°C A Tortenform L2 70-80
Apfelkuch Metall
prefuchen 1| MitGeblase | 150°C | JA etallrost + L2 50-70
Tortenform
. Ober- N Metallrost +
Tarte Tatin 1 &Unterhitze 170°C JA Tortenform L4 60-70
Torten 5 Unterhitze+U 180 °C NEIN Metallrost + 3 30-40
mluft Tortenform
Schokola- Ober- N Tieferes Blech +
densoufflé 1 &Unterhitze 200°C A Form L3 10-15
Ober- Metallrost +
a 1 150 ° L2 -
Kasekuchen &Unterhitze >0°C A Tortenform 50-65
Ober- N Tieferes
! &Unterhitze 180°C Backblech L3 20-25
Tiefkiihl- . o Tieferes
Croissants 2 Mehrstufig 180 °C JA Backblech L2+L5 25-35
. o Tieferes
3 Mehrstufig 160 °C Backblech L2+L4+L6 30-40
Ober- Tieferes
1 200° L -
Strudel, gefroren &Unterhitze 00 °C JA Backblech 3 30-45
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Vorhei- Einlegebo- | Garzeit nach dem

Kateeois Rezept zen Sty denposition | Vorheizen* (min)
Toastbrot 1 Supergrill max NEIN Metallrost L6 8-10
Brote und Focaccia 1 Ober- 200°C | 1A Tieferes 13 2535
&Unterhitze Backblech
Fladenbrot Ober: Tieferes
Brot, ganz 1 &Unterhitze 200°C A Backblech L3 30-50
Herzhafte 1 Ober- 200°C Metallrost + |1 ger 12 30-50
N &Unterhitze Quicheform
Kuchen / Quiches JA Metallrost +
(26 cm @) 2 Mehrstufig 180 °C . L1+L4 50-70
Quicheform
. , Ober- o Tieferes
Kasesoufflé 1 &Unterhitze 200 °C JA Backblech L3 20-30
Ober- Metallrost +
Pikante Lasagne, frisch 1 . 200 °C JA hitzebesténdige L3 30-45
&Unterhitze
Pasteten Backform
und Lasagne Ober- Metallrost +
Auflaufe Ene, 1 i 180 °C JA hitzebestandige L3 35-50
gefroren &Unterhitze
Backform
Ober- Metallrost +
Cannelloni, frisch 1 . 200 °C JA hitzebestandige L3 35-50
&Unterhitze
Backform
Gebackene Metallrost +
1 ECO 200 °C NEIN | hitzebestandige L4 25-35
Nudeln
Backform
Pizza, frisch Ober- N Tieferes
(Blech) 1 &Unterhitze 230°C i Backblech L2 oder L3 1525
. o Tieferes
Pizza, frisch 1 Pizza 230°C NEIN Backblech L2 oder L3 25-35
(Blech) 2 Mehrstufig | 180°C ja  |TiefereBleche+| ., ¢ 30-40
Backbleche
Pizza, frisch Ober-
' 3 ~ >
Pizza (rund) 1 &Unterhitze max JA Backblech L2 oder L3 8-15 g
) ) 1 Pizza max NEIN Backblech | L2 oder L3 10-25 &
Pizza, frisch Tiefere Bleche + s
(rund) 2 Mehrstufig 180 °C JA Backbleche L2+L5 30-40 a
pi tiefaekiihlt 1 Pizza 220°C JA Metallrost L3 10-15 =
23, tetgexd 2 Mehrstufig | 200 °C Metallroste 2+15 1520 Q
(diinne Kruste) - < JA e
3 Mebhrstufig 180 °C Metallroste L2+L4+L6 15-25 =
Metallrost =
Gebratenes 1 ECO 220°C | NEIN T'Efzﬁsj'“h 13 50-70
ganzes Huhn** ositionieren
(1-L5ke) : Tieferes
1 Mi 1a 200° A L2 45-
it Gebldse 00 °C J Backblech 5-60
Metallrost
Fleisch und Tieferes Blech
1 E 220° E L -
Gefligel Hahnchen- co o°c NEIN auf L1 4 30-50
schenkel positionieren
Tieferes
1 i 4 190° L -
Mit Gebldse 90 °C JA Backblech 3 30-50
Metallrost
Gebratene N Tieferes Blech
Ente** 1 ECO 220°C NEIN auf L1 L3 50-70
positionieren
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Vorhei- Einlegebo- | Garzeit nach dem

Kateeois Rezept zen Sty denposition | Vorheizen* (min)
Metallrost +
1 ECO 220°C NEIN |Hitzebestdndige L3 50-70
Gebratener
Backform
Truthahn** Ticferes
1 Mit Gebladse 200°C JA Backblech L2 45-60
Metallrost +
Schweinerippchen Ober- o R a1
(1000-1200g) 1 &Unterhitze 200 °C JA Hitzebestandige L3 80-100
Backform
Metallrost
Fleisch und . - ) N Tieferes Blech
Gefliigel Wirstchen 1 Supergrill 230°C NEIN auf L1 L4 30-40
positionieren
Rinderbraten Ober- N
(500g) 1 QUnterhitze | 220°C A Backblech 13 20-40
Hackbraten Ober- N
(1000-1500g) 1 &Unterhitze 180°C JA Backblech L3 40-50
Gebratenes 1 ECO 220°C | NEIN Tieferes L4 55-75
. Backblech
Huhn mit Tieferes
Kartoffeln 1 Mit Gebladse 200 °C JA L2 oder L3 50-60
Backblech
Gegrillte . °
Meeresfriichte 1 Supergrill 220°C NEIN Metallrost L4 15-30
Gefrorene Ober- N Tieferes
Fisch und Fischstdabchen 1 &Unterhitze 200°C A Backblech L3 20-25
Meeresfric . ' Ober- o Tieferes
hte Fischfilet 1 &Unterhitze 170°C JA Backblech L3 10-25
Metallrost
Gebackener Fisch 1 ECO 200 °C NEIN Backblech auf L4 20-30
L1
= Metallrost +
E Gemiisegratin 1 ECO 200°C NEIN |Hitzebestdndige L4 25-35
= Backform
) Gefrorene Tieferes
E Pommes frites 1 Mehrstufig 200°C JA Backblech L4 25-35
% (300-500g)
o Gemise Metallrost +
,)3 Kartoffelgratin 1 ECO 200°C NEIN |Hitzebestdndige L4 25-35
=z Backform
Ober- Tieferes
1 200° A L4 -
. &Unterhitze 00°C . Backblech 50-60
Réstkartoffeln Tieferes
1 Mit Gebldse 180°C JA Backblech L4 20-30
Hihnchenstiicke Tieferes Blech +
Vollstindige | + Apfelkuchen + (Metallrost + 50-60
"g P 3 Mehrstufig 180 °C NEIN Kuchenform) + | L1+L3+L5 45-55
s Menii gebackene
Nudeln (Metallrost + 35-45
Auflaufform)

Die Garzeiten kdnnen je nach Rezept und Zutaten des Verbrauchers variieren.
* Wenn Vorheizen erforderlich ist

** Nach der Hélfte der Garzeit wenden, wenn notwendig.

*** Hangt vom Ofenmodell ab

o HINWEIS: Zum Backen von Kuchen, Quiches und anderen Rezepten, die eine Form oder einen Behélter auf 2

Ebenen erfordern, positionieren Sie die Bleche versetzt: das obere Blech auf der linken Seite und das untere Blech
auf der rechten Seite.
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6.PFLEGE UND REINIGUNG

6.1. ALLGEMEINE EMPFEHLUNGEN

Durch regelmaRiges Reinigen kann die Lebensdauer des Gerates erhoht werden. Den Ofen vor der manuellen

Reinigung abkihlen lassen.

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

® Die Ofenwande nicht mit Aluminiumfolie oder sonstiger im Handel erhaltlicher Einmalschutzfolie auskleiden.
Geréat die Aluminiumfolie oder sonstige Schutzfolie mit der heiBen Emaille in Beriihrung, so kann sie schmelzen
und die Qualitat der Backofenbeschichtung beeintrachtigen.

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

® Zusdtzlich zum mitgelieferten Zubehor sollten nur temperatur- und hitzebestdndige Backformen und
ofenfestes Geschirr verwendet werden.

6.2. REINIGUNG DES BACKOFENS
6.2.1. IM INNEREN DES BACKOFENS: Reinigungsfunktionen

0060

438 Hydroeasy

Die Aquactiva-Funktion wurde entwickelt, um leichte Verschmutzungen muhelos zu beseitigen und eine schnelle
und umweltfreundliche Lésung fir die Reinigung lhres Backraums mit der Kraft des Dampfes zu bieten.

So funktioniert es:

1. GieRen Sie 150 ml Wasser mit einem Tropfen Geschirrspiilmittel in die untere Vertiefung des Backofens.

2. Drehen Sie den Funktionsknopf auf §§§/%% und den Temperaturknopf auf , 100 °C“. Lassen Sie die Funktion
20 Minuten lang laufen.

3. Lassen Sie den Backofen am Ende des Reinigungsvorgangs abkihlen.

4. Wenn das Geréat abgekuhlt ist, die Innenflachen mit einem Tuch reinigen.

A WARNUNG: Gerat nur berihren, wenn es sicher abgekiihlt ist. Vorsicht, bei allen heien Oberflachen
besteht ein Verbrennungsrisiko. Verwenden Sie destilliertes Wasser oder Trinkwasser. Wischen Sie den
Garraum ab und lassen Sie ihn vollstéandig trocknen, um eine mogliche Korrosion zu vermeiden.

Katalytische Reinigung

Die katalytischen Platten kleiden den Garraum aus und sorgen dafiir, dass Sie nie Probleme mit einem schmutzigen
Backofen haben.

Die Paneele sind mit einer speziellen Emaille beschichtet, die eine mikropordse Struktur aufweist, die in der Lage
ist, Fettspritzer zu absorbieren.

Durch eine katalytische chemische Reaktion wandeln sie das absorbierte Fett effizient in gasférmige Elemente um,
wenn sie hohen Temperaturen ausgesetzt werden.

Empfehlung: Ziehen Sie in Erwagung, die katalytischen Platten nach etwa drei Jahren Gebrauch auszutauschen,
vor allem, wenn Sie lhren Ofen fiir zwei bis drei Garvorgange pro Woche verwenden. Dies gewdhrleistet optimale
Leistung und Sauberkeit.
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6.2.2. AUSSERHALB DES BACKOFENS: Ausbau und Reinigung der Glastiir

1. Offnen Sie die Tiir um 90° und drehen Sie die |
Verriegelungslaschen der Scharniere vom| £ \l/
Backofen weg nach auRen.

2. Stellen Sie die Tir auf 45°. Driicken Sie gleichzeitig auf die beiden Knopfe an
den seitlichen Schultern der Tur und ziehen Sie sie zu sich heran, um die obere
Abdeckung der Glastir zu entfernen.

3. Halten Sie die die Glastiir wahrend des Vorgangs mit beiden Handen fest und
legen Sie sie auf eine gepolsterte, flache Unterlage (z. B. auf ein Stiick Stoff).

4, A WARNUNG: Das auRere Glas ist nicht abnehmbar.
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5. Reinigen Sie das Glas mit einem weichen Tuch und geeigneten Reinigungsmitteln.
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6. Setzen Sie die Glasscheiben ein und vergewissern Sie sich, dass das ,LOW-
E/PYRO“-Etikett gut lesbar und auf der unteren linken Seite der Tur in der Ndhe( [ oo
des linken Scharniers angebracht ist. Auf diese Weise bleibt das bedruckte
Etikett auf dem ersten Glas auf der Innenseite der Tir. Py

7. Bringen Sie die obere Abdeckung der Glastiir wieder an, indem Sie sie nach
innen driicken, bis die beiden seitlichen Knépfe horbar einrasten.

8. Stellen Sie dann die Tur wieder auf 90° und
drehen Sie die Verriegelungslaschen der| /
Scharniere nach innen in das Innere des Ofens.

6.3. REINIGUNG DES ZUBEHORS

Achten Sie darauf, dass Sie das Zubehor nach jedem Gebrauch grindlich reinigen und mit einem Handtuch
abtrocknen. Bei hartnackigen Rickstdanden sollten Sie das Zubehor etwa 30 Minuten lang in einer Mischung aus
Wasser und Seife einweichen, bevor Sie es ein zweites Mal abwaschen.

REINIGUNG DER SEITLICHEN EINSCHUBE:

- Modell mit 6 Ebenen
1. Entfernen Sie die seitlichen Einschibe, indem Sie sie in Richtung der Pfeile ziehen.
2. Reinigen Sie die seitlichen Einschiibe entweder in der Spiilmaschine oder mit einem feuchten Schwamm
und lassen Sie sie anschlieBend abtrocknen.
3. Bauen Sie die seitlichen Einschiibe nach dem Reinigungsvorgang in umgekehrter Reihenfolge wieder ein.
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6.4. WARTUNG

AUSTAUSCH VON KOMPONENTEN

Auswechseln der Gliihbirne an der Oberseite:
1. Trennen Sie den Backofen von der Stromversorgung.
2. Glasabdeckung abnehmen, Gliihbirne herausschrauben und durch eine neue vom selben Typ ersetzen.
3. Nach dem Austausch der kaputten Glihbirne die Glasabdeckung wieder aufsetzen.

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

[EDS

Dieses Produkt enthilt eine oder mehrere Lichtquellen der Energieeffizienzklasse G (Lampe).
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7.FEHLERBEHEBUNG

Wenn wahrend des Betriebs des Ofens ein Fehler auftritt, erscheint auf dem Display der Code ,ER”, gefolgt von
zwei Ziffern, die den Fehler identifizieren.

Schalten Sie den Backofen aus und ziehen Sie den Netzstecker, warten Sie einige Minuten und schlieBen Sie ihn
dann wieder an.

Sobald der Fehler verschwindet, kdnnen Sie den Backofen wieder benutzen. Sollte dies nicht der Fall sein, rufen
Sie bitte den Kundendienst an und teilen Sie den Code (ERXX) mit, der auf dem Display angezeigt wird.

Fehler

Rauch
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8.UMWELTSCHUTZ UND ENTSORGUNG

8.1. ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERATEN
Dieses Elektrohaushaltsgerat ist in Einklang mit der EU-Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronik-
Altgerdte (WEEE) gekennzeichnet. Elektro- und Elektronik-Altgerdte enthalten umweltschadigende Substanzen
(die ggf. eine negative Auswirkung auf die Umwelt haben) sowie (wiederverwendbare) Grundelemente.
Daher ist es wichtig, Elektro- und Elektronik-Altgerdte spezifisch zu entsorgen, um alle
schadlichen 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-Altgerdte diirfen nicht mit dem normalen Hausmill entsorgt
werden.
- Elektro- und Elektronik-Altgerate miissen bei zugelassenen Sammelstellen abgegeben
werden, die von der Stadtverwaltung oder anderen zustdndigen Stellen verwaltet werden.
— In vielen Landern wird fiir die Entsorgung groRer Elektro- und Elektronik-Altgerdte ein
Abholservice angeboten. Beim Kauf eines neuen Gerdts wird das alte vom Héandler
zurtickgenommen, der es kostenfrei entsorgt, sofern das neue Gerdt von einem &dhnlichen
Typ ist und die gleiche Funktion erfillt wie das Altgerat.

8.2. MASSNAHMEN ZUM STROMSPAREN UND UMWELTSCHUTZ

Sofern maoglich, das Vorheizen des Backofens vermeiden und seine Kapazitat voll ausnutzen.

Die Backofentiir so selten wie méglich 6ffnen, weil die Hitze aus dem Innenraum bei jedem Offnen verloren geht.
Flr 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 Stundentarif haben, erleichtert das Programm der ,verzégerten Startzeit” das
Stromsparen, indem der Anfang des Garvorgangs in die Zeit verschoben wird, wo der glinstigere Stromtarif gilt.
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9.INSTALLATION

Netzkabel 1100

Netzkabel 1100
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DE Wenn der Einbauschrank an die
Rickseite des Gerats stoRt, machen Sie
einen Ausschnitt fur das Stromkabel.
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BIENVENIDO/A

Gracias por elegir nuestro producto. Para garantizar su seguridad y obtener
los mejores resultados, lea atentamente este manual, incluidas las
instrucciones de seguridad, y consérvelo para futuras consultas.

Antes de instalar el horno, anote el niUmero de serie, ya que podria necesitarlo
para realizar reparaciones. Compruebe si ha sufrido algun dafio durante el
transporte y consulte a un técnico si no esta seguro antes de utilizarlo.
Mantenga los materiales de embalaje fuera del alcance de los nifios.

O noTa: Tenga en cuenta que las caracteristicas y accesorios del horno
pueden variar en funcién del modelo adquirido.
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1.INFORMACION DE SEGURIDAD

ADVERTENCIAS GENERALES

No utilice un limpiador a vapor para realizar las operaciones de limpieza.
Durante el uso, el aparato se calienta. Procure no tocar la resistencia
interna del horno.

Utilizacion conforme al uso previsto

Utilice el horno Unicamente para el fin para el que fue diseiiado, es
decir, solo para cocinar alimentos. Cualquier otro uso (por ejemplo,
como fuente de calor) se considera inadecuado y, por lo tanto,
peligroso. El fabricante no se hace responsable de ningin dafio
resultante de un uso incorrecto, inadecuado o irracional del horno.

Limitaciones de uso

Este electrodoméstico puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios y
por personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas,
0 sin experiencia o conocimientos previos, siempre y cuando hayan
recibido la supervisidon y las instrucciones necesarias para utilizar el
electrodoméstico de forma segura y comprendan los riesgos que
implica. Los nifios no deben jugar con este electrodoméstico. Las
operaciones de limpieza y mantenimiento no deben ser realizadas por
ninos sin supervision.

Este electrodoméstico no estd pensado para ser usado por personas
(incluidos nifos) con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o con falta de experiencia y conocimientos, a no ser que sea
bajo supervisidén o tras haber recibido instrucciones precisas respecto a
su uso por parte de una persona responsable de su seguridad.

En presencia de nifos, vigile el aparato para evitar que los nifios jueguen
con él.

A\ ADVERTENCIA: Este electrodoméstico y sus partes accesibles se
calientan durante el uso. Se debe tener cuidado para evitar tocar los
elementos calefactores. Los nifios menores de 8 anos deben
mantenerse alejados a menos que estén continuamente supervisados.
A\ ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el
uso. Los nifios pequefios deben mantenerse alejados de este
electrodoméstico.
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ADVERTENCIAS DE INSTALACION

El horno se puede ubicar en la parte alta de una columna o debajo de
una encimera.

Antes de instalarlo, debe garantizar una buena ventilacién 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 las ilustraciones segln el tipo de accesorio. Fije siempre
el horno a los muebles con los tornillos suministrados con el aparato.
No se requiere ninguna operacién/ajuste adicional para hacer funcionar
este electrodoméstico a las frecuencias nominales.

Para evitar sobrecalentamientos, este electrodoméstico no debe
instalarse detrds de una puerta decorativa.

Durante la instalacion, el horno debe desconectarse de la red eléctrica.
Si se requiere la asistencia del fabricante para corregir fallos derivados
de una instalacidn incorrecta, esta asistencia no estara cubierta por la
garantia. Se deben seguir las instrucciones de instalacién para personal
profesionalmente cualificado.

Una instalacién incorrecta puede causar daios o lesiones a personas,
animales o pertenencias. El fabricante no se hace responsable de tales
danos o lesiones.

La instalacidn debe ser realizada por un técnico cualificado que debe
conocer y respetar la legislacién vigente en el pais de instalacién y las
instrucciones del fabricante.

Después de desembalar el aparato, compruebe siempre que no esté
danado; en caso de problemas, pdongase en contacto con el servicio de
atencidn al cliente antes de instalarlo y no lo conecte a la red eléctrica.
Retire el material de embalaje antes de poner en funcionamiento el
aparato.

Durante la instalacién, no utilice el asa de la puerta del horno para
levantar y mover el horno.

El mobiliario de la instalacion y los adyacentes deben soportar
temperaturas de 95 °C.

Se recomienda utilizar guantes de proteccién durante la instalacion para
evitar lesiones por corte.

No instale el producto en ambientes abiertos expuestos a agentes
atmosféricos.
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Este aparato esta disefiado para utilizarse a una altitud inferior a 2000
m.

Retirar las peliculas protectoras y los adhesivos publicitarios de la
superficie frontal del horno antes de utilizarlo por primera vez.

ADVERTENCIAS ELECTRICAS

La toma de corriente debe ser adecuada para la carga indicada en la
etiqueta y debe tener la conexidn a tierra conectada y en
funcionamiento. El conductor de tierra es de color amarillo-verde. Esta
operacion debe realizarla un profesional debidamente cualificado.

La conexion a la fuente de alimentacion se puede realizar mediante
enchufe o mediante cableado fijo colocando un disyuntor omnipolar,
con una separacion de contacto que cumpla con los requisitos de la
categoria de sobretensidon lll, que pueda soportar la carga maxima
conectada y que cumpla la legislacién vigente. En caso de
incompatibilidad entre la toma de corriente y la clavija del
electrodoméstico, 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.
El cable de tierra amarillo-verde no debe ser interrumpido por el
interruptor. Cuando se instala el electrodoméstico, la toma de corriente
o el interruptor omnipolar utilizado para la conexidn deben ser
facilmente accesibles.

Si el cable de alimentacion estd danfado, debe ser sustituido por el
fabricante, por su servicio técnico o por cualquier profesional
cualificado similar para evitar riesgos.

Para cualquier reparacion, dirijase exclusivamente al departamento de
atencidn al cliente y solicite el uso de repuestos originales.

Desconecte el dispositivo de la red eléctrica antes de realizar cualquier
operacion o mantenimiento sobre este.

A ADVERTENCIA: Para evitar la posibilidad de descargas eléctricas,
asegurese de que el electrodoméstico 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.
El uso de cualquier aparato eléctrico implica el cumplimiento de algunas
reglas fundamentales:
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-No tire del cable de alimentacion para desconectar este
electrodoméstico de la fuente de alimentacion.

- No toque el aparato con las manos o los pies mojados o humedos.

- En general no se recomienda el uso de adaptadores, multiples tomas
de corriente y cables alargadores.

- En caso de averia y/o mal funcionamiento, apague el aparato y no lo
manipule.

0 NOTA: Dado que el horno podria requerir mantenimiento, es
aconsejable tener disponible otra toma de corriente de pared para que
el horno pueda conectarse a esta si se retira del espacio donde est3
instalado.

Cualquier reparacién, instalacion y mantenimiento no realizados
correctamente pueden poner en grave peligro al usuario.

La empresa fabricante declara que no asume ninguna responsabilidad
por dafos directos o indirectos causados por una instalacion,
mantenimiento o reparacidon incorrectos. Ademas, no se hace
responsable de los dafios causados por la ausencia o interrupcién del
sistema de puesta a tierra (por ejemplo, descargas eléctricas).

A PRECAUCION: Para evitar peligros debido al restablecimiento
inadvertido después de una interrupcidén de corriente, este
electrodoméstico no debe alimentarse a través de un dispositivo de
conmutacién externo, como un temporizador, ni conectarse a un
circuito de encendido y apagado regular mediante la red.

El aparato no estd disefiado para ser activado por un temporizador
externo o un sistema de control remoto independiente.

USO Y MANTENIMIENTO

La bandeja de goteo recoge los residuos que gotean durante la coccién.
Cuando coloque la bandeja Airfry o la rejilla en los estantes laterales,
asegurese de que la seccion mas corta del lateral (entre el tope y la
extremidad) esté orientada hacia el interior del horno. Si la rejilla tiene
una barra metdlica decorativa, preste atencidn a colocarla en el exterior
del horno para que el logotipo de la marca sea visible y legible. Para
colocarla correctamente, consulte también la imagen de la seccidn
Accesorios de este manual de usuario.
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No utilice limpiadores abrasivos o raspadores metdlicos afilados para
limpiar los cristales de la puerta del horno, ya que pueden rayar la
superficie, lo que podria provocar la rotura del cristal.

Utilice exclusivamente la sonda de temperatura recomendada para este
horno.

Durante la coccidn, 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 el horno antes
de colocar alimentos en su interior. En cualquier caso, la condensacién
desaparece cuando el horno alcanza la temperatura de coccion.

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

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

Una falla prolongada en la fuente de alimentacién durante una fase de
coccién puede causar un mal funcionamiento del monitor. En este caso,
pongase en contacto con el servicio de atencidn al cliente.

A 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 del interior.

A\ ADVERTENCIA: Nunca retire la junta de la puerta del horno.

A\ PRECAUCION: No llene el fondo de la cavidad con agua durante la
coccién o cuando el horno esté caliente.

Para un uso correcto del horno, se aconseja no poner los alimentos en
contacto directo con los estantes y bandejas, sino utilizar papel para
horno y/o recipientes especiales.

Lave todos los accesorios antes de usarlos por primera vez con una
solucién de agua caliente y detergente liquido.
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2.PRESENTACION DEL PRODUCTO

012NA0Yd 13d NOIDV.LNISIHd

2.1. DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO
- T

2.2. ACCESORIOS
Rejillas laterales (solo si estan presentes*)

Panel de control

Niveles del horno

(rejilla lateral, si esta incluida)

Rejillas metalicas

Bandeja

Cubierta del ventilador

Puerta del horno

Rejillas laterales (si estdn presentes: solo
para cavidad plana)

8. Numero de serie y cddigo QR

[

Noos~ow

Escriba aqui su nimero de serie para futuras consultas.

Rejilla metalica

DETEN

Situadas a ambos lados de la cavidad del horno, las
rejillas laterales estan disefiadas para colocar la bandeja
de hornoy las rejillas durante la coccion.

Bandeja de horneado

La rejilla metalica de un horno es un estante extraible y
ajustable que sirve de apoyo a los utensilios de cocina,
garantiza una coccion uniforme y facilita la limpieza. Puede
utilizarse para sostener platos y utensilios de coccion a
diferentes alturas para diversas necesidades culinarias.
Bandeja profunda

Una bandeja de horneado es ideal para conseguir un
dorado uniforme del fondo, por lo que es perfecta para
galletas y pasteles gracias a su disefio plano y poco
profundo. Ademas, colocarla debajo de una rejilla de
coccion puede ayudar a recoger los goteos y evitar que
se ensucie el horno.

La bandeja profunda es ideal para recetas con liquidos
afiadidos o capas, como guisos o asados. Su profundidad
estd disefiada especificamente para garantizar la
consistencia deseada de los alimentos preparados en ella.
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Guias telescépicas

Bisagras de cierre suave/apertura suave
(solo si estan presentes*)

Los railes telescépicos de horno son estantes extensibles
que facilitan la colocacidn o extraccion de objetos, sin
necesidad de introducir la mano en el interior de un
horno caliente. Mejoran la seguridad, la estabilidad y
pueden ajustarse en diferentes posiciones de nivel.
Doble bandeja - Modo vapor (solo si esta presente*)

Las bisagras de cierre y apertura suave controlan el
movimiento de la puerta, garantizando un movimiento
suave y evitando portazos.

Doble bandeja - Modo barbacoa (solo si esta presente*)

Su forma céncava permite una correcta circulacion de la
humedad generada en la coccién, manteniendo alto el
indice de humedad de los alimentos. Segun la cantidad
de agua introducida en la bandeja, se obtendra una
coccién mas seca o mas "himeda".

Bandeja Airfry (solo si esta presente*)

La bandeja Airfry garantiza que el aire caliente llegue a
los alimentos de forma uniforme y tridimensional, lo
que da como resultado un exterior mas crujiente a la vez
que se mantiene la ternura en el interior.
Opcionalmente, se puede colocar una bandeja de horno
en L1 para recoger los jugos o empanados.

La forma convexa es adecuada para asar en el horno a alta
temperatura (220°), permitiendo un resultado de
barbacoa incluso en casa y con poco humo gracias a la
accion de drenaje de las grasas en el fondo de la bandeja.
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2.3. PANEL DE CONTROL

Las funciones y la clasificacion de las funciones pueden modificarse seguin el modelo.

1. Selector de funciones
2. Men principal

3. Temporizador

4. Pantalla LED
5
6
7
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. Botdn mas (+)
. Botén menos (-)
. Selector de temperatura

FUNCIONES PRINCIPALES

La pantalla tiene 3 funciones principales:

Simbolo ‘ Funcién Descripcion ‘

Pulse una vez para activar el bloqueo para nifios, dos veces para
—_ Men principal acceder a la hora del dia, tres veces para el volumen de la alarma y
cuatro veces para el modo de ajuste del brillo.

Pulse una vez para la duracién de la cocciéon y dos veces para

Menu Temporizador )
el minutero.

Pulse estos botones para aumentar/disminuir los valores o para
+ +/- activar/desactivar una funcidn en los modos de ajuste.

Mantenga pulsado + durante 5 segundos para activar la hora del dia
en la pantalla.

H® ES 10



3.ANTES DE EMPEZAR

3.1. INFORMACION PARA EMPEZAR
Cuando encienda el horno por primera vez, es posible que note algo de humo. No se preocupe, espere a que salga
el humo antes de utilizar el horno.

Como funciona la iluminacion
La cavidad del horno esta iluminada por una o varias bombillas, que suelen activarse cada vez que se inicia una
funcién de coccién.

Funcionamiento del ventilador de enfriamiento

El ventilador de enfriamiento se encarga de disipar el calor, evitando que el horno y su entorno se calienten
demasiado, asi como de proteger los aparatos de cocina de los efectos de las altas temperaturas. Funciona durante
y después del ciclo de coccidn en funcién de la temperatura interna del horno.

Cuando el ventilador de refrigeracién esta en funcionamiento, suele emitir un suave zumbido. Usted también
puede notar una corriente de aire caliente que emana del hueco entre la puerta del horno y el panel de control.

3.2. PRIMER USO
Cuando el aparato se enciende por primera vez, el primer paso es ajustar la hora del dia.

AJUSTE DE LA HORA: La pantalla mostrard "OFF". Pulse "+" para ajustar la hora actual. Espere 5 segundos para
la confirmacién.

ESPERE 5 SEG. PARA CONFIRMAR O PULSE
EL MENU PRINCIPAL

AJUSTE

3.3. LIMPIEZA PRELIMINAR

Limpie el horno antes de usarlo por primera vez. Limpie las superficies externas con un pafio suave humedecido.
Lave todos los accesorios y limpie el interior del horno con una solucién de agua caliente y detergente lavavajillas.
Compruebe que el horno esté vacio, seleccione la temperatura maxima y déjelo encendido aproximadamente
durante una hora para eliminar todos los olores que puede haber presentes en los hornos nuevos.

MAX.°C —

Y

ES 11 i

o
<<
N
[}
o
>
w
w
o
(%)
w
e
=4
=4




4.FUNCIONAMIENTO DEL PRODUCTO

4.1. COMO FUNCIONA ESTE PRODUCTO

ENCENDIDO Y APAGADO DEL HORNO
Para encender el horno, gire el selector de funciones (sentido horario/antihorario) y seleccione un programa. Para
apagarlo, coloque el selector de funciones en la posicion "0".

ENCENDID APAGADO
0
A \@'

8 [>]

ESTABLECER EL PROGRAMA DE COCCION
Gire el selector de funciones para seleccionar el programa deseado y gire el selector de temperatura para ajustar
la temperatura.
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MENU PRINCIPAL
Acceda al menu principal pulsando EE Para navegar por él, pulse EE tantas veces como sea necesario para
entrar en los ajustes siguientes:

& BLOQUEO PARA NINOS
Esta funcidn permite bloquear la pantalla para evitar cualquier uso no deseado por parte de menores.

Para activar el bloqueo de pantalla, pulse "Menu principal" una vez y, a continuacién, pulse "+" para confirmar
la funcién.

Para desactivar el bloqueo, pulse "Menu principal" y, a continuacion,

Activar
= 3 ) 7 + |= 5
T Ak i
® SIEE - |®
MODO DE ESPERA PULSAR
Desactivar 8
=3
o
o
o
a
+ |= + B
on :
! =
PULSAR AJUSTE " PULSAR <§:
z
()
s
® CONFIGURACION DEL RELOJ 2

Permite cambiar la hora del dia.

Pulse EE para entrar en el menu principal. Pulse EE tantas veces (x2) como sea necesario para seleccionar "Hora
del dia". A continuacidn, utilice "+/-" para regular el valor. Para confirmar, espere 5 segundos o pulse una vez el
Men( principal i=.

=l

=i

A
LY L O B
B
PULSE x2 AJUSTE ESPERE 5 SEG. PARA CONFIRMAR O
PULSE EL MENU PRINCIPAL

o NOTA: el horno esta configurado por defecto en modo "24h". Para pasar al modo "12h", mantenga pulsado
"+" durante 5 segundos en espera. Haga lo mismo para volver al modo "24h".
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4 VOLUMEN DE LA ALARMA
Permite cambiar el volumen del tono de aviso.

Pulse EE para entrar en el menu principal. Pulse tantas veces (x3) como sea necesario para seleccionar "Volumen
de alarma". En la pantalla aparecera "b-01". Los nimeros representan el nivel de intensidad sonora, editable
mediante "+/-". Para confirmar, espere 5 segundos o pulse el menu EE una vez.

= + = H 5 +

5\% —-Jq '
g —| @ Rk -
ESPERE 5 SEG. PARA CONFIRMAR O
\ PULSEX3 AUSTE PULSE EL MENU PRINCIPAL

'm' BRILLO DE LA PANTALLA

Permite cambiar el brillo del tono de la pantalla del horno.

Pulse E para entrar en el menu principal. Pulse tantas veces (x4) como sea necesario para seleccionar "Brillo de
la pantalla". En la pantalla aparecerd "d-01". Los nimeros representan el nivel de intensidad del brillo, editable
mediante "+/-". Para confirmar, espere 5 segundos o pulse el menu EE una vez.

ESPERE 5 SEG. PARA CONFIRMAR O
PULSE EL MENU PRINCIPAL
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PULSE x4 AJUSTE
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MENU TEMPORIZADOR

Acceda al menud Temporizador pulsando ® Para navegar por él, pulse ® tantas veces como sea necesario para
entrar en los ajustes siguientes:

51 DURACION DE LA COCCION
Permite preseleccionar el tiempo de coccidn necesario para la receta escogida.

ACTIVACION: pulse ® para entrar en el ment Temporizador. A continuacién, utilice "+/-" para regular el valor.
Para confirmar, espere 5 segundos o pulse el "Menu Temporizador".

PULSE EL MENU TEMPORIZADOR

PULSAR / ESPERE 5 SEG. PARA CONFIRMAR O

La cuenta atras comienza cuando se activa el temporizador. Durante la fase de coccidn es posible cambiar el valor
de duracion entrando en el modo "Duracion de la coccion" y utilizando "+/-". Una vez transcurrida la duracién, la
pantalla mostrara "Fin".

Para detener la duracién de la coccién, mantenga pulsado el botén Temporizador ® durante 3 segundos o
restablezca el valor del temporizador utilizando "-".

Cuando termine la coccién:
1. "Fin" aparece en la pantalla, se producird un tono de aviso durante 30 seg. si no se cancela.

2. Pulse el botén "Temporizador" ® para cancelar el tono de aviso. "Fin" desaparecera de la pantallay en su
lugar se mostrard la hora actual del dia.

o ADVERTENCIA: El horno estd ahora en modo manual, la funcién del horno y el conmutador del termostato
deben estar apagados también, si no, el horno seguira calentando.

o NOTA: El tono de aviso se silenciard al pulsar cualquier botén que no sea el botén Temporizador ®,
permaneciendo "Fin" en la pantalla y el horno inoperativo.
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(& mINUTERO

Permite utilizar el horno como alarma.

ACTIVACION: pulse ® para entrar en el menu Temporizador. Pulse ® tantas veces (x2) como sea necesario para
seleccionar la funcién "Minutero". A continuacidn, utilice "+/-" para regular el valor. Para confirmar, espere
5 segundos o pulse el "Menu Temporizador".

_|_
1l

PULSE X 2

ESPERE 5 SEG. PARA CONFIRMAR O
PULSE EL MENU TEMPORIZADOR

Cuando finalice la cuenta atras:

1. EliconoAlarma @ parpadea en la pantalla y se emite un tono de alarma durante 30 segundos si no se cancela.
2. Pulse cualquier tecla para cancelar el tono de alarma. En la pantalla aparecerd la hora actual. El horno seguira
funcionando hasta que el selector izquierdo se gire a la posicién 0.

Para detener el Minutero, mantenga pulsado el botén @ durante 3 segundos o restablezca el valor con

INDICACION DEL ESTADO DEL CONMUTADOR DEL HORNO
Selector de la funcién de coccidn:

Cuando el selector de la funcidn de coccidn del horno se gira a cualquiera de las posiciones "ON", el icono |I|
(Funcion de coccidn activada) aparece en la pantalla.

Selector de temperatura:

Siempre que la temperatura del horno sea inferior a la temperatura ajustada, aparecera en la pantalla el icono B
(Termostato activado).
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4.2. FUNCIONES DE COCCION

4.2.1. FUNCIONES ESTANDAR

o NOTA: para las funciones que requieren precalentamiento, asegurese de retirar todos los accesorios durante
esta fase. Siga las instrucciones de la tabla siguiente en lo que se refiere al precalentamiento.

"S[" significa que se requiere precalentamiento; "NO" significa que no se sugiere precalentamiento y que los
alimentos deben introducirse con el horno frio.

Posicion sugerida en el

Simbolo Funcién Precalentar Sugerencias

estante

El ventilador hace circular aire a temperatura ambiente
alrededor de los alimentos congelados, lo que permite
descongelarlos lentamente sin alterar su contenido
proteinico.

Descongelar NO

e

L3/L4 para nivel Gnico
L2+L5 para doble nivel of IDEAL PARA: tartas, galletas y pizzas en uno o mas niveles.

L2+L4+L6 para triple Ideal para cocinar diferentes alimentos.
nivel

***Multinivel

IDEAL PARA: pollo entero, pollo troceado, verduras y
L2/L3/L4 Si reposteria en un solo nivel utilizando la combinacion
del ventilador con las resistencias superior e inferior.

***Con
ventilador

1| [

IDEAL PARA: cocinar trozos de pollo, piezas enteras de
carne, pescado o gratinar. Coloque la bandeja debajo
de la rejilla para recoger los jugos. Voltee la comida a
media coccidn, si es necesario.

Esta funcion permite ahorrar energia durante la coccion
manteniendo los alimentos himedos y tiernos.

Eco *ECO L3/L4 NO
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NOTA: Una vez ajustada la temperatura deseada, no se
debe disminuir el ajuste de temperatura en esta funcion
hasta que se haya completado el precalentamiento.

IDEAL PARA: tartas, quiches y pizzas finas con ventilador
y calor inferior.
Ayuda a cocinar la parte superior con calor irradiado
indirectamente.

Calefaccion
inferior + L3/L4 NO
Ventilador

B

IDEAL PARA: tartas, panes, galletas, quiches en un nivel

. *Conveccion L2/L3 si ) B
con calentamiento superior e inferior.

IDEAL PARA: grandes cantidades de salchichas, filetes y
L6 para alimentos pan tostado.

**Supergrill delgados L4 para NO Toda la zona debajo del grill se calienta. Usar con la
alimentos gruesos puerta cerrada. Voltee los alimentos pasados dos
tercios del tiempo de coccidn (si es necesario).

:

pizza 12/13 of IDEAL PARAitodonpo de pizzas sin precalentar el horno
o precalentandolo.

* Probado de acuerdo con la norma EN 60350-1 para fines de declaracién de consumo de energia y clase energética.
**Usar con la puerta cerrada.

(***) Segun el modelo de horno.
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5.DIRECTRICES DE COCCION

5.1. TABLA DE COCCION GENERAL

, N.°de | Programa de o Preca- Accesorio de | Posicion en Tlemp? Gl @R
Categoria . . T°C : después del preca-
EES coccién lentar cocina el estante . -
lentamiento* (min)
Conveccién 170°C Bandei L3 20-30
1 Multinivel | 155°C rZ’;urfLaa L4 30-40
Con ventilador| 140 °C P L4 25-35
Bandeja pro-
Pequefios 2 Multinivel 150 °C funda + bandeja L2+L5 35-45
pasteles S de horneado
/Magdalenas Bandeja pro-
funda + bandeja
3 Multinivel 145 °C de horneado + | L2+L4+L6 40-50
bandeja de hor-
neado
Conveccién 160 °C Reiilla metélica L2 30-40
1 Multinivel | 160 °C " Mol 3 30-40
Bizcochos Con ventilador| 150 °C S L2 20-30
(26 cm @) Rejillas
2 Multinivel 150 °C metalicas + L1+L4 40-50
Molde
Conveccién 150 °C Bandeia L3 30-40
1 Multinivel | 150°C rofunga 13 25-35
Galletas/Galletas Con ventilador| 130°C s P 14 15-25
de mantequilla Bandeja pro-
2 Multinivel 140°C funda + bandeja L2+L5 50-60
de horneado
1 Conveccién | 190°C Bandeja 13 25-35
profunda
Chouquettes S Bandeia
= ) 2 Multinivel | 170°C . L2+L5 35-45
= Pasteleria profunda
O . ;
= dulce Budin de 1 Conveccién | 200°C S Bandeja 13 20-30
= Yorkshire profunda
Q -
v Merengues 1 Multinivel | 90°C s Bandeja L4 80-100
9 profunda
3 Macarons 1 Conveccién | 150°C s Bandeja 13 15-20
Q profunda
o o T
(@] L, Rejilla metélica
o ° -
S Tarta de 1 Conveccién 170°C S + Molde L2 70-80
manzana 1 |con ventilador| 150°C s | Reiila metdlica L2 50-70
+ Molde
Tarta tatin 1 Conveccién | 170°C s | Reiilla metélica L4 60-70
+ Molde
Calefaccion Rejilla metalica
Tartas 2 inferior + 180 °C N ) L3 30-40
. + Molde
Ventilador
Suflé de 1 Conveccién | 200°C s Bandeja pro- 13 10-15
chocolate funda + moldes
Tarta de queso 1 Conveccién 150°C S Rejilla metalica L2 50-65
+ Molde
1 Conveccién | 180°C Bandeja 13 20-25
profunda
Cruasanes 2 Multinivel | 180°C s Bandeja L2+L5 25-35
congelados profunda
3 Multinivel | 160 °C Bandeja L2+L4+L6 30-40
profunda
Strudel 1 Conveccién | 200°C s Bandeja 13 30-45
congelado profunda
H® ES 18



Tiempo de coccidn
después del preca-
lentamiento* (min)

N.°de | Programa de Preca- | Accesorio de |Posicionen

Categoria . s .
IEES coccién lentar cocina el estante

Pan tostado Supergrill Rejilla metélica
Bandeja
profunda
Bandeja
profunda

Rejilla metélica

1 Conveccion 200 °C + molde para Llol2 30-50

quiche

Rejilla metdlica

2 Multinivel 180 °C + molde para L1+L4 50-70

quiche
Bandeja
profunda

Rejilla metélica

Lasafia fresca 1 Conveccién 200 °C S + fuente de L3 30-45

horno

Rejilla metélica

1 Conveccién 180 °C S +fuente de L3 35-50

horno

Rejilla metalica

1 Conveccién 200 °C S + fuente de L3 35-50

horno

Rejilla metélica

Pasta al horno 1 ECO 200 °C N +fuente de L4 25-35

horno

Pizza fresca - o Bandeja

(Bandeja) 1 Conveccion 230°C S profunda

Bandeja

profunda

Pizza fresca Bandeja

(Bandeja) profunda +
bandeja de
horneado

Pizza fresca L . Bandeja de

(Redonda) 1 Conveccion Max. S horneado

Pizza 1 Pizza Mix. N Bandeja de

horneado

Pizza fresca Bandeja

(Redonda) profunda +

bandeja de

horneado

1 Pizza 220°C S Rejilla metélica L3 10-15

Rejillas L2415 1520
metalicas

Rejillas
metalicas

Rejilla metalica.

o Coloque la
Pollo entero 1 ECO 220°C N bandeja
asado** (1-1,5 kg) profunda en L1
Bandeja
profunda

Rejilla metalica.
Coloque la
bandeja

profunda en L1
Bandeja
profunda

Rejilla metalica.
Coloque la
bandeja

profunda en L1
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Pany pan Focaccia 1 Conveccion 200 °C S L3 25-35

sin levadura

Pan integral 1 Conveccion 200 °C S L3 30-50

Tartas saladas /
Quiches S
(26 cm @)

Suflé de queso 1 Conveccion 200 °C S L3 20-30

Pasteles
salados y
guisos

Lasafia
congelada

Canelones
frescos

L2013 15-25

1 Pizza 230°C N L2013 25-35

2 Multinivel 180°C S L2+L5 30-40

L2013 8-15

L2olL3 10-25

2 Multinivel 180°C S L2+L5 30-40
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Pizza congelada 2 Multinivel 200 °C
(masa fina) S
3 Multinivel 180 °C

L2+L4+L6 15-25

L3 50-70

1 Con ventilador| 200 °C S L2 45-60

Carney
aves de 1 ECO 220°C N
corral Muslos de pollo

L4 30-50

1 Con ventilador| 190 °C S L3 30-50

Pato asado** 1 ECO 220°C N L3 50-70
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Categoria

N.° de
IEES

Programa de
coccién

Preca-
lentar

Accesorio de
cocina

Rejilla metélica

Posicién en
el estante

Tiempo de coccidn
después del preca-
lentamiento* (min)

1 ECO 220°C N + Fuente para L3 50-70
Pavo asado** horno
1 |Conventilador| 200°C S Bandeja 2 45-60
profunda
. Rejilla metalica
Costillas de cerdo L. o
(1000-1200 g) 1 Conveccién 200°C S + Fuente para L3 80-100
horno
Rejilla metalica.
Camney Coloque la
aves de Salchichas** 1 Supergrill 230°C N X L4 30-40
| bandeja
corra profunda en L1
Rosbif (500 g) 1 Conveccién | 220°C s Bandeja de 13 20-40
horneado
Pastel de carne L. o Bandeja de
(1000-1500 g) 1 Conveccién 180 °C S horneado L3 40-50
1 ECO 220°C N Bandeja L4 5575
Pollo asado con profunda
patatas 1 |Conventilador| 200°C s Bandeja 2013 50-60
profunda
Marisco a la 1 Supergrill 220°C N Rejilla metalica L4 15-30
plancha
Palitos de pescado| Conveccién | 200°C s Bandeja 13 20-25
congelados profunda
Pesca‘do v Filete de pescado 1 Conveccion 170°C S Bandeja L3 10-25
marisco profunda
Rejilla metalica.
Pescado al horno 1 ECO 200 °C N Coloqye la L4 20-30
bandeja de
horneado en L1
Verduras Rejilla metélica
. 1 ECO 200 °C N + Fuente para L4 25-35
gratinadas
horno
Patatas fritas Bandeia
congeladas 1 Multinivel 200°C S rofuni:ia L4 25-35
(300-500 g) P
Verdura patatas Rejilla metélica
. 1 ECO 200 °C N + Fuente para L4 25-35
gratinadas
horno
1 Conveccién | 200°C s Bandeja L4 50-60
profunda
Patatas asadas Bandei
1 |conventilador| 180°C s andeja L4 20-30
profunda
Bandeja
profunda+ (rejilla
Men Pollo troceado + met3lica + 50-60
completo tarta de manzana 3 Multinivel 180 °C N molde) + (rejlla L1+L3+L5 45-55
p + pasta al horno ! 35-45

metdlica + fuente
para horno)

Los tiempos de coccidn pueden variar segln la receta y los ingredientes del consumidor.
*si se requiere precalentamiento

** Voltee la comida a media coccidn, si es necesario.

*** Depende del modelo de horno

o NOTA: Para cocinar tartas, quiches y otras recetas que requieran un molde o un recipiente en 2 niveles,
coléquelos escalonados: la bandeja superior en el lado izquierdo y la bandeja inferior en el lado derecho.

f
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6.CUIDADO Y LIMPIEZA

6.1. RECOMENDACIONES GENERALES

La limpieza regular puede ampliar la vida util del electrodoméstico. Espere a que el horno se enfrie antes de llevar

a cabo la limpieza manual.

® Un minimo de limpieza después de cada uso ayudard a mantener el horno 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 del interior.

® Para evitar fuertes olores de humo y una suciedad excesiva, recomendamos no usar el horno a temperaturas
muy altas. Es mejor prolongar el tiempo de coccién y bajar un poco la temperatura.

® Ademads de los accesorios suministrados con el horno, le recomendamos que utilice Unicamente platos y
moldes resistentes a temperaturas muy altas.

6.2. LIMPIEZA DEL HORNO

6.2.1. INTERIOR DEL HORNO: funciones de limpieza

0

¢ Hydroeasy

funcidén Aquactiva estd disefiada para eliminar sin esfuerzo la suciedad ligera y proporcionar una solucidn rapida
y ecoldgica para limpiar la cavidad de su horno utilizando el poder del vapor.

00
00
00
La

Cémo funciona:

1. Vierta 150 ml de agua con una gota de detergente liquido en el relieve inferior del horno.

2. Gire el selector de funciones a $8§/%% y el selector de temperatura a "100 °C". Deje que la funcién trabaje
durante 20 min.

3. Alfinal del proceso de limpieza, deje que el horno se enfrie.

4. Cuando el electrodoméstico estd frio, limpie las superficies interiores del horno con un pafio.

A ADVERTENCIA: Compruebe que el electrodoméstico esté frio antes de tocarlo. Se debe prestar atencién
a las superficies calientes: existe el riesgo de quemaduras. Use agua destilada o potable. Limpie el
compartimento de coccién y déjelo secar completamente para evitar posibles corrosiones.

j‘ﬂ¥
Limpieza catalitica

Los paneles cataliticos revisten la cavidad del horno y le conceden el lujo de no tener que lidiar nunca con un horno
sucio.

Los paneles estan recubiertos con un esmalte especializado que cuenta con una estructura microporosa, experta
en absorber la grasa de las salpicaduras.

Mediante una reaccién quimica catalitica, convierten eficazmente la grasa absorbida en elementos gaseosos
cuando se exponen a altas temperaturas.

Recomendaciones: Considere la posibilidad de sustituir los paneles cataliticos después de aproximadamente tres
afios de uso, especialmente si utiliza su horno para dos o tres ciclos de coccidén por semana. Esto garantiza un
rendimiento y una limpieza 6ptimos.
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6.2.2. EXTERIOR DEL HORNO: retirada y limpieza de la puerta de cristal

1.

2.

3.

a.

5.

Abra la puerta a 90°, gire las lengiletas de
bloqueo de la bisagra hacia fuera del horno.

\’

Coloque la puerta a 45°. Pulse simultdneamente los dos botones situados a
ambos lados de los hombros laterales de la puerta y tire hacia usted para
retirar la tapa superior de la puerta de los cristales.

Retire con mucho cuidado el cristal del horno, empezando por el interior.
Durante el procedimiento, sujete firmemente el cristal con ambas manos y
coléquelo sobre una superficie plana acolchada (por ejemplo, sobre una tela).

A ADVERTENCIA: El cristal exterior no es desmontable.

Limpie el cristal con un pafio suave y productos de limpieza adecuados.
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6. Inserte los paneles de cristal, asegurandose de que la etiqueta "LOW-E/PYRO"
sea correctamente legible y esté colocada en la parte inferior izquierda de la[ | oo
puerta, cerca de la bisagra del lado izquierdo. De este modo, la etiqueta
impresa en el primer cristal permanecera en el interior de la puerta.

7. Vuelva a colocar la tapa superior de la puerta de cristal empujandola hacia
dentro hasta que oiga un clic de los dos botones laterales.

8. A continuacion, vuelva a colocar la puerta a 90°
y gire las lenglietas de bloqueo de las bisagras| /
hacia el interior del horno.

6.3. LIMPIEZA DE ACCESORIOS

Aseglrese de limpiar bien los accesorios después de cada uso y séquelos con una toalla. En el caso de residuos
persistentes, considere sumergir los accesorios en una mezcla de agua y jabon durante aproximadamente 30
minutos antes de darles un segundo lavado.

LIMPIEZA DE LOS ESTANTES LATERALES:

- Modelo de 6 niveles
1. Retire los estantes laterales tirando de ellos en el sentido de las flechas.
2. Para limpiar los estantes laterales, métalos en el lavavajillas o utilice una esponja humeda,
asegurandose de secarlos después.
3. Después del proceso de limpieza, instale los estantes laterales en orden inverso.
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6.4. MANTENIMIENTO

SUSTITUCION DE COMPONENTES

Cambiar la bombilla de arriba:
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.
2. Retire la cubierta de cristal, desmonte la bombilla y sustitdyala por una bombilla nueva del mismo tipo.
3. Cuando haya sustituido la bombilla defectuosa, vuelva a colocar la cubierta de cristal.

Paso 3

Este producto contiene una o mas fuentes de luz de clase de eficiencia energética G (bombilla).
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7.SOLUCION DE PROBLEMAS

Si durante el uso del horno se produce un error, la pantalla mostrara el cddigo "ER" seguido de dos digitos, que
identificardn el error.

Para ello, apague el horno y desenchufelo, espere unos minutos y vuelva a conectarlo.

Si el error desaparece, puede volver a utilizar el horno. Si no lo hace, llame al servicio de atencién al cliente y
comunique el cédigo (ERXX) que ve en la pantalla.

Error

==l
(| o

Humo

1%}
<
=
w
-
o
o
oc
a
w
)
z
Q
o
=)
-
o
(%]

ES 25 &



8.ELIMINACION Y PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

8.1. ELIMINACION DE ELECTRODOMESTICOS

Este electrodoméstico estd etiquetado de acuerdo con la directiva europea 2012/19/UE en materia de residuos de

aparatos eléctricos y electrénicos (RAEE). Los aparatos eléctricos y electrénicos contienen tanto sustancias contaminantes

(que pueden tener un efecto negativo en el medio ambiente) como elementos basicos (que pueden reutilizarse).
Es importante que los residuos de aparatos eléctricos y electrénicos se sometan a
tratamientos especificos para desechar y eliminar correctamente los contaminantes y
recuperar todos los materiales reutilizables.
Las personas desempefian un papel clave a la hora de garantizar que los RAEE 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 domésticos.
- Los RAEE deben llevarse a areas de recogida especificas gestionadas por el ayuntamiento
0 por una empresa registrada.

I © muchos paises puede haber servicios de recogida a domicilio para RAEE de gran tamafio.

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

8.2. AHORRAR Y RESPETAR EL 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 5 y 10 minutos antes del final del
tiempo de coccidn planificado y aproveche el calor residual que el horno continta 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 «Coccidn diferida» le ayudard a ahorrar energia mas facilmente,
ya que le permitird retrasar el inicio del proceso de coccidn hasta el inicio de la franja horaria con tarifa reducida.
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9.INSTALACION

Cable de alimentacién 1100

Cable de alimentacién 1100

83
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*

EN Si la parte posterior del mueble estd cubierta,
realice una abertura para el cable de alimentacion.
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KAANQZHPOATE

Ja¢ €UXAPLOTOUUE TIOU eMIAEEATE TO TIPOIOV pac. MNa tn dtaodpaAion tng
00PAAELAC OOC KOl Yl VO TIETUXETE T KOAUTEPA OTMOTEAECUOTO, OOC
mapakaAoUpe va  SlaBACETE  TPOOEKTIKA TO TAPOV  eyXELpidlo,
oupneplhapfavopevwy twv odnywwv acdaleiog, kal va to Gulaete yla
HEAAOVTIKI Xprion.

MpLv eyKOTOOTAOETE TOV POUPVO CNUELWOTE TOV OELPLAKO apLlOUO TOoV omoio
eVOEXETAL VO XPELOOTEITE yla €TLOKEVEG. EAEyETe yla TuxOV {NULEG amod TN
petadopd Kot cUBOUAEUTELTE Evav TEXVLKO, av eV elote BEBalol, TtpLv amo
N xpnon tou. MuAdgte ta UALKA cuokeuaoiag poakpLd ano matdid.

O sHvEIQsH: AaBete umoPn OTL TO XA POKTNPELOTIKA KAl TO €aPTr AT TOU
doUlpvou evdéxeTal va SladEpouv avaloya pE TO LOVTEAO TIOU AyOPAOATE.
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1. NMAHPO®OPIES ASDANEIAE
2. MAPOYZIAZH TOY MPOIONTOZ
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2.3. Mwakag eAeyxou

3. MPIN AMTO THN'ENAP=H
3.1. MAnpodopieg yia tnv évapén
3.2. Mpwtn xprion

3.3. MPOKATAPKTIKOG KAOAPLOUOG

4. AEITOYPTIA TOY NPOIONTOZ
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4.2.1. TUTIKEG AELTOUPYLEG
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6.2.  KaBaplopdg tou polupvou

6.2.1. Meoa otov poupvo: Aettoupyieg kabapLopou

6.2.2. E&w amo tov poupvo: adaipeon kat KaBAPLOPOG TNG YUAALVYNG dpTag
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7. ANTIMETQNIZH NPOBAHMATQN

8. MPOZTAZIA TOY MNEPIBAAAONTOZ KAI AIAGEZH

9. ErKATAZTAZH



1.NAHPO®OPIEZ AZDAAEIAZ

FENIKEZ NPOEIAONOIHZEIZ

Mn XpnolHOTOLELTE aTHoKaBapLoTH yla epyacieg kabaplopou.
Katd tn xprion n ocuokeur Bepuaivetal. MPEMEL va TIPOCEXETE WOTE VA
uNnv ayyilete Beppavtika otolxeio péoa otov polpvo.

Xpron cupdwva pe tnv TPoBAENOMEVN Xprion

Xpnowlormnoleite tov ¢oUpvo HOVO yla TOV TIPOPAETOUEVO OKOTO,
dnAadn povo yla to payeipepa twv Tpodipwv: omoladnmote AAAn
XpNon, ywa mapddelypa wg nnyn Bepuotntag, Bewpeital akatdAAnin
Kall EMOUEVWG emikivbuvn. O kataokeuaotng dev pnopet va BewpnBel
unevBuvog ywa Tuxov InuiéEg mou odellovial o  akatdAAnAn,

eodaApévn ) mapaloyn xpnon.

Neploplopot xpriong

H cuokeun punopel va xpnotpomnotnBet anod madid nAkiog 8 eTwv Kal avw
KOl QO ATOUO UE UELWMEVEG CWHATIKEG, ALOONTNPLOKEG | SLOVONTIKEG
LKavotNTeg N ENewn eunelpiag kat yvwong, epocov Ppiokovral UTO
eMonrteia 1 eav Toug £xouv §00el cadeic 06nyleg OXETIKA LLE TN XPrON TNG
OUOKEUNG ME aodaAr] TPOTO KAl €XOUV KATOVONOEL EMOKPLBWG TOUG
OXETIKOUG KwvdUvouc. Ta madld Sev emutpémetal va mailouv PE Tn
ouokeun. O KaBapLoUOG Kal N cuvtrPNoN amo tov XprRotn &ev MPEMEL va
yivetat ano natdla xwpig kapia eniPAen A enonteia.

Autl n ouokeup O&gv Tmpoopiletal yw xpron amno Atoua
(ouumepapBavopévwy Twv MaLdLwY) e LELWUEVEG PUOLKES, KIVNTLKEG
N SLVONTIKEG LKAVOTNTEG I XWPLG EUMELPLA KAl YVWOELG, EKTOG Kal €AV
enomntevovtal i €xouv AdPeL odnyleg avadopkd pe tn Xpnon tng
OUOKEUNG amo mpoowTo utteVBUVO yla TNV aodAAELA TOUG.

Ta madLd PEMEL val EMOTITEVOVTAL CUVEXWS WOTE va Staodallotel otL
Sev nailouv pe tn cuoKeLN.

A nNPOEIAOMOIHEH: n ouokeul KoL Ta TPOGBACLUA HEPN TNG
{eotaivovtal katd tn StdpkeLla TNG Xxpriong. MPEMEL va TPOCEXETE WOTE
va pnv ayyilete Beppavtikd otoxeia Matdid nAkiog KATW Twv 8 ETWV
TIPETIEL VOL TP ALLEVOUV OE ATIOOTOON, EKTOC EAV ETLBAEMOVTAL CUVEXWG.
A NPOEIAONOIHEH: Addopa mpooPdoipa eaptipata f Lépn (Tng
OUOKeUNC) Beppaivovtal katd t xpnon. Ta pwkpa madia Oev
ETUTPEMETAL VA TTANGCLALOUV.
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MPOEIAONOIHZEIZ EFTKATAZTAZHZ

O ¢dolpvog umopel va Bpiloketal PnAd ce otAAN [ KATW OO TAYKO
epyaociag.
Mpwv amod tn otepéwon Kal otabepomoinon, nmpenel va e€aodpalioste
KOAO QEPLOUO OTOV XWPO TOU GOUPVOU WOTE VO ETUTPEMETAL | CWOTNH
KukAodopia tou Pppéokou agpa mou amatteital yia tnv Puén kot tnv
TIPOOTOOLO TWV ECWTEPLKWV HEPWV. ANULOUPYHOTE TOL AVOLyUATA TIOU
npoodlopilovtal OTI( QTELKOVIOEL ovAAoya HE TOV TUTO TNG
TOMoBETNONG. ITEPEWVETE TIAVTA ToV PoUPVOo oTa ETUMAA UE TIG BLOEC
TIOU TIOPEXOVTAL LIE TN CUOKEUN).
Agv amatteital TMEPATEPW XELPLOKOG/puBuioslg yia tn Aettoupyia g
OUOKEUNC OTLC OVOUOOTIKEG OUXVOTNTEG.
H ouokeun bev mpénel va eykataotabel miow amo SLaKoounTIkr mopta
yla va anodeuxBel n unepBEpuavan.
Kata tn Oldpkela tng eykataoctaong o ¢oupvoc Ba mpémel va
anoouvdebel and tnv napoxrn NAEKTPLKOU PEUATOC.
Eav amnatteital n BonBela TOU KOTOOKELAOTH YL TNV OITOKOTAOTAON
BAaBwv mou TMPOKUTITOUV amo AavOaopévn €yKOTAOTOCN, QUTH N
BonBela Sev KaAUTITETAL QMO TNV €yyunon. MpEneL va Tnpouvtal ol
06nyieg eykatdotaong yla EMOYYEALOTIKA KATAPTIOMEVO TIPOCWTILKO.
H AavBaopévn eykatdotaon umopel va mpokaAéosl PBAABn n
TPAUHATIONO o€ avBpwToug, {wa 1 avikeipeva. O KATAoKEVAOTAG dev
urnopet va BewpnBet umevBuvog yla tétola PAAPN A TPAUUATIOUO.
H eykatdotacn MpEMEL va yivetal and €LOLKEVPEVO TEXVIKO, O omoiog
TPEMEL va yWwpllel kot va tnpel Toug VOUOUG TTou LoXUOUV OTn Xwpa
EYKATAOTAONG KOL TIG 08NYLEC TOU KATAOKELAOTH.
MEeTA TNV AmocUCKeUAOia TNG CUOKEUNG, EAEYXETE MAvTA OTL Sev €XEL
urnootel {nuLd, oe mepumtwon TPOPANUATOG EMKOWVWVHOTE UE TNV
UTINpeoia EUMNPETNONG TIEAATWY TPV ATIO TNV EYKATACTACN KOL WN
OUVOEETE TN OUOKEUI € TNV TTOPOX PEULOTOGC.
Adalp£0TE TO UAIKO CUCGKEUAOLOG TTPLV OTTO TN AELTOUPYL TNG CUOKEUNG.
Kata tn SlapKela NG EYKATAOTACNG N XPNOLUOTIOLEITE TO XEPOUAL TNC
TIOPTOG TOU PoUPVOU YLO VO AVALONKWOETE KOl LETAKLVIOETE TO poUpvo.
To €mUTAQL EYKATAOTOONG KOL T TIOPAKELEVA TIPETIEL VO AVTEXOUV OE
Bepuokpaoieg 95°C.
JuvioTaTal va GopATE TIPOOTATEUTIKA YAVTLA KATA TNV EYKATAOTOON Yo
NV anoduyr TPOUUOTIOUWY Ao Koy ipota.
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Mnv eykaBlotdte 1o TPoidv oe e€WTEPIKOUC XWPOUG EKTEDELUEVO OE
aTHOoodALPIKOUG TIAPAYOVTEG.

AuTn n ouokeun €xeL oxedlaotel yla xprion o€ VP OUETPO XaUNAOTEPO
aro 2000m.

Ma tnv adalpeon MPOCTATEVTIKWVY PIAL KoL SLOdNULOTIKWVY AUTOKOAAN-
TWV 0TNV UITPOOTLVN ETLPAVELX TOU GOUPVOU TIPLV TNV TIPWTN XPHon.

HAEKTPIKEZ NMPOEIAOMOIHZEIZ

H mpila mpénel va eival kat@AAnAn ywa to $poptio mou avaypadetal
OTNV ETIKETO KOL TIPETIEL VAL EXEL TNV eTtAPN) Yelwon cuvdedepévn Kal o€
Aettoupyia. O aywyog yelwong €XeL Kitpvo-mpAcivo xpwpa. AutAi n
Epyaoio TPETEL VO TIPAYLLATOTIOLEITAL OO KATAAANAQ KATAPTIOUEVO
ETAyYYEALATIO TEXVLKO.

H oUvbeon pe tnv mnyn tpododoaoiag pmopei va yivel pig i otabepn
KaAwdiwon tonobetwvtog £€vav MOAUTIOALKO SLAKOTTN, e SlawpPLono
enadwv oludPwva HE TIC AMALTAOELS yla UTIEpTOON Katnyoplag I,
HETAEV TNG OUOKEUNG KAl TNG TNyNS LoXUOg IOV UIOPEL va aviEEeL To
péyloto ouvdedepévo doptio Kal mou elvatl cUpbwvn HeE TNV Loxvouoa
vopoBeoia. e mepintwon acupBatotntag petafd tng mpilag Kot Tou
BUopatog TG cUOKEUNG, INTNOTE Ao Evav eEELOIKEVUUEVO NAEKTPOAOYO
Va OVTIKATAOTHOEL TNV Tipila pe évav aAAo katdAAnAo tumo. To Buoua
Kat n mpila mpémel va cuppopdwvovtal LE Ta LoXUoVTa TPOTUTIA TNG
XWPOG EYKATACTAONG.

To kitpwvo-mpacivo kaAwdlo yelwong dev mpéEMeL va SLAKOTITETAL Ao
tov Slakomtn. H rpila i o ToAUTIOALKOG SLAKOTITNG TTOU XPNOLOTIOLETAL
yla tn ouvdeon Ba mpémel va eival eVKoAa TpooBAacipa Katd tnv
EYKATAOTOON TNG CUCKEUNG.

Av 10 KoAwdlLO Tapoxng pevpatog E€xel  PpBapel mpEmeL va
QVTIKATAOTAOEL amd TOV KATAOKEUAOTH 1 TOV QVTLITPOOWTIO TOU OEPPIS
N mapouoLla eéovclodotnuéva Mpoowna, mPog anoduyn Tou Kvduvou.
Mo TUXOV ETILOKEVEG, ETILKOWVWVNAOTE POVO UE To Tunua EEumnpétnong
MeAatwv Kal {NTAOTE TN XPoN YVAOLWV AVTOAAOKTIKWV.

ATIOOUVOEETE TN GUOKEUN OO TNV TtapoXr) NAEKTPLKOU PEUUATOC TPV
EKTEAEOETE OMOLAONTIOTE EPyATLa 1) CUVTHPNON OE QUTAV.

A\ NPOEIAOMOIHEH: BePatwBeite OTL N GUOKEUN €lvaL amevepPyomoL-
NUEVN TPV AVILKOTOOTACETE TN AAUA, yla va arnodUyeTe TNV mBavo-
TNt nAektpomAnéiag.
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O dolpvog mpenel va ofnoeL Tipv adalpeceTe Ta adalpoUpEVA LEPN.
Metd tov kaBoplopd, cuvappoloynote ta {ava ocUpdwva UE TLG
odnyiec.

H xprion omolao&Amote NAEKTPLKNAG CUGKEUNG CUVETIAYETAL TNV THPNON
OpLOopEVWVY BepeAlwdwY Kavovwy:

- unv tpafadre to kKaAwdlo tpododooiag ywa va amocuvOECETE TN
OUOKEUN amo TNV tnyn tpododoaciag:

- UNV ayyileTe TN cUOKEUN UE BPEYUEVA I LYPA XEPLA 1) TTOSLA-

- yevika 8gv ouviotdtal n XpAon TPOCOPUOYEWY, TOAUTPWY Kal
kKaAwbiwv enméktaong:

-oe Tmeplmtwon  SuoAewtoupyiag  R/kal  KAKAG  AEltoupyiag,
QUTTEVEPYOTIOLOTE TN CUOKEUN KAl [NV TIPOPELTE OE TPOTIOTIOLOELG.

© :HMEIQZH: kaBWc o dovpvoc prmopel va amautel epyooiec
ouvtnpnong, KaAo sivat va €xete dtabgoipun aAAn npila, Wote va Pnopet
va ouvdebel o poupvog o autny, eav adalpebel and Tov Xwpo otov
omolo elval EYKATECTNUEVOC.

OmoladnmoTe  €MIOKEUN, EYKATAOTAON KOl OUuVINPNnon Tou Ogv
TIPAYLLOTOTIOLETOL OWOTA Utopel va B€oeL o coBapo kivduvo Tov xprnotn.
H katookevaotpla etalpeia dSnAwvel ot Sev avalaupavel kapia
eubuvn yw dpeceg¢ N €upeceg INULEG TOU TPOKaAouvtal armo
eopaApévn eykataotaon, ouvinpnon n emokeun. EmutAéov, Oev
guBuveTal yLa {NULEG TTOU TTPOKAAOUVTOL OTTO TNV amouasia f tn Slakormn
TOU cuoTthpatog yelwong (rm.x. nAektpomAnéia).

A\ NPO3ZOXH: mpokepévou va amodeuxBei kivbuvoc Adyw aKoUoLoG
enavadopag tng BepUKng SLOKOTAG, AUTA N CUCKEUN Ogv MPEMEL va
TIAPEXETOL MEOW  EEWTEPLKAG  OUOKEUNG  METAYWYNG,  OMWG
XPOVOSLAKOMTN, 1 va CUVOEETAL O KUKAWUA TIOU EVEPYOTIOLELTAL Kall
OUTIEVEPYOTIOLELTOL TOKTIKA aTtO TO NAEKTPLKO SikTUO.

H ouokeur 8ev €xeL oxedLOOTEL yla va EVEPYOTIOLELTOL ATIO €EWTEPLKO
XPOVOSLAKOTTN N EeEXWPLOTO cUOTNUA TNAEXELPLOUOU.

XPHZH KAl ZYNTHPHZH

To tai palevel Ta uToAeippaTa ou oTAlouv KATA TO Haysipeua.

Otav tonoBeteite to tayi Airfry 1 tTn oxdpa ota mAaiva otnpiypota,

BeBalwBeite OTL TO UIKPOTEPO TUAMO TNG MAEVPAG (LETAEL TOU OTOT KAl

TOU GKPOU) €lvol OTPOUUEVO TIPOC TO ECWTEPLKO Tou doupvou. Eav n

oxapa SlaBetel SLOKOOUNTIKA METOAAKN MUApa, TPOCEETE va TNV
EL6



Tonobetoete o100 €€WTEPIKO TOU PoUPVOU, WOTE TO AOYOTUTO TNG
HapKaG va eival opatd kal evavayvwoto. Mo tn) owoth tormobétnon
avatpe€te emiong otnv €wkova otnv evotnta «Efaptipoata» tou
TIAPOVTOG EYXELPLSioU XproTn.

Mn Xpnolwlomoleite okANPAd A£lAVIIKA KOOOPLOTIKA N OULXUNPES
HETAAALKEG EVOTPeC Yyl va kabBapioete ta TIAULO TNG TTOPTAC TOU
doUpvou emeldy umopouv va ypat{ouvicouv tnv emiudpAvela, e
evdexopevn cuvémnela tn Bpavon Tou T{apLoU.

Xpnoluomnolote povo tov atcbntripa Beppokpaciog mou cuvioTaTal
yla autév tov dpoupvo.

Katd tn SLapKeLa TOU POYELPEUATOG, OL USPATHOL ATt TNV LYypPACia Uopel
VO OUYKEVTPWOOUV péoa otnv Kootnta Tou ¢oupvou 1 oto TIAUL TNG
TIOPTOC. AUTO €ival pa GpUCLOAOYIKN KaTtaoTaor. Ma va LELWOETE AUTO TO
QmoTEAEOUQ, TIEPLUEVETE 10-15 AEMTA PETA TNV EVEPYOMOiNnon TipLv BAAETE
daynto oto dpoupvo. Ze kAOe mepimtwon, N cupnukvwon e€adaviletal
otav o poupvog ptacel otn Beppokpacia Pnoipatod.

Mayep€Pte Ta Aoxavika o€ €va SOXELO HE KATIAKL AVTL O €va aVOLYTO
Tal.

Anoduyete va adpnvete aynto péca oto GoUpvo PETA TO HayElpEUQ
yla epLocotepo amno 15/20 Aemrta.

Mua peydAn Slakomn mapoxng pevaATog Katd tn Sldpketa piag ¢aong
HOyELlpEUaTOC pmopel va mpokaAécel SuoAettoupyia Tng oBovng. Ze
QUTA TNV MEPLTTTWON ETUKOWVWVAOTE UE TNV EEUTNPETNON TTEAATWV.

A\ NPOEIAOMNOIHEH: Mnv emevSUeTe Toug TolXOUC Tou PoUpVoU ME
OAOUULVOXOPTO N Mpootacia pwog xprnong mou SiatiBetal amd ta
Kataotnuata. AAoupwoyxapto n omotadnmote GAAn mpootacia, o€
apeon enadn LE TO KAUTO OPAATO, KIWWOUVEUEL va ALWOEL KoL va
OAAOLWOEL TO CUAATO TWV ECWTEPLKWV XWPWV.

A\ NPOEIAOMOIHZH: Mnv adatpeite TOTE TNV TOLLOUXO TNG TTOPTOG
Tou dpoupvou.

A\ NPO3ZOXH: Mnv £avayepilete To KEATW PEPOC TNG KONOTNTAC HE VEPO
KOTA TO payeipepa i 6tav o dpoupvog eival (eoToC.

Ma ™) owotn xpron tou poupvou, cuviotatal va unv Balete to paynto
o€ apeon enadn Ue ta padla Kat toug diokoug, aAAd va XpnOLUOTOLELTE
Xopta dpoupvou r/kat eldika doxela.

MAUveTe OAa T €apTApATA TPV ATO TNV MPWTN XPHon HE SLGAupa
{eoToU vepPOU Kal LYPOU OIMOPPUTIAVTLKOU.
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2.NAPOYZIAZH TOY NPOIONTOZ
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2.1. EMIZKOMHZH TOY NPOTONTOX
_— T T

Q’_T)?:

Mivaxkag eAéyxou

Oéoelg padLwv

(rAeupk6 ouppdTvo TAEypa edv teptAapBavetal)
MeTaANKEG OXAPES

Tayi

K&A\uppa avepotripa

MNoépta dpolpvou

MAeupKA& cuppATVA TIAEYHOTO

(gdv umtdpyouv: Lovo yia emninedn kootnta)
JELPLOKOG apLOUOG KaL KwSIKOG QR

N =

Ipate 6w Tov oeLpLakd aptBud oag yia peAovtik avadopd.

MeTaAALkn oxapa

Ta mAaiva padla Bpiokovtatl kat otig V0 MAEUPES TNG
KOWOTNTOG Tou PoUpvou Kat eival oXeSLAopéva yLla Thv
TOMOBETNON TAPLWV KOl OXOPWVY KATA TN SLdpKeL TOU
UOYELPEUATOG,.

Tayt Ynoipatog

Mwt petoMik oxdpa oe éva ¢olpvo eival éva
adapolpevo, pubulopevo padL TOU  uMooTNnpilel
HayelpIkd okeln, eéacdalifovtag opolopopdo payeipepa
kot SteukoAUvovtag Tov  kaBoplopd. Mmopel  va
XPNowomonBel yLo tnv TormoB£Tnon MLATWY KL OKEUWV OE
SLapopeTikd LYPOG yLa SLADOPES AVAYKES UAYELPEUATOG.
Tayi Babu

Eva tai Pnoipatog eivar bavikd yla v emniteuén
opolopopdou podiopatog oto KAtw PEPOG, KabloTwvtag
TO 5AVLKO yLaL UILOKOTOL KAl APTOCKEVACHOTO AOYW TOU
pnxou, eminebou oxedlaopol tou. EmutpooOitwg, n
TOMOBETNOA TOU KATW Qo W OXApa UAYELPEUOTOS
uropel va PonBricel otn ouAMloyry otaydvwv Kot
QTOTPEMEL TO AépwHa pHéoa oTov Goupvo.

f

To Babu tai elvat tdaviko yla cuvtayEg pe mpocbeta
uypa f OTPWOEL;, OMwWE TNG YyAotpag A ta Yntd
doupvou. To BaBog tou eival elSIKA OXESLACHUEVO YL
va e€aodalilel Tnv emBupunt cuvoxr twv Tpodipwy
Tou eToladovtal o aUTo.
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TNAEOKOTUKEG PAYES

Mevteoédeg Softclose/Soft open (LoOvo av urtdpyouv*)

OLTNAEOKOTIKEG pAyeC PoUPVOU eival padLa o Uropouv
va enektafolv, SleukoAvvovtag tnv Tormobetnon R tnv
adaipeon avTIKeEVWY, XWPIG va XpeLdletal va BAAETE Ta
xépla oag BabLd péoa o £vav KaUTO Gpoupvo. Behtuwvouy
Vv aoddleta, T otabepdtnTa KaL Umopouv va pubuilo-
vtal og SLapopeTIKA emtineda.

AuTAG tai - Aettoupyio ATMOY (novo av umdpxet*)

OL pevteoebeg amalol KAEOipOTOC Kot ovoiyuatog
elNéyxouv TNV Kivnon tng moptag, efaodaiiloviag
opaAn Kivnon Kal amoTpENOVTag TO XTUTNUA TNG.

AU\ tai - Asttoupyia BBQ (Ldvo av urtdpxet*)

To koiho oxripa emutpénel tn owotr Kukhodopia Tng
uypaciog mou ToPAYETOL KOTA TO payeipepa, Statnpw-
vtog uPnAd tov Babud uypaoiog Twv Tpodipwy. Avd-
Aoya LE TV TOCOTNTA TOU VEPOU Tou TomoBeteital oto
tagi, Ba emteuxBel €va MmO «OTEYVO» N TO «UYPO»
payeipepa.

Tawi Airfry (névo av urtdpyet*)

To tati airfry e€aodalilel 6t o {eotdg agpag pravel
ota TpodLua opoldpopda Kal Tpledldotata, EXoviag
WG AMOTEAECUA [La TTLO Tpayav e§wTepLk emidpaveLa
Satnpwvtag ta tpudepd oto eowtepkd. Eva tai
Pnoipatog unopei mpoatpetikd va tornobetnBei oto L1
yta T gUAoyr JOUULWV 1) TPLUUATWVY.

To kuptd oxfpa eivat katdAnAo ywa YAowo otn
oxdpa, péoa otov ¢poupvo oe udnAn Beppokpacio
(220°) emutpénovroag éva amnotéAeopa BBQ akoun kat
oTO OTtitt, Ke Alyo Kamvo, xapn OTNV amOCTPAYYLOTIKN
5pdon Twv AUTWY 6TOV TTATO Tou TaLoU.

EL9 ﬁ

W
@]
[
=4

Q

o
a
=
>
(@]
=
E
N
>
o
(=
<
=




=]
>
o
Qo
=<
)
&
ag
—
]
=<
=
o
9:
o
=z
=
o
M

2.3. NINAKAZ EAENXOY

Ot Aettoupyieg kat n StaBdaduion twv Aettoupylwv pnopoulv va oAAaEouv avaloya LE TO LOVTEAO.

. 086vn LED

No U wWN P

. AlakomTng emloyng Asttoupyiag
. KOpLo pevou
XpovoSdLakontng

Kouprmi «ouv» (+)
. Koupni «peiov» (-)
. AwakomTng emloyng Beppokpaciog

KYPIEZ AEITOYPTIEZ

H 006vn €xeL 3 kKUPLEG AeLTOUPYIEG:

Z0pBolo ‘ Nettoupyia

KOplo pevol

‘ Nepypadn

MNatriote pa popd yia va evepyorotjoete to KAeidwua yla modid,
Suo dopég yla mpodoPBacn otnv Qpa TNG NUEPAS, TPELG POpPES yia
€VTOON CUVAYEPHOU KOL TEGOEPLS POPEG YLa TN Asttoupyia puBULONg
dwtewotnTOC.

®

MevoU xpovoSiakomntn

MNatnote pa popd yia tn SLapKeLa Layelpépatog, Suo Gopég yLla tov
minute minder

+/-

MNatote auTd ta KOUMTLA yia avénon/Ueiwon Twv THWY A ya
€vepyomoinon/anevepyonoinon  KAMolaG  AELtoupyilag  otoug
TpOmoug puBboNG.

MNatnote + yla 5 SUT. YL VoL EVEPYOTIOLAOETE TNV Qpa TNG NUEPOS
otnv 0Bovn.
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3.NMPIN ANO THN'ENAP=H

3.1. NAHPO®OPIEZ MNA THN ‘ENAP=H
Otav avaBete yla mpwtn ¢opd tov Ppoupvo, umopei va mapatnprioete Aiyo karmvo. Mnv avnouxeite, am\d
TEPLUEVETE va GUYEL O KATIVOG TIPLV XPNOLLOTIOLOETE TOV poUpvo.

Na:z Asttoupyei o pwtiopog
H ko\otnTa tou polpvou dwrtiletal amod Evav f MEPLOCOTEPOUG AAUTTTIPES, OL oTtoiol cuvrBwG evepyomoloUvTaL
KaBe popd mou EeKVA Lo AELTOUPYIO LAYELPELATOG,.

Nwg Asttoupyei o avepotipag Po§ng

O avepotipag Puéng eivat urmteBLVOG yia TV amaywyn tng Beppdtntac, epnodifovrag tov GoUpvo KaL TOV XWPo
YUpo Tou va leotabel utepBOAIKE, KABWG KAt yLol TNV TPOCTACILA TWV CUCKEUWVY KOUTIVaG o TLG EMUTTWOELG TWV
uPnAwv Beppokpaclwy. Asltoupyel Katd tn SLAPKELD KAl META TOV KUKAO HAYELPEUOTOG OE OXEON ME TNV
€0WTEPLKN Beppokpacia Tou poupvou.

‘Otav o aveptotipag Puéng eival oe Aettoupyia, mapdyet cuvnBwg evav fmo B6puBo Bountol r BouPou. Mmopetl
emiong va mapatnpenoete pia (0T por a€Pa TOU TIPOEPXETAL Ao TO KEVO HeTaty TnG moptag Tou ¢poUpvou Kot
Tou Ttivaka eAéyxou.

3.2. NIPQTH XPHZH
‘Otav n oUoKeUN evepyomoLeital yla pwtn ¢opd, To apxko Pripa eival va puBuiceTe Thv wpa TN NUEPS.

PYOMIZH THZ ‘QPAZ: Itnv 0Bo6vn Ba eudaviotel "OFF". Matrote "+" ywa va pubpicete tnv tpéxouca wpa.
Nepuévete 5 Seutepolemta yia eniBePfaiwon.

MEPIMENETE 5 AEYTEPOAEMTA MA
EMIBEBAIQZHH NATHETE TO KYPIO MENOY

PYOMIZH

3.3. MPOKATAPKTIKOZ KAGAPIZMOZ

KaBapiote tov polpvo mpLv ToV XpNOLUOTIOLOETE yia PWTn GoPA. KOUTIOTE TIG EEWTEPLKEG ETULPAVELEG PE Eva
UypPO HoAako mavi. MAUveTe OAa Ta e€APTALOTA KOL OKOUTILOTE TO ECWTEPLKO Tou dolpvou pe StdAupa leotol
vepoU Kal amoppumavtikol. PuBuiote tov adelo ¢olpvo otn péylotn Bepuokpacia kat adrote tov va
AeltoupynoeL yla epimou 1 wpa, auto Ba AMOUOKPUVEL TUXOV TIAPATETANEVES LUPWELEG TOU KOLVOUPYLOU.

7
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4.\EITOYPTIA TOY NMPOIONTOZ

>
(o
3
(@]
=
)
=
>
-
(@]
=
pu
o
o,
ot
=2
5
(@)
]

4.1. IMQE AEITOYPTEI TO NPOTON

ENEPFOMNOIHZH/AMENEPTONOIHZH TOY ®CYPNOY

Mo va avaete tov polpvo neplotpePte Tov Slakomtn Asttoupyiag (§e€lootpoda/ aplotepootpoda) kat emheEte

éva pdypappa. Na va tov oproete, B€ote Tov Slakomtn Aettoupyiag otn Bon "0".

|

=

ENEPFO|I-|O|
0
» \@,

&

8 [>]

0 AMNENEPTO
b ‘Q

&

PYOMIZH NPOrPAMMATOZ MATEIPEMATOZ

Neplotpéte Tov Stakdmen Aettoupyiag ya va eAEEETE TO EMBUUNTO TPOYPAUUA KAL TIEPLOTPEYPTE TOV SLOKOTITN

emloyéa Beppokpaaciag yla va

puBpioete tn Beppokpaoia.

PYOMIZH

PYOMIZH

EL 12



KYPIO MENOY
Aroktriote pdoBaon 0To KUPLO LEVOU TIATWVTOG EE la va reptnynBeite evtdg matrjote EE TO0EG HOPEG OOEG
xpetaovral yla va eloéABete ot akoAouBeg pubuioelg:

d KAEIAQMA T1A NAIAIA
AuTh n Aettoupyia oag emitpénel To KAeiSwpa tng 006vng ipokeLuévou va arnodpeuyBei omoladnmote averuBountn
xprion amnd avnAikoug.

Mo va evepyomnotroete to KAeidwpa 006vng, matriote pia dpopd to "Kuplo pevou", otn ouvéxela natrjote to "+"
yla va emuBealwoete tn Asttoupyia.

Mo va anevepyomnolioste 1o KAeibwpa, matrjote "KUplo pevol", otn cuvéxela matiote

Evepyoroinon
= B +H = H |E ¢ =+
1200 i il
® LIEE — |® - |®
ANAMONH NATHITE PYOMISH
Anevepyonoinon
= + = ¢ = +
rr
® it
A
NATHSTE PYOMISH [~ NATHSTE

® PYOMIZH POAOTIOY

Erutpénel tnv aAdayn wpag tng NUEPAS.

MNatriote EE vl va eLloéNBete oTo KUpLo pevou. MNatrote EE 00eG GopEG (x2) xpetdletal yla va eTAEEeTe "Qpa
™G NUEPAG". £TN CUVEXELO XPNOLUOTIOLROTE TOo "+/-" yla va puBuioete TNV Tiun. Mepluévete 5 SeutepOAemnTa yLa
eruBePBaiwon f matrjote to KUpLo pevou E uia popa.

+
1

NATHTE x2 PYOMISH MEPIMENETE 5 AEYTEPOAENTA A
EMIBEBAIOZH H MATHETE TO KYPIO MENGY

0 SHMEIQZH: n mpoemheyuévn puBULON tou dolpvou eival pe Asttoupyia "24w". Mo va petafeite otn
Aettoupyia "12w" kpatrjote matnpévo to "+" yla 5 Seutepodenta evw eiote oe avapovr. Kavte to 6o yla va
eniotpéPete otn Asttoupyia "24w".
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4 ENTAZH ZYNATEPMOY

Emtpémnet tnv aAAayr) TnG €vTaong Tou POELSOmoLNTIKoU fXou.

MNatrote EE yla va elogNBete oto KUPLo pevou. MNatrote tooeg Gopeg (x3) 00eg XPELAleoTE yla va ETUAEEETE
"Evtaon ouvaygppou". Itnv 006vn Ba epdaviotei "b-01". OL aplOpoi avtutpoowrnevouy To emninedo £vtacng tou
fxou, Tou eivat Suvatd va emefepyaoctel xpnolonowwvtag "+/-". Mepluévete 5 Seutepolenta yla emBeBaiwon

. g N— . .
TATAOTE TO pEVOL '— pia dopd.
=, = d 3 g~ +
L Ny
MEPIMENETE 5 AEYTEPOAEMTATIA
K MATHETE x3 PYOMIZH EMIBEBAIQZH'H MATHZTE TO KYPIO MENOY

1t OQTEINOTHTA OOONHE

Erutpénel tnv aAAayn Tou Tovou wTevoTnTog ThG 006vng dolpvou.

MNatriote EE yla va eLloéNBeTe oTo KUPLO pevou. MNatrote tooeg Gopeg (x4) 00eg XPELAEDTE YLa VoL ETUAEEETE
"Qwtewvotnta 00o6vng". ZTnv 08dvn Ba epdaviotet "d-01". Ot aplBuol avtutpoownevouv To eninedo €viaong tng
dwtewotntag, mou eival duvatd va enefepyaotel xpnowwonowwvag "+/-". Nepluévete 5 Seutepdlenta yla
emBeBaiwon A matiote To pevol = pia dpopd.

= +H | + B * +
Vs ! \ ﬂ
ey _ @ A -5 - ot —
MATHZTE x4 PYOMIZH MEPIMENETE 5 AEYTEPOAEMTA TA
ENIBEBAIQZHH MATHETE TO KYPIO MENOY
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MENOY XPONOAIAKONTH

Arnoktriote pdofaon o0To HEVOU XPOVOSLOKOTTN TOTWVTAS ® MNa va mepinynBeite evtdg natrote ® TOOEC
dopEg doeg xpeldlovtal yia va eLoENBeTe otig akdAouBeg pubuioeLg:

%1 AIAPKEIA MATEIPEMATOZ
Jag 6ivel T duvatdtnta va puBUIOETE €K TWV TPOTEPWY TOV XPOVO HOYELPEUATOG TIOU OUTOLTELTAL Yl TV
eTAeYUEVN cuvTayh.
ENEPIFOMOIHZH: matrAote ® ylo voL LoENDETE OTO PEVOU XPOVOSLOKOTTTN. ST CUVEXELQ XPNOLUOTOL|OTE TO "+/-"
yla va puBuioete tnv T Mepupévete 5 Seutepolenta yla emPBeBaiwon f matnote to "Mevol xpovodilakomntn'.

- Ar. (1 A A
5 SRR | ,ﬂ
— —_ —_ ™ -—
AL R )
g~ N7 / MEPIMENETE 5 AEYTEPOAEMNTA TIA
MATHZTE PYOMIZH \ / EMIBEBAIQ3HH MATHITE TO MENGY
\ XPONOAIAKONTH

H avtiotpodn pétpnon Eekvd dtav pubuiotel o xpovodiakomtng. Katd tn Stapkela tng dpaong payepépatog eival
Suvat n aMayn t™g THAG TG Sldpkelag, ME €l0odo otn Aswtoupyion "Aldpkela payelpépatog” Kot
xpnowonowvtag "+/-". Otav napéNbeL n Sldpketla, otnv 086vn Ba epdaviotel "End".

Mo vo oTapAtTAOETE TN SLAPKEL MAYELPEUOTOG KPATHOTE MATNUEVO TO KOUMTL XpovoSiakomtn ® ya 3
SeutepOAemTa 1) LNOEVIOTE TNV TLUN XPOVOSLOKOTTN Xpnotlomnowwvtag "-".

‘Otav teAelwosL To payeipepa:

1. Ztnv 0Bdvn gpdavitetal n €vdetgn "End", Ba akouoTel évag mPoelSomotnTkog NXog yia 30 Seutepolemnta eav
6ev akupwoOEel.

2. Matriote To koupni "Xpovodiakontng"” ® YLOL VL AKUPWOETE TOV TIPOELSomotntiko fxo. H évdelén "End" Ba
e€adaviotel anod tnv 006vn kat avti autrg Ba epdaviotel n Tpéxovoa wpa TG NUEPOS.

o MPOEIAOMOIHZH: O ¢polpvog Bpioketal Twpa og xelpokivntn Aettoupyia, n Aettoupyia Tou povpvou Kat o
petaywyéog Beppootdtn Ba mpémel emiong va anevepyomnotnBolv, Sladopetikd o poupvog Ba cuvexioel va
Beppaivetat.

0 SHMEIQZH: O mposldomotntikdg fxog Ba olyroel Pe omolodATote GANO TTATNUA KOUMTLOU €KTOG amd To

Kouurti XpovoSiLakomntn ® Ue v €vdegn "End" va mapapével otnv 006vn kat tov $oUpvo Vo TOPAMEVEL EKTOG
Aettoupyiac.
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@ MINUTE MINDER

Emutpémnel tn xprion Tou ¢dolpvou wg EumvntnpL.

ENEPFOMOIHZH: natrjote ® yla va €Ll0éNBeTe oto pevol xpovodilakomtn. Matriote ® 60eq PpopEg xpeLtaletat
(x2) vl va emilé€ete tn Aettoupyia "Minute minder". £Tn cuvéxela xpnotpomnotote to "+/-" yla va puBuioete tnv
. Nepuévete 5 dsutepodemnta yia emiBeBaiwon A matote to "Mevou xpovodiakomntn'.

A i
W
= ® S ) s
£a° MEPIMENETE 5 AEYTEPOAENTATIA
MATHZTE X2 PYOMIZH / ENIBEBAIQSH'H MATHETE TO MENOY
\ XPONOAIAKOOTH

‘Otav oAokAnpwOsi n avtioctpodn pétpnon:

1. To ewovidlo cuvayepuol @ avaBoofrivel otnv 08dvn Kot opdyetal évag nxog Boupntrh Sidpkelag 30
Seutepolémtwy edv Sev akUPwWOEL.

2. Moatriote omoloSAMoTe MAARKTPO YL VA OKUPWOETE TOV X0 ouvayepuou. Itnv oBdvn Ba eudaviotel n
TPéYouca wpa NG nuépag. O dolpvog Ba cuveyioel va Aettoupyel péxpl va meplotpadel o aplotepog
Slakomtng otn B€on 0.

Mo va otapatioete To Minute Minder KpOTHOTE TTATNLEVO TO KOUWUTIL XpOvVOSLaKOTTN ® yla 3 eutepodemnta f
un&eviote TNV TR Xpnowonowwvtag "-".

‘ENAEIZH KATAZTAZHZ TOY METATQIEA ®CYPNOY
Erttloy£ag Asttoupyiog payetpépatog:
Otav o emloyéag Asttoupyiag payepépatog Tou polpvou meplotpadei oe onotadrmote amno tig Béosg "ON",
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otnv 006vn epdaviletal to ekoviblo |I| (Aettoupyia payelpépuatog ENEPTOMOIHMENH).
Ertlloyéag Osppokpaciag:
Onotednnote n Beppokpacio Tou dolpvou elvat xapunAotepn amnd tn pubuiopévn Bepuokpacia, otnv 0Bovn

eudaviletat to elKoviSio g (©eppootdtng ENEPTOMNOIHMENOS).
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4.2. AEITOYPIIEZ MATEIPEMATOZ

4.2.1. TYNIKEZ AEITOYPTIEZ

o ZHMEIQZH: yla Aettoupyieg mou amowtolv mpoBépuavon, BeBawwbeite o6t dAa ta gfaptripata €xouv
adalpebei katd ™ SLdpkela authg tng daong. AKoAouBroTe TIG 08NYIEG TOU TTOPAKATW Ttivaka yia 660 adopd
v npoBépuavon.

"NAI" onuaivet 6t anatteital npoBéppavon. "OXI" onuaivel 6Tl Sev mpoteivetal mpobBépuavon Kat Ta TpodLua
TPETEL VAL ELOAyOVTaL LE KPUO doupvo.

. , Mpotewopevn Béon MNpoBép- ,
ZOpBolo AeLtoupyia - - MNpotdoelg
O avepotipag kukhodopei aépo oe Beppokpaoia
Arobutn OxI Swpa’nou 'vupw and T Kared{uvuevq tpocvbluu,
0 EMUTPEMOVTAG Toug va amouxBolv apyd xwpig va

oANGEEL N TIEPLEKTIKOTNTO TWV TPOdILWY O TPWTEIVEG.

L3/L4 yia pové eninedo
L2+L5 yLa 68U emtinedo
L2+L4+L6 yLa tputAd
eninedo

IAANIKO TIA: K€K, WILOKOTA KoL TITOEG o €va N
NAI TIEPLOOOTEPX ETUTEDA.
18aviko yla payeipepa Stadopetikwy bayntwy.

***MoAueninedo

®

IAANIKO TIA:  OAOKANpO  KOTOMOUAO,  KOMMATLO
KOTOTIOUAOU, AOXOVIKA KOl OPTOOKEUGOHOTA OF Vol
€Minedo, XPNOLUOMOLWVTAG TOV GUVSUAOUO TOU
QVELLOTAPA KE TA AVW Kol KATW BEPUOVTLKA OTOLKELA.

***MS
unootrpén L2/L3/L4 NAI
QVEULOTAPA

Bil

IAANIKO TIA: payeipepo KOUUATLWY KOTOTOUAOU, OAO-
KANPWV KOUUOTUWV Kp€atog, Yaplol 1 OoyKpaTév.
SUpete Tov 8ioko oTaiHATOG KATW Ao To padt yLa Tn
ouN\oyr Twv Joupuwy. Av xpelaoTtei, yupiote o daynto
0T ULOG TOU HAYELPEUATOC,.

Eco *ECO 13/L4 oxi Auti n }\x?lroupv'ux‘smrpéna m\,l s&ou(ovc’)uncr]‘ evépl-
— YELAG KATA TO Hayeipepa SLatnpwvtag to dpaynto vypod
Ko poAako.

SHMEIQZH: MOALg puBuiotel n embupuntr) Beppokpa-
ola, n mpooapuoyn g Beppokpaciag Sev TPEMEL va
pewBel og auth T Aettoupyia péxpt va ohokAnpwOein
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nipoBéppavan.
IAANIKO TIA: TapTeG, KIG KOl AEMTEG TITOEG We Xprion
56 Kdtw O¢ppavon+ 13/L4 oxi QVEULOTAPA KaL KATw B€ppavan.
AvepLoTtipog BonBd oto payeipepa Tou MAVW HEPOUG ME EUMEDN
aktwopolia Beppotntag.
. *Avw - KATW 12/L3 NAI IAANIKO TA: KéLK, PwpLd, HrokdTa, Kig o€ éva entinedo
Béppavon XPNOLLOTIOWWVTAG Kat TTAvw Kat Katw B€ppavan.
IAANIKO T1A: Aoukdvika, Urpl{OAeg Kal GpUYAVICLEVO
i , wHi o€ peYAAEG TOOOTNTEG.
oy L6 yla Aemtd Koppéva g H , Hev }\’C A es L . ,
~~ **supergrill tpédILa LA yia Tito oxi eppaivetal ohokANpN N repLox kdTw and To otolxelo
tou yKkpt\. Na XpnotpomoLeital pe KAELOTA TV IopTa.

OVTPOKOUMEVA TPODLUAL
XOVTpOKouu POGL luplote 10 dayntdé ota Svo Tpita TOU YXPOVOU

Ynoipatog (edv xpetaletal).

Mitoa 12/13 NAI IAANI’KO MA: Oha ym elbn mitoag pe n xwpig
npoBéppavon tou polpvou.

* YoBAfOnke og Sokipuég cupdwva pe to potumo EN 60350-1 yia okomolg SHAWONG KATAVAAWONG EVEPYELAG KL EVEPYELOKAG
KA&ong.

**Nou XpnOLLOTIOLELTAL PE KAELOTH TNV TOPTAL.

(***) Avahoya e to povtélo tou dpolpvou.
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5.0AHTIIEZ MATEIPEMATO2

5.1. TENIKOZ MINAKAZ MATEIPEMATOZ

a 5 n XpOvog payelpépa-
S | St | o
HayelpépaTog payelpépatog [ p oA —
AW - KA 700 13 20-30
Béppavon
1 MoAveninedo | 155°C Tadi BabU L4 30-40
L Me uroomipdn | o L4 25-35
Mukpd Kék / avepotipa
Madw 2 MoAvenineso | 150°C TabdBabia+ |, 5 3545
Pnoipartog
Taid Babla +
3 MoAveninedo | 145°C Ynoipatog + L2+L4+L6 40-50
Ynoipatog
Avw - KATW N
Bépuavon 160°C MetaAhkr L2 30-40
1 MoAveninedo | 160°C oxapa + Oopua L3 30-40
MNavteomndvio Me unootanﬁn 150°C yLoL KELK L 20-30
(26 cm @) aveplotipa
MeTaAALKEG
2 MoAveninedo | 150°C OXApEG + L1+L4 40-50
Doppa yLo KELK
Avw - kdtw 50 13 30-40
Béppavon
Mruokota/ 1 MoAveninedo | 150°C Tayi Badby L3 25-35
Mruo’Kom Me unoor[]ptﬁr] 130°C 4 15.25
Boutupou avepLotipa
2 MoAveninedo | 140°C Tadd Babud+ -, g 50-60
Ynoipatog
1 AV - KATW | g0 Tapi ady 13 25-35
UK Sou Bépupavon
Muka 2 MoAveninedo | 170°C Tagi Bady 2415 3545
W uata | Movtlvka 1 Avw -kl 0 To( Badd 13 20-30
ouata Yorkshire Oéppavon
Mapéykeg 1 MoAveninedo 90°C Tai BabU L4 80-100
Makapdv 1 Fvw - KATW | ggec Toi Badd 13 1520
Bépupavon
Avw - KATW MetaMun
1 , 170°C oxapa + ®épua L2 70-80
Bépupavon X
. YLOL KELK
MnAomuta T
Me unootripL§| Metohukh
1 NP 1500c oxapa + Doppa L2 50-70
avepLoTHpa ,
YLOL KELK
Avw - KATW Metahuk
Tapt tatév 1 , 170°C oxapa + ®oppa L4 60-70
Bépuavon .
YLOLKELK
Katw MetoAkn
Tapteg 2 Oéppavon+ 180°C oxapa + ®épua L3 30-40
QVEULOTAPOG yla KELK
Zoud)’)\e 1 Av’w - KATW 200°C Toub5 Babu + 3 10-15
ooKOAdTaG Béppavon poppeg
Avw - KATW Metahuk
Towkéwk 1 , 150°C oxapa + ®oppa L2 50-65
Bépuavon X
YLOL KELK
Avw - KATw . ,
1 A 180°C T [§] L3 20-25
Kateuypéva Béppavon aipabl
KpOLAOCAV 2 MoAverninedo | 180°C Tadi BabU L2+L5 25-35
3 MoAveninedo | 160°C Topi Babu L2+L4+L6 30-40
Stpouvtel, 1 Avw - katw 0 Toupi BaBO 13 30-45
KateYuypévo Béppavon
H® EL 18



Xpovog payelpépa-

L
HayelpépaTog Hayelpépatog Béppavon *(Aerttd)
. . . MeTtoAAkn
Dpuyaviég Supergrill MEY. oxdoa L6 8-10
Yoraka | g coia Avw - katw e Toupi BB 13 25-35
Aayaveg Béppavon
Wwui, oAkAg Avw - KATW o . , .
aléoewe béppavon 200°C Tayi Babl L3 30-50
Avw - KATW Metahuki
OnLONG 200°C oxapa + popua L1fL2 30-50
ANLUPEG TOVpTES / puavan Kig
Kig (26 cm @) MetaAhkn
MoAveninedo | 180°C oxapa + poépua L1+L4 50-70
Kig
. § Avw - KATW Y . ,
SoudAE tuplov béppavon 200°C Tayi Babl L3 20-30
. ., . MetaA\kr
A,)\HUDEC NaZavia, dpéoka Avw-katw | 00 OXGpaL + TUpi- L3 30-45
TUTEG KAt Béppavon X
ot yéoTpa Lo OKEVOG
AaZavia, Avw - KATW Metodhuc
— e'lva Béppavon 180°C oxapa + nupi- L3 35-50
\s H a0 OKEVOG
. . . MetoAKn
K"d‘)"sé‘g:;“' Ran kT 500 oxdpa+ upl- 13 35-50
P puavon LOXO OKEVOG
MetoAkn
Wntd Qupapikd ECO 200°C oxdpa + mupi- L4 25-35
a0 OKEVOG
Nitoa, dpéokia Avw - KATW o . , .
(Tai) Béppavon 230°C Tadi BabU L2AL3 15-25
Nitoa, bpéokia Nitoa 230°C To'[l'lltj(:];;:teell; - L2nAL3 25-35
(Tai) MoAveninedo | 180°C , L2+L5 30-40
ynoipatog
Nitoa, dpeokia Avw - KATw . . , ,
(oTpoyYUAR) 6ppavon UEY. Tayi Ynoipatog| L2A7L3 8-15
; , , ni Y. Tayi d L27L 10-2.
MNitoa MNitoa, ppéokia froa Hey 'I?:x d&:z%ﬁ;g? nts 0-25
(otpoyyuln) MoAveninedo | 180°C , L2+L5 30-40
Pnoipatog
Nitoa 220°C M“z")‘:‘” 3 10-15
Nixoa, M;);)\’;\LKé
KatePuypévn MoAveninedo | 200°C ovdioe < L2+L5 15-20
(et kpovoTa) i X }S\ C‘
MoAveninedo | 180°C FLOAMKES | L2+La+1L6 15-25
OXApES
MetaAkn
WnTo kotémoulo ECO 220°C oxapa TonoBe- 13 50-70
, tote to Babl
oAOKANnpo ** s
(1-1,5kg) tapioto L1
Me urootpién | 5. Toupi BadO 2 45-60
QVEULOTHPA
MetoAkn
Kpeorra kat ) ECO 220°C oxépa Torode- L4 30-50
MouAepkd MrmovTtia tote to fabl
KOTOTOUAOU tapi oto L1
Me urootipidn | g Tayi Bado 13 30-50
avepLoTipa
MetoAkn
Wit némat* ECO 220°C OXGpa TonoBe- 13 50-70
mote 1o Badu
toioto L1
EL 19 i
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Xpovog payelpépa-

L
HayelpépaTog Hayelpépatog Béppavon *(Aerttd)
MetaAAwkn
. 1 ECO 220°C oxapa ¥ 3 50-70
Wnt MNupipayxo
yaAomouAa** OKEVOG
1 |Mevmootiedn | o5 Tai Bado P 45-60
avepLotipa
Xotpwad naidakia Avw - KATWw Metahhuk
(1000-1200g) 1 Béppavon 200°C oxapa + I'IEJpl— L3 80-100
{0 OKEVOG
Kpé€ata kot MeTtaMkn
Mouhepixd Noukaviko** 1 Supergrill 230°C a)(’upa TOT[OGE'- L4 30-40
Tote 1o Babu
toupioto L1
. Avw - KATW Y Tagt
Poounid (500g) 1 6ppavon 220°C Ynoiuaroc L3 20-40
POAO KluG Avw - KATW o Tapi
(1000-15008) ! Béppavon 180°C Ynoipatog L3 40-50
W6 KoTéMOUAD 1 — l)T[EOCC(:E —= 220°C Tayi Babl L4 55-75
LE TtarTdTeq 1 PN 200°C Tapi Bado 2413 50-60
QVepLoTHpaL
Gohacowdom | Supergrill | 220°C Metahhucq L4 15-30
oxdpa oxdpa
Kazeyuypéves 1 Avw - Kkbtw e Toupi BaBO 13 20-25
) OlPOKPOKETEG Béppavon
Wapta kat | Oéto Yaplol 1 Av'w - katw 170°C Tadi BabU L3 10-25
. Béppavan
Balaoowvd ;
MetoAKn
oxapa
Wnta Yépla 1 ECO 200°C TonoBetrote 10 L4 20-30
tai Ynoipartog
oto L1
Fo—— MeTtaMkn
XQVIK 1 ECO 200°C oxdpa + Mupi- L4 2535
OYKPATEV h
HaX0 OKEVOG
Kateuypéveg tn-
YavnTEG MOTATES 1 MoAveninedo | 200°C Tadi BabU L4 25-35
(300-500g)
AOXQVIKA Norcéree MetoAkn
S 1 ECO 200°C oxdpo. + Mupi- L4 25-35
OYKPATEV h
HaX0 OKEVOG
1 AVw - KATw 5550 Tai Badd L4 50-60
. . Bépupavon
Wnteg matateg Me UTtooThp(E
1 PN | 180°c Tapi Bady L4 20-30
avepLotipa
Tai Babu +
Kouudmo (MetoMkn
MArpe Koté;tlguhou + oxdpa + Dbppa 50-60
Er\]/zl,f AortTa+ bned 3 MoAveninedo | 180°C VLo KELK) + L1+L3+L5 45-55
u N ¥ (MetaMui) 35-45
{upapka . .
oxdpa + upi-
LOX0 OKEVOG)

OLXpOVOL HayELPERATOC Uitopei va Sladépouv avaloya e TN CUVTAYH KOL TO CUCTATIKA TOU KATAVAAWTH.
*av amatteitat tpoBéppavon

** Av xpelaotel, yuplote To ¢payntd ota ULoA TOU HayELPEUOTOG.

*** eaptdtal anod To Hovtélo Tou dpolpvou

o FHMEIQZH: Ma paysipepa ToupTwy, KI§ Kat GAAwv cuvtaywv Tou amnattouv ¢oppa fi Soxeio oe 2 emnineda,
TOMOBETAOTE T KALLAKWTA: TO €MAvw Tai otnv aploteph MAeUpA Kat To KATw tadi otn Se€Ld MAeupad.

f
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6.OPONTIAA KAl KAGAPIZMOZ

6.1. TENIKEZ £YZTAZEIZ

O TAKTIKOG KABAPLOUOG UITopEl va mapateivel tov KUKAO WG TNG CUOKEUNG oac. MepLUEVETE va KPUWOEL O

doUpvog mpLV KAVETE XeLpokivnTo kKaBaplopd

®  Metd amno kdbe xprion tou dolpvou, évag eAdyxLotog kabaplopog Ba Bonbroet va Satnpeitatl o povpvog
anoAuta kabapaog.

®  Mnv enevBUETE TA TOWHOTO TOU HOUPVOU HE AAOUMLIVOXOPTO A TtpooTtaacia piag xpriong mou Siatibetal and
Ta Kataothpata. AAoupvdxapto r onotadrinote AN mpootacia, oe auecn enadr UE TO KAUTO GUAATO,
KWUVEVEL va ALWOEL Kot Vot AAAOLWOEL TO OUAATO TWV ECWTEPLKWY XWPWV.

e la va armoduyete TNV umepPPOAK Bpwuld tou Golpvou oag Kal TIG EVIOVEG HUPWSIEG Karvou Tou
T(POKUTITOUV, GUVLOTOULE Va N Xpnotomnoleite tov dolpvo og moAl uPnAn Beppokpacia. Eival kahutepa va
TIOPATELVETE TO XPOVO HOYELPEUATOG KOl VO X LNAWOETE Alyo tn Beppokpacia.

®  Extdg and ta e€aptrpata mou napgxovral he to polpvo, oag CUUBOUAEUOULE va XPNOLLOTIOLEITE HOVO TiLdTa
Kat Goppeg Ynoipatog avBektikd oe TOAU uPnAég Beppokpaoie.

6.2. KAGAPIZMOZ TOY ®CYPNOY

6.2.1. MEZA X TON ®OYPNO: Aettoupyieg kaBaplopov

§§§ Hydroeasy

H Aettoupyia Aquactiva €xeL emvonBei yia va avtipeTwriletal anpookomnta n eAadpld BpwLd KaL va TIAPEXEL pLa
ypriyopn kot ¢k mpog to mepBdilov Alon ywa tov kaBaplopd tng koldtntag tou ¢dolpvou oag
XPNOLLOTIOLWVTOG TN SUVAN TOU ATUOU.

Mwg Aettoupyei:

1. Pigte 150 ml vepo pe pia otaydva vypoU yia ta mdta oto kdtw avayAudo tuipa tou dolpvou.

2. MNeplotpéPre tov Stakdmn Aettoupyiag otn Béon $83 /55 kot Tov Slakémtn Beppokpasiag otn B£on "100 °C".
Adniote tn Aettoupyia va Aettoupyfost yia 20 Aemtd.

3. 2to téAog tng Stadikaoiag kabaplopou, adrote tov $olpvo va KPUWOEL.

4. MO KpUWOEL N CUCKEUH, KaBapioTe TIG ECWTEPLKES eMLPAVELEG TOU HOUPVOU HE Eva Ttavi.

A MPOEIAOMOIHZH: BeBawwbeite 6TL N CUCKEUN EXEL KPUWOELTIPLV TNV ayyiteTe. Mpémel va elote WSLaitepa
T(POOEKTIKOL UE OAeg TG Beppég emidpdveleg, KabBwg UMApPXEL KIVOUVOG EYKAUUATWY. XPNnOLLOTOLioTe
QUTOCTOYUEVO I TIOCLLO VEPO. ZKOUTILOTE TOV OAAQUO HayELPEUATOG KAl AdrOTE TOV VA CTEYVWOEL EVIEAWG YLol
va anopUyete TBavES SLoBPWOELS.

S—

KataAuTtikdg kKabapilopog

Ta KOTAAUTIKG TTAveA emevdUoUV TNV KOWOTNTA ToU $oUPVOU Kot 0OG TOPEXOUV TNV TIOAUTEAELD VAL NV XPELATETaL
TOTE VOl QVTLUETWTILOETE €vav BpwLko dpoupvo.

Ta mdvel sival emukoAuppéva pe éva el81KO OUAATO TTou SLaBETEL pLa ikpomopwdn o, LKavr va anoppodd ta
YPAoQ Ao TG TULTOLALEC.

MéEow MLaG KOTOAUTIKAG XNKMLIKAG avTiSpaong, HETATPEMOUY AMOTEAECUATIKA To anoppodnuévo Ainog o agpla
otolxeila otav ektiBevtal oe uPnAég Beppokpaocieg.
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JUotaon: E€etdote To evEEXOUEVO AVTIKATAOTACNG TWV KATAAUTIKWY TTAVEA PeTd armd mepimou tpia xpovia xpriong,
€0IKA av Xpnolpomoleite To doupvo oag ya SU0 €wg TPelg KUKAOUG payelpépatog tnv eBSopdda. Autd
e€aodahilel BEATiotn anddoon kat kabapldtnta.

6.2.2. EZQ ANO TON ®OYPNO: adaipeon kat KaBaplopdg tng yuaAvng moptag
1. Avoifte tv ndpta koatd 90°, meploTpéPTE TIG \l/

YAwTtibeg aoddAong TwWV HeEVIETESWY TPOG Ta| £
£€w amo tov polpvo.

2. TomoBetriote TNV mopta oe ywvia 45°. Miote Tautoypova ta U0 KouumLd o
AUDOTEPEG TIG TAEUPEG TWV TAEUPLKWY WHWV TNE TtdpTag Kat tpafBrfte mpog
Ta €04IG 0AG YO VO APALPETETE TO EMAVW KAAUMUA T{OULWVY TNG TTOPTOAG.

3. Adaipéote TOAU MPOOEKTIKA Ta T{ApLa Tou $oUpvou, EEKLVWVTAG Qo To
€£0WTEPLKO Katd tn SLdpketa tng Stadikaciog, Kpatiote otaBepd ta T{dLa Kot
Ue T 5U0 xépla Ko TOmoBEeTAOTE Ta o€ pia poAakr, eminedn emubaveta (T.x.
o€ éva Udaoua).

4. A MPOEIAONMOIHZH: To e§wtepikod t{auL Sev adatpeitat.
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5. KoaBapiote to TlapL pe éva pohako avi kot katdAAnAa ipoiovta kabaplopou.
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6. TomoBetriote Toug vahomivakeg, dpovtifovtag wote n tkéta "LOW-E/PYRO"
va EVOL CWOTA AVOYyVWOLHN Kot TOTIOBETNHEVN OTNV KATW ApLoTEPN TAEUPA| | pyro
TNG TOPTAG, KOVTA OTOV HEVTEDE TNG APLOTEPHG TTAEUPAG. Me aUTOV ToV TPOTO,
N TUNMWHEVN ETIKETA OTO TPWTO T{AUL Oa TOPAUEIVEL OTO E0WTEPIKO TNG o
TOPTOG.

7. EMavatonoBeToTe To EMAVW KAAUKUA TIARLWVY TNG TIOPTAG TWV TUEIOVTAG TO
TPOG TOL HEOA UEXPL VAL AKOUOETE €val KALK Ao ta §U0 TAEUPLKA KOUUTTILA.

8. Itn ouveéxela, emavadEpete TNV nopta otig 90°
Ko TePLoTPEPTE TIG YAWTTiSeG aoddAong Tou | /-
UEVTECE TIPOG TOL HEOA, TIPOG TO ECWTEPLKO TOU
doUpvou.

6.3. KAGAPIZMOZ EZAPTHMATQN

BeBawwBeite otL kaBapilete KaAd Ta e€apTAATA LETA amd KAOE Xprion KoL TA OTEYVWVETE HE LA TIETOETA. Ma
emnipova UToAEippaTa, OKEPTELTE va LOUALACETE Ta e€QPTHLATA OE £val LEly O VEPOU Kol oamouviol yLa EPLTou
30 Aemtd mpLv ta MAUVETE yla Seutepn dopd.

KAGAPIZMOZ NAEYPIKQN PADIQN:

- Movtého 6 erunédwv
1. Adaipéote Ta MAsUpIKA pddLa TpaBwvtag Ta IPog TV KateLBuven Twv BeAwy.
2. T va kaBapioete ta MAeUpLka padla eite ta BAlete 0To MAUVIAPLO TLATWVY EITE XPNOLUOTOLEITE Eva
uypo adouyydpt, povTti{ovtag va TA CTEYVWOETE PETA.
3. Metd tn Stadikacio kaBaplopov, TonoBeTroTe Ta MAEUPLIKA pAdLa Ue TV aviiotpodn oelpd.

PN
o
p=
&=
a
<
(0]
<
>4
<
4
<
g
=
=
o
a
=

EL 23 &



6.4. 2YNTHPHZH

ANTIKATAZTAZH EEAPTHMATQN
AM\ayn tng Adpmnog otnv opodn:
1. Anoouvséote To GoUpvo Ao TNV MaApoxr PEVUATOG.
2. ZeBbwote T0 YUOAWO KAAUMUO, QMOCUVOPHUOAOYNOTE TN AQUIA KO OVTLKATAOTHOTE TNV HE MLa VEQ
Adura tou Stou Tumou.
3. MO avTKaTaoTaBel 0 EAATTWHUATIKOG AQUTTTPOG, AVTLKATACTHOTE TO YUGALVO KAAUUUA.

Briuna 3

AUTO TO TIPOIOV TIEPLEXEL pia 1} TIEPLOOOTEPEG TINYEG dWTAG Katnyopiag evepyelakng anddoong G (Aapmtripag)
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7.ANTIMETQMNIZH NMPOBAHMATQN

Edv, katd tn SLdpkela tng Xpnong tou Gpoupvou, IaPoucLaoTEL KAmolo oddApa, otnv 08ovn Ba eudaviotei o
KwdKOG "ER" akohouBoUpevog amod Svo Pnodia, ta onoia Ba poodlopilouv to adpdaipa.

MNpoxwprote ofrivovtag tov ¢polpvo Kal amocuvE£ovTag tov anod tnv mpila, mepluévete Alya Aemtd kal otn
OUVEXELOL EMOVOCUVOEDTE TOV

Edv to odpdApa s€adaviotel, unopeite va cuveyioete t xprion tou ¢poupvou. Edv dev eadaviotei, kaléote Thv
unnpeoia eUMNPETNONG MEAATWY KAl KOWVOTIOLROTE ToV KwdIkO (ERXX) ou BAEmnete atnv 008dvn.

NaBog
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8.NMPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ KAI AIAGEZH

8.1. AIAGEZH ZYZKEYHZ
AuTH n ouokeun dépeL emorpavon oupdwva pe tnv Eupwraikr O8nyia 2012/19/EE oXETIKA HE TIG NAEKTPLKEG Kot
NAEKTPOVIKEG cUOKEUEG (AHHE). Tae AHHE (ArtoBAnta HAektpikol kot HAektpovikol E€omAlopol) mepléxouv T600
PUTIOYOVEG OUGILEG (TTOU UITOPOUV VA £XOUV APVNTIKEG ETMTTWOELG 0TO TEPLBAANOV) 600 Kal Baokd Soptka oToxeia
(rmou uropouv va emavaxpnotonotnouv).
Elvat onuavtikdé ta AHHE (AméBAnta HAektpikol kot HAektpovikol EfomAopol) va
UTIOBAAAOVTOL OE CUYKEKPLUEVN EMEEEPYOTLA YLOL TNV CWOTH ATIOUAKPUVON Kot aroppuhn Twv
PUTIWV KoL AVAKTNON OAWV TWV UALKWV.
OLXPNOTEG NAEKTPLKWV KAl NAEKTPOVIKWY CUCGKEU WV UITOPOUV va SLaSpapaticouV GnuavTkd
pdAo otn StaodaAion otL ta AHHE Sev ouviotouv meptBaAAoviiko kivduvo. Eival onpavtikd
VOl TNPOUVTAL OPLOUEVOL BOCLKOL KAVOVEG:
- ta AHHE 8gv MPEMEL va OVTLUETWTTI{OVTOL WG OLKLAKG QmoppiLppoTa:
- ta AHHE npémel va petadépovral og el61KOUG XWPOUG GUAAOYHG QIMOPPLUUATWY UTO T
Slaxeiplon Twv SARWV i} ELSIKWV TILOTOTOLNUEVWY ETALPELWV.

) J& TIOMEG XWPEG, EVOEXETAL VA TAPEXOVTAL UTINPEGCIEG amokopdng peydAwv AHHE. Otav
ayopdleTe HLla vEQ GUOKEUN, N TIoAaLd Uopei va emotpadei otov mwANTh o onoiog odpeiiet
va Tnv anodextel xwpic xpéwon, apkel n cuokeun va elvat LGOSUVAOU TUTIOU KaL VAL EXELTLG
{6LeG AELTOUPYIEG |LE TN CUOKEUN TIOU OYOPATETE.

8.2. MPOZTAZIA KAl ZEBAZMOZ TOY NEPIBAAAONTOZ

'Ornou eivat duvatov, anoduyete TNV nPoBEppavon Tou GoUpvou Kat TPooTadnoTe TAvVTa va ToV yeUIETE.

Na avoiyete tnv mépta tou poupvou 600 Lo omavia yivetat, yiati n Beppdtnta and tnv kolotnta Stackopmiletal
kaBe dopd mou (n mopta) avoiyel. Ma onuavtikr eEokovopnon evépyelag, ofrnote to dpoupvo peTafl 5 kat 10
AEMTWVY TPV amd TO TPOYPAUUATIOUEVO TEAOG TOU XPOVOU HOYELPEUATOG KAL XPNOLLOTIOLOTE TNV UTIOAELTTOUEVN
BepuoTnTa MOV cuveyileL va mapdyeL o poupvoc.

Alatnpeite TI§ ToLHOUXEG KABAPEC Kat yLa va aropUyeTe TUXOV Stacmopd Beppotntag é§w amo tnv kowotnta. Av
€XETE OUUPBONALO NAEKTPLKNG EVEPYELAG LE WPLaia XPEWaT, TO TTPOYPAUUA «KABUCTEPNUEVO HOYEIPEUOY KAVEL TNV
e€olkovouNnon eVEPYELOG TILO QTAN, METAKWWVTAG T SLaSKacio HOyELPEUATOG YLl Vo EEKWVACEL 0T XPOVIKNA
niepiodo pelwpévng xpewaong.
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9.ETKATAZTAZH

kaAwsdLo tpododooiog 1100

kahwdio tpododoaoiag 1100
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EL EQv ta émutha eivat KOAUPEVDL LE TIUBEVAL
oTo oW HEPOG, SNULOUPYNOTE €val AVOLYHO
yla To kaAwdio tpododooiag.
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WELKOM

Bedankt dat u voor ons product heeft gekozen. Lees deze handleiding
zorgvuldig door, inclusief de veiligheidsinstructies, om uw veiligheid te
garanderen en de beste resultaten te verkrijgen, en bewaar de handleiding
voor toekomstig gebruik.

Noteer voordat u de oven installeert het serienummer, dat u mogelijk nodig
hebt voor reparaties. Controleer op eventuele schade die is ontstaan tijdens
het transport en raadpleeg véér gebruik een technicus als u twijfelt. Houd
verpakkingsmateriaal uit de buurt van kinderen.

© OPMERKING: Houd er rekening mee dat de functies en accessoires van
de oven kunnen verschillen afhankelijk van het model dat u hebt gekocht.
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1.VEILIGHEIDSINFORMATIE

ALGEMENE WAARSCHUWINGEN

Gebruik geen stoomreiniger voor reinigingswerkzaamheden.
Tijdens het gebruik wordt het apparaat heet. Voorkom aanraking van de
verwarmingselementen in de oven.

Gebruik volgens aangegeven gebruik

Gebruik de oven uitsluitend voor het beoogde doel: het bereiden van
voedsel. 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.

Gebruiksbeperkingen

Het apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en door
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of met een gebrek aan kennis en ervaring, mits zij onder
toezicht worden gehouden of instructies hebben gekregen om het
apparaat veilig te kunnen gebruiken en de gevaren begrijpen die ermee
gepaard gaan. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Het
schoonmaken en onderhoud mag niet door kinderen worden
uitgevoerd als zij niet onder toezicht staan.

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door personen (waaronder
kinderen) met verminderde fysieke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of met een gebrek aan kennis en ervaring, tenzij deze
personen door iemand die verantwoordelijk is voor hun veiligheid onder
toezicht worden gehouden of instructies hebben gekregen over de
werking van het apparaat.

Houd kinderen in de gaten, om te voorkomen dat zij met het apparaat
spelen.

A WAARSCHUWING: Tijdens het gebruik worden het apparaat en de
toegankelijke delen ervan heet. Zorg ervoor dat u de
verwarmingselementen niet aanraakt. Kinderen jonger dan 8 jaar
moeten uit de buurt blijven, tenzij ze voortdurend onder toezicht staan.
A WAARSCHUWING: Toegankelijke delen kunnen heet worden tijdens
het gebruik. Houd kleine kinderen uit de buurt.
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INSTALLATIEWAARSCHUWINGEN

De oven kan hoog in een kolom worden neergezet of onder een aanrecht.
Véér de bevestiging moet u zorgen voor een goede ventilatie in de
ovenruimte, om een goede circulatie mogelijk te maken van de frisse
lucht die nodig is voor het koelen en beschermen van de interne delen.
Maak de openingen zoals aangegeven op de illustraties, afhankelijk van
het type fitting. Bevestig de oven altijd aan de meubels met de met het
apparaat meegeleverde schroeven.
Er zijn geen aanvullende handelingen/instellingen nodig om het
apparaat op de nominale frequenties te gebruiken.
Om oververhitting te voorkomen mag het apparaat niet achter een
decoratieve deur worden geinstalleerd.
Tijdens de installatie moet de oven worden losgekoppeld van het
elektriciteitsnet.
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.
De installatie moet worden uitgevoerd door een gekwalificeerde
technicus die de geldende wetgeving in het land van installatie en de
instructies van de fabrikant kent en naleeft.
Controleer na het uitpakken altijd of het apparaat niet beschadigd is,
neem in geval van problemen contact op met de klantenservice voordat
u het apparaat installeert en sluit het niet aan op de voeding.
Verwijder het verpakkingsmateriaal voordat u het apparaat in gebruik
neemt.
Gebruik tijdens de installatie de handgreep van de ovendeur niet om de
oven op te tillen en te verplaatsen.
Het meubilair waarin wordt geinstalleerd en de aangrenzende
meubelen moeten bestand zijn tegen temperaturen van 95°C.
Het wordt aanbevolen om tijdens de installatie beschermende
handschoenen te dragen om snijwonden te voorkomen.
Installeer het product niet in open omgevingen die blootstaan aan
atmosferische invloeden.

NL 4



Dit apparaat is ontworpen voor gebruik op een hoogte lager dan
2000 m.

Verwijder beschermfolie en reclamestickers op de voorkant van de oven
voor het eerste gebruik.

ELEKTRISCHE WAARSCHUWINGEN

Het stopcontact moet geschikt zijn voor de belasting die staat aangegeven
op het label en de aarding ervan moet aangesloten en in werking zijn. De
aardgeleider heeft een geel-groene kleur. Deze procedure moet worden
uitgevoerd door een daarvoor gekwalificeerde professional.

De aansluiting op de stroombron kan worden gemaakt met een stekker
of met een vaste bedrading. Plaats tussen het apparaat en de
stroombron een omnipolaire stroomonderbreker, met een
contactscheiding die voldoet aan de eisen voor overspanningscategorie
Ill, die de maximale aangesloten belasting kan dragen en die in
overeenstemming is met de huidige wetgeving. 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.

De groen-gele aardkabel mag niet door de scheidingsschakelaar onder-
broken worden. Het stopcontact of de meerpolige scheidingsschakelaar
gebruikt voor de aansluiting moet makkelijk toegankelijk zijn wanneer
het apparaat eenmaal is geinstalleerd.

Als het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen door de
fabrikant, diens servicevertegenwoordiger of vergelijkbaar gekwalifi-
ceerde personen om gevaar te voorkomen.

Laat alle reparaties uitsluitend over aan de klantenserviceafdeling en
vraag om het gebruik van originele reserveonderdelen.

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

A WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat uitgeschakeld is
voordat u de lamp vervangt, om de mogelijkheid van elektrische
schokken te voorkomen.

De oven moet worden uitgeschakeld voordat u de verwijderbare
onderdelen verwijdert. Plaats ze na het reinigen terug volgens de
instructies.
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Het gebruik van een elektrisch apparaat brengt de inachtneming van
bepaalde fundamentele regels met zich mee:

- trek niet aan de stroomkabel om de stekker van het apparaat 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 storing en/of slechte werking, het apparaat uitschakelen
en het niet manipuleren.

© 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.

Niet correct uitgevoerde reparaties, installatie en onderhoud kunnen de
gebruiker ernstig in gevaar brengen.

De fabrikant verklaart hierbij dat het geen verantwoordelijkheid
aanvaardt voor directe of indirecte schade veroorzaakt door onjuiste
installatie, onderhoud of reparatiewerkzaamheden. Bovendien is hij
niet aansprakelijk voor schade veroorzaakt door de afwezigheid of
onderbreking van het aardingssysteem (bijv. elektrische schokken).

A\ LET OP: Om ieder risico veroorzaakt door het per ongeluk 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.

Het apparaat is niet ontworpen om te worden geactiveerd door een
externe timer of een apart afstandsbedieningssysteem.

GEBRUIK EN ONDERHOUD

De lekbak vangt de resten op die tijdens het koken druppelen.
Wanneer u de Airfry-plaat of het rooster op de zijrekken plaatst, moet u
ervoor zorgen dat het kortere gedeelte van de zijkant (tussen de stop en
het uiteinde) naar de binnenkant van de oven is gericht. Als het rooster
een decoratieve metalen balk heeft, let er dan op dat deze aan de
buitenkant van de oven wordt geplaatst, zodat het merklogo zichtbaar en
leesbaar is. Raadpleeg voor de juiste plaatsing ook de afbeelding in het
hoofdstuk ‘Accessoires’ van deze gebruikershandleiding.

NL 6



Gebruik voor het reinigen van ovendeurruiten geen agressieve of
schurende reinigingsmiddelen of scherpe metalen schrapers, omdat het
glasoppervlak hierdoor bekrast kan raken, wat kan leiden tot breuk van
het glas.

Gebruik uitsluitend de temperatuursonde die voor deze oven wordt
aanbevolen.

Tijdens het koken kan vocht in de ovenholte of op het glas van de deur
condenseren. Dit is een normale toestand. Om dit effect te
verminderen, 10-15 minuten wachten na het inschakelen, alvorens
voedsel in de oven te zetten. De condens verdwijnt in ieder geval
wanneer de oven de bereidingstemperatuur bereikt.

Kook de groenten in een bakje met een deksel in 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 voorkomende kookfase kan een
storing van de monitor veroorzaken. Neem in dit geval contact op met
de klantenservice.

A 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.

A WAARSCHUWING: Verwijder nooit de ovendeurafdichting.

A\ VOORZICHTIG: Vul de bodem van de holte niet opnieuw met water
tijdens het koken of wanneer de oven heet is.

Voor een correct gebruik van de oven is het raadzaam het voedsel niet
rechtstreeks in contact te brengen met de rekken en platen, maar
gebruik te maken van bakpapier en/of speciale houders.

Was alle accessoires voor het eerste gebruik met een oplossing van heet
water en afwasmiddel.
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Bl
=
<
>
o
)
[T
=
v
a
o
ac
&}
e}
o
>




3115NA0YLNILONAOYd

2.PRODUCTINTRODUCTIE

2.1. OVERZICHT VAN HET PRODUCT
- T

2.2. ACCESSOIRES
Zijroosters (alleen indien aanwezig*)

Bedieningspaneel

Posities van de platen

(zijrooster indien aanwezig)

Metalen roosters

Plaat

Ventilatorkap

Ovendeur

Zijroosters (indien aanwezig: alleen voor
platte ovenruimte)

8. Serienummer en QR-code

[

Noos~ow

Schrijf hier uw serienummer voor raadpleging in de toekomst.

Metalen rooster

De zijrekken bevinden zich aan beide zijden van de
ovenholte en zijn ontworpen om bakplaten en roosters
op te plaatsen tijdens het koken.

Bakplaat

Een metalen rooster in een oven is een verwijderbare,
verstelbare plank die kookgerei ondersteunt, voor een
gelijkmatige garing zorgt en schoonmaken gemakkelijk
maakt. Het kan worden gebruikt om borden en pannen
op verschillende hoogtes te zetten voor verschillende
bereidingsbehoeften.

Diepere plaat

Een bakplaat is ideaal voor een gelijkmatige bruining
van de bodem, waardoor hij perfect is voor koekjes en
gebakjes dankzij het ondiepe, platte ontwerp. Boven-
dien kan het onder een rooster plaatsen helpen om
druppels opvangen en een vieze oven voorkomen.

De diepere plaat is ideaal voor recepten met extra vloei-
stoffen of lagen, zoals ovenschotels of gebraad. De diepte
is speciaal ontworpen om de gewenste consistentie van
het voedsel dat erin wordt bereid te garanderen.

ﬁ NL 8



Telescopische geleiders

Soft-close/soft-open scharnieren (alleen indien aanwezig*)

Telescopische ovenrails zijn schappen die uitgeschoven
kunnen worden, zodat het makkelijker wordt om items
te plaatsen of te verwijderen, zonder diep in een hete
oven te hoeven reiken. Ze verbeteren de veiligheid en
stabiliteit, en kunnen op verschillende niveaus worden
ingesteld.

Dubbele bakplaat — STOOM-modus

(alleen indien aanwezig*)

Soft-close en soft-open scharnieren reguleren de
beweging van de deur en zorgen voor een soepele
beweging en voorkomen dichtslaan.

Dubbele bakplaat — BBQ-modus (alleen indien aanwezig*)

De holle vorm zorgt voor een goede circulatie van de
vochtigheid die tijdens het koken wordt gegenereerd,
waardoor de vochtigheidsgraad van het voedsel hoog
blijft. Afhankelijk van de hoeveelheid water in de plaat,
wordt een drogere of meer ‘natte’ bereiding verkregen.
Airfry-plaat (alleen indien aanwezig*)

De airfry-plaat zorgt ervoor dat de hete lucht het
voedsel gelijkmatig en driedimensionaal bereikt, wat
resulteert in een krokantere buitenkant met behoud
van de malsheid binnenin. Optioneel kan er een
bakplaat bij L1 worden geplaatst om sappen of
paneermeel op te vangen.

De bolle vorm is geschikt om te grillen in de oven op
hoge temperatuur (220°C), waardoor een barbecuere-
sultaat zelfs thuis mogelijk is met weinig rook dankzij
het afvoeren van de vetten op de bodem van de plaat.

NL 9 ﬁ
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2.3. BEDIENINGSPANEEL

Functies en de functievolgorde kunnen worden gewijzigd afhankelijk van het model.

1. Functiekeuzeknop
2. Hoofdmenu
3. Timer

4. Led-display
5

6

7
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. Plustoets (+)
. Mintoets (-)
. Temperatuurselectieknop

BELANGRIJKSTE FUNCTIES

Het display heeft 3 hoofdfuncties:

Symbool ‘ Functie ‘ Beschrijving ‘

Druk eenmaal om het kinderslot te activeren, tweemaal om naar het
—_— Hoofdmenu tijdstip te gaan, driemaal voor het alarmvolume en viermaal voor de
instelmodus van de helderheid.

Menu Timer Druk eenmaal voor de bereidingsduur, tweemaal voor de minutenteller.

Druk op deze toetsen om de waarden te verhogen/verlagen of om een
+ +/- functie in de instellingsmodi te activeren/deactiveren.

Houd de +-toets 5 seconden ingedrukt om het tijdstip op het display
te activeren.

H® NL 10



3.VOORDAT U BEGINT

3.1. INFORMATIE OM TE BEGINNEN
Als u de oven voor het eerst aanzet, kunt u wat rook opmerken. Maak u geen zorgen, wacht gewoon tot de rook

is verdwenen voordat u de oven gebruikt.

Hok de verlichting werkt
De ovenholte wordt verlicht door een of meer lampen, die meestal worden geactiveerd zodra een bereidings-

functie begint.

Hoe de koelventilator werkt

De koelventilator is verantwoordelijk voor het afvoeren van de hitte, zodat de oven en de omgeving niet te heet
worden en de keukenapparatuur wordt beschermd tegen de gevolgen van hoge temperaturen. Hij werkt tijdens
en na de kookcyclus in relatie tot de interne temperatuur van de oven.

Als de koelventilator werkt, maakt hij meestal een zacht zoemend of gonzend geluid. U merkt misschien ook een
warme luchtstroom op die uit de opening tussen de ovendeur en het bedieningspaneel komt.

3.2. EERSTE GEBRUIK
Wanneer het apparaat voor het eerst wordt ingeschakeld, moet eerst het tijdstip worden ingesteld.

DE TIJD INSTELLEN: Op het display verschijnt ‘OFF’ (uit). Druk op ‘+' om het huidige uur aan te passen. Wacht
5 seconden op bevestiging.

+
Ml

WACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN OF
DRUK OP HOOFDMENU

INSTELLEN

3.3. VOORAFGAANDE REINIGING

Reinig de oven, voordat u deze voor de eerste keer gebruikt. Wrijf externe oppervlakken af met een vochtige zachte
doek. Was alle accessoires en veeg de binnenkant van de oven af met een oplossing van heet water en
afwasmiddel. Stel de lege oven in op de maximumtemperatuur en laat hem ongeveer 1 uur aan staan, zo worden
alle rondhangende geuren van nieuwheid verwijderd.

MAX.°C
— = v
2
— ] MIN.

Y
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4. WERKING VAN HET PRODUCT

4.1. HOE HET PRODUCT WERKT

DE OVEN AAN-/UITZETTEN
Om de oven AAN te zetten, draait u aan de functieknop (rechtsom/linksom) en selecteert u een programma. Zet
de functieknop naar de positie ‘0’ om hem weer uit te schakelen.

AAN

8 [>]

BEREIDINGSPROGRAMMA INSTELLEN
Draai aan de functieknop om het gewenste programma te selecteren en draai aan de temperatuurselectieknop
om de temperatuur in te stellen.

INSTELLEN INSTELLEN
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HOOFDMENU
Ga naar het hoofdmenu door te drukken op EE Tik zo vaak als nodig is op EE om de naar de volgende

instellingen te gaan:

d KINDERSLOT

Met deze functie kunt u het scherm vergrendelen om ongewenst gebruik door minderjarigen te voorkomen.

Om de schermvergrendeling te activeren, drukt u eenmaal op ‘Hoofdmenu’ en vervolgens op ‘+' om de functie
te bevestigen.

Om de vergrendeling uit te schakelen, drukt u op ‘Hoofdmenu’ en vervolgens op ‘-’

Activeren
= : 7 + + = g _ _ -
ety S Hi i3
e RS - —| @
STAND-BY DRUKKEN INSTELLEN
Deactiveren
-
O
=3
¢ + |= + E
= =
1 mr a
1y it &
— ® — T
L z
DRUKKEN INSTELLEN " DRUKKEN >
g
=~
&
® KLOK INSTELLEN =

Hiermee kunt u het tijdstip wijzigen.
Druk op EE om naar het hoofdmenu te gaan. Tik zo vaak als nodig (x2) op EE om ‘Tijdstip’ te selecteren. Gebruik
vervolgens ‘+/- om de waarde te regelen. Wacht 5seconden om te bevestigen of druk eenmaal op

Hoofdmenu 1=.

+
1
id
ol

(RE0)
J

=i

DRUK OP HOOFDMENU

2x DRUKKEN INSTELLEN /WACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN OF

o OPMERKING: De oven is standaard ingesteld op de 24-uursmodus. Om over te schakelen naar de 12-
uursmodus houdt u ‘+’ gedurende 5 seconden ingedrukt in stand-by. Doe hetzelfde om terug te schakelen naar de
24-uursmodus.
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4 ALARMVOLUME
Hiermee kunt u het volume van de waarschuwingstoon wijzigen.
Druk op EE om naar het hoofdmenu te gaan. Tik zo vaak als nodig is (x3) om ‘Alarmvolume’ te selecteren. Op het

display verschijnt ‘b-01’. De getallen geven het intensiteitsniveau van het geluid aan en kunnen worden aangepast
met ‘+/-". Wacht 5 seconden om te bevestigen of druk eenmaal op menu EE

’ ; | gL o8
q A
S L
® ( —
WACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN OF

|||
11

3x DRUKKEN INSTELLEN DRUK OP HOOFDMENU

'm' HELDERHEID DISPLAY

Hiermee kan de helderheid van de toon van het ovendisplay worden gewijzigd.

Druk op E om naar het hoofdmenu te gaan. Tik zo vaak als nodig (x4) om ‘Helderheid display’ te selecteren. Op
het display verschijnt ‘d-01’. De getallen geven het intensiteitsniveau van de helderheid aan en kunnen worden
aangepast met ‘+/-. Wacht 5 seconden om te bevestigen of druk eenmaal op menu EE

+
I

4% DRUKKEN INSTELLEN WACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN OF
DRUK OP HOOFDMENU
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TIMER-MENU

Ga naar het menu Timer door te drukken op ® Tik zo vaak als nodig is op ® om de naar de volgende instellingen
te gaan:

%1 BEREIDINGSTIJD
Hiermee kan de bereidingstijd die nodig is voor het gekozen recept vooraf worden ingesteld.

ACTIVEREN: Druk op ® om naar het menu Timer te gaan. Gebruik vervolgens ‘+/- om de waarde te regelen.
Wacht 5 seconden om te bevestigen of druk op ‘Timer-menu’.

S OO
.
A grJa
Q s
DRUKKEN WACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN OF
DRUK OP TIMER-MENU

Het aftellen begint wanneer de timer is ingesteld. Tijdens de bereidingsfase is het mogelijk om de tijdsduur te
wijzigen door naar de modus ‘Bereidingsduur’ te gaan en ‘+/-’ te gebruiken. Wanneer de duur is verstreken,
verschijnt ‘End’ (Einde) op het display.

Om de bereidingsduur te stoppen houdt u de toets Timer ® 3 seconden ingedrukt of reset u de timerwaarde met -

Wanneer het bereiden klaar is:

1. ‘End’ (Einde) verschijnt op het display en er klinkt gedurende 30 sec. een waarschuwingstoon als dit niet wordt
geannuleerd.

2. Druk op de toets ‘Timer’ ® om de waarschuwingstoon te annuleren. ‘End’ (Einde) verdwijnt van het display
en in plaats daarvan wordt het huidige tijdstip weergegeven.
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0 WAARSCHUWING: De oven staat nu in de handmatige modus, de ovenfunctie en de commutator van de
thermostaat moeten ook worden uitgeschakeld; zo niet, dan gaat de oven verder met verwarmen.

o OPMERKING: De waarschuwingstoon wordt gedempt als u op een andere toets drukt dan de toets Timer @,
terwijl ‘End’ (Einde) op het display blijft staan en de oven niet werkt.
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@ MINUTENTELLER

Hiermee kunt u de oven als wekker gebruiken.

ACTIVEREN: Druk op ® om naar het menu Timer te gaan. Tik zo vaak als nodig (x2) op ® om de functie
‘Minutenteller’ te selecteren. Gebruik vervolgens ‘+/-" om de waarde te regelen. Wacht 5 seconden om te
bevestigen of druk op ‘Timer-menu’.

_|_
1l

2x DRUKKEN INSTELLEN WACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN OF
\ DRUK OP TIMER-MENU

Wanneer het aftellen is voltooid:

1. Het pictogram Alarm @ knippert op het display en er klinkt een zoemtoon die 30 seconden aanhoudt als het
alarm niet wordt geannuleerd.

2. Druk op een willekeurige toets om het alarmsignaal te annuleren. Het huidige tijdstip wordt op het display
weergegeven. De oven blijft werken tot de linkerknop naar de 0-stand wordt gedraaid.

Om de Minutenteller te stoppen, houdt u de toets Timer ® 3 seconden ingedrukt of reset u de waarde met -'.

STATUSINDICATIE OVENCOMMUTATOR
Keuzeknop bereidingsfunctie:
Wanneer de keuzeknop voor de bereidingsfunctie van de oven op een van de AAN-standen staat, verschijnt het

pictogram |I| (Bereidingsfunctie AAN) op het display.

Temperatuurselectieknop:

Wanneer de oventemperatuur lager is dan de ingestelde temperatuur, verschijnt het pictogram IL (Thermostaat
AAN) op het display.
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4.2. KOOKFUNCTIES

4.2.1. STANDAARDFUNCTIES

o OPMERKING: Bij functies die voorverwarming vereisen, moeten alle accessoires tijdens deze fase worden

verwijderd. Volg de instructies in de onderstaande tabel voor het voorverwarmen.

‘JA’ betekent dat voorverwarmen vereist is; ‘NEE’ betekent dat voorverwarmen niet wordt aanbevolen en dat

voedsel in de koude oven moet worden geplaatst.

Symbool Functie

Aanbevolen plaatpositie

Ontdooien

e

Voorver-
warmen

NEE

Suggesties

De ventilator circuleert lucht op kamertemperatuur
rond het bevroren voedsel, waardoor het langzaam
ontdooit zonder dat het eiwitgehalte van het voedsel
verandert.

L3/L4 voor een enkel
niveau
L2+L5 voor dubbel niveau
L2+L4+L6 voor
drievoudig niveau

***Multilevel

®

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

***Met
ventilator

|5

L2/L3/L4

IDEAAL VOOR: Hele kip, stukken kip, groenten en gebak
op één niveau door de combinatie van de ventilator
met bovenste en onderste verwarmingselementen.

Eco

*ECO L3/L4

NEE

IDEAAL VOOR: Het bereiden van stukjes kip, hele
stukken vlees, vis of gratineren. Schuif de lekbak onder
het rooster om de sappen op te vangen. Draai het
voedsel halverwege de bereidingstijd om.

Met deze functie kunt u energie besparen tijdens de
bereiding, waardoor het voedsel vochtig en mals blijft.

OPMERKING: Zodra de gewenste temperatuur is ingesteld,
mag de temperatuurinstelling in deze functie niet worden
verlaagd totdat het voorverwarmen is voltooid.

Onderwarmte +

. L3/L4
ventilator

|

NEE

IDEAAL VOOR: Taarten, quiches en dunne pizza's met
ventilator en een lagere temperatuur.

Het helpt het bovenste gedeelte te garen met indirect
uitgestraalde warmte.

. *Conventioneel L2/L3

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

.

L6 voor dun voedsel L4

* % 1
Supergril voor dikker voedsel

NEE

IDEAAL VOOR: Grote hoeveelheden
biefstukken en geroosterd brood.

Het hele gebied onder het grillelement wordt heet.
Gebruiken met de deur dicht. Draai het voedsel om als twee
derde van de bereidingstijd is verstreken, indien nodig.

worstjes,

Pizza L2/L3

IDEAAL VOOR: Alle soorten pizza's met of zonder
voorverwarmen van de oven.

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

(***) Afhankelijk van het ovenmodel.
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5.BEREIDINGSRICHTLUNEN

5.1. ALGEMENE BEREIDINGSTABEL

Bereidingstijd na

) Aantal | Bereidings- Voorver- ; . *
Categorie . , Kookaccessoire |Plaatpositie | voorverwarmen
niveaus | programma's warmen .
(min.)
Conventioneel| 170°C L3 20-30
1 Multilevel 155°C Diepere plaat L4 30-40
Met ventilator| 140°C L4 25-35
Kleine :
. o Diepere plaat +
cakes/muffins 2 Multilevel | 150°C Ja bakplaten L2+L5 35-45
Dieper plaat +
3 Multilevel 145°C bakplaat + L2+L4+L6 40-50
bakplaten
Conventioneel| 160°C | L2 30-40
M
o 1 Multilevel | 160°C etalen rooster| - 5 30-40
Biscuitgebak M " 150°C I + cakevorm 5 ,
(26 cm @) et ventilator 50 0-30
2 Multilevel | 150°C Metalen roosters| ) 40-50
+ cakevorm
Conventioneel| 150°C L3 30-40
1 Multilevel 150°C Diepere plaat L3 25-35
Biscuits/koekjes Met ventilator |  130°C Ja L4 15-25
2 Multilevel | 140°C Diepere plaat+ |, o 50-60
bakplaten
1 Conventioneel | 190°C Diepere plaat L3 25-35
Chouquettes Ja
Zoete 2 Multilevel 170°C Diepere plaat L2+L5 35-45
bakkerij Yorkehi
orks R re 1 Conventioneel | 200°C Ja Diepere plaat L3 20-30
pudding
Meringues 1 Multilevel 90°C Ja Diepere plaat L4 80-100
Macaron 1 Conventioneel | 150°C Ja Diepere plaat L3 15-20
1 |conventioneel| 170°C ja [|Metalenrooster) ), 70-80
+ cakevorm
Appeltaart Vietal
1 |Metventilator| 150°C Ja etalen rooster| -, 50-70
+ cakevorm
Metal
Tarte tatin 1 |conventioneel| 170°C Ja etalen rooster| - 60-70
+ cakevorm
Taarten ) Ondem{armte 180°C Nee Metalen rooster 3 30-40
+ ventilator + cakevorm
Chocoladesoufflé 1 Conventioneel| 200°C Ja Diepere plaat + L3 10-15
vormen
Cheesecake 1 Conventioneel| 150°C Ja Metalen rooster L2 50-65
+ cakevorm
1 Conventioneel | 180°C Diepere plaat L3 20-25
Di 1 is-
|ep\;;|re1tsscr0|s 2 Multilevel 180°C Ja Diepere plaat L2+L5 25-35
3 Multilevel 160°C Diepere plaat | L2+L4+L6 30-40
Strudel, diepvries 1 Conventioneel | 200°C Ja Diepere plaat L3 30-45
Geroosterd 1 Supergrill max. Nee |Metalen rooster L6 8-10
Brood en brood
platbrood Focaccia 1 Conventioneel | 200°C Ja Diepere plaat L3 25-35
Brood, heel 1 Conventioneel | 200°C Ja Diepere plaat L3 30-50
H® NL 18



Categorie

Recept

Aantal
niveaus

Bereidings-
programma's

Voorver-
warmen

Kookaccessoire

Metalen rooster

Bereidingstijd na

Plaatpositie | voorverwarmen*

(min.)

Hartige 1 Conventioneel | 200°C + quichevorm L1 of L2 30-50
taarten/quiches Ja Vietal
(26 cm @) 2 Multilevel | 180°C etalen rooster) -, 14 50-70
+ quichevorm
Kaassoufflé 1 Conventioneel | 200°C Ja Diepere plaat L3 20-30
Hartige Lasagne, vers 1 Conventioneel [ 200°C Ja Metalen rooster L3 30-45
taarten en + ovenschaal
ovenschotels
L:asagr?e, 1 Conventioneel| 180°C Ja Metalen rooster L3 35-50
diepvries + ovenschaal
. . Y Metalen rooster
Cannelloni, vers 1 Conventioneel | 200°C Ja L3 35-50
+ ovenschaal
Gebakken pasta 1 ECO 200°C | Nee |Metdlenrooster| ., 25-35
+ ovenschaal
Pizza, vers (plaat) 1 Conventioneel | 230°C Ja Diepere plaat L2 of L3 15-25
1 Pizza 230°C Nee Diepere plaat L2 of L3 25-35
Pizza, vers (plaat i
(plaat)) Multilevel | 180°C ja | Diepereplaat+) 5, 30-40
bakplaten
Pizza, vers (rond) 1 Conventioneel | max. Ja Bakplaat L2 of L3 8-15
1 Pizza max. Nee Bakplaat L2 of L3 10-25
Pizza Pizza, vers (rond i
rond) |, Multilevel | 180°C ja | Diepereplaat+) 5, g 30-40
bakplaten
1 Pizza 220°C Ja Metalen rooster L3 10-15
Pizza, diepvries 2 Multilevel | 200°C Metalen L2+L5 15-20
roosters
(dunne korst) Ja
3 Multilevel | 180°C Metalen L2+L4+L6 15-25
roosters
Metalen rooster
Gebraden hele 1 ECO 220°C Nee |Plaats de diepere L3 50-70
kip** (1-1,5 kg) plaat op L1
1 Met ventilator | 200°C Ja Diepere plaat L2 45-60
Viees en Metalen rooster
evogelte . = 1 ECO 220°C Nee |Plaats de diepere L4 30-50
gevog Kippendijen plaat op L1
1 Met ventilator| 190°C Ja Diepere plaat L3 30-50
Geroosterde Metalen rooster
1 ECO 220°C Nee |Plaats de diepere L3 50-70
eend**
plaatop L1
N Metalen rooster
Geroosterde 1 ECO 220°C Nee | rschasl L3 50-70
kalkoen** - -
1 Met ventilator | 200°C Ja Diepere plaat L2 45-60
Varkensribbetjes . Metalen rooster
1 200° L —11
(1000-1200 g) Conventioneel 00°C Ja + ovenschaal 3 80-100
Metalen rooster
Vlees en Worstjes** 1 Supergrill 230°C Nee |Plaats de diepere L4 30-40
gevogelte plaat op L1
Rosbief (500 g) 1 Conventioneel | 220°C Ja Bakplaat L3 20-40
Gehaktbrood
1 i 180° B L
(1000-1500 g) Conventioneel 80°C Ja akplaat 3 40-50
Geroosterde kip 1 ECO 220°C Nee Diepere plaat L4 55-75
met aardappelen 1 Met ventilator | 200°C Ja Diepere plaat L2 of L3 50-60
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Bereidingstijd na

. Aantal Bereidings- Voorver- . o o
Categorie Recept . . Kookaccessoire |Plaatpositie | voorverwarmen
niveaus | programma's warmen .
(min.)
Gegrilde
8 1 Supergrill 220°C Nee |Metalen rooster L4 15-30
zeevruchten
vi Diepvriessticks 1 Conventioneel | 200°C Ja Diepere plaat L3 20-25
is en
zeevruchten Visfilet 1 Conventioneel| 170°C Ja Diepere plaat L3 10-25
Metalen rooster
Gebakken vis 1 ECO 200°C Nee Plaats bakplaat L4 20-30
oplLl
Gegratineerde 1 £CO 200°C Nee Metalen rooster 14 2535
groenten + ovenschaal
Di iesfriet
(l?’eop(;/_nsesorlge) 1 Multilevel 200°C Ja Diepere plaat L4 25-35
Groenten Metalen rooster
Aardappelgratin 1 ECO 200°C Nee L4 25-35
+ ovenschaal
Geroosterde 1 Conventioneel| 200°C Ja Diepere plaat L4 50-60
aardappelen 1 Met ventilator| 180°C Ja Diepere plaat L4 20-30
Diepere
bakplaat+
|
Volledi Stukken kip + iron:::efz >0-60
8 | appeltaart + 3 Multilevel | 180°C | Nee L1+L3+L5 45-55
menu ebakken pasta cakevorm) +
g P (metalen 35-45
rooster +

ovenschaal)

De bereidingstijden kunnen variéren afhankelijk van het recept en de ingrediénten van de consument.
*Indien voorverwarmen nodig is
** Draai het voedsel halverwege de bereidingstijd om.

*** Het hangt af van het model oven.

0 OPMERKING: Voor het bakken van taarten, quiches en andere recepten waarvoor een vorm of bak op
2 niveaus nodig is, plaatst u de bakken gespreid: de bovenste bak aan de linkerkant en de onderste bak aan de

rechterkant.
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6.ONDERHOUD EN REINIGING

6.1. ALGEMENE AANBEVELINGEN

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

handmatige reinigingswerkzaamheden uitvoert.

® Naieder gebruik van de oven helpt een kleine reiniging om de oven perfect 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.

® Om te voorkomen dat uw oven erg vuil 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.

6.2. DE OVEN SCHOONMAKEN
6.2.1. BINNENKANT VAN DE OVEN: Reinigingsfuncties

0060 Hvd

¢9¢ Hydroeasy

De Aquactiva-functie is ontworpen om moeiteloos licht vuil aan te pakken en een snelle en milieuvriendelijke
oplossing te bieden voor het reinigen van de ovenholte met behulp van de kracht van stoom.

Hoe het werkt:

1. Giet 150 ml water met een druppel afwasmiddel in het reliéfopperviak onder in de oven.

2. Zetde functieknop op §§§/§1’1 en de temperatuurknop op 100°C. Laat de functie 20 minuten werken.
3. Laat de oven aan het einde van het reinigingsproces afkoelen.
4.

Als het apparaat is afgekoeld, reinigt u de binnenkant van de oven met een doek.

A WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat is afgekoeld voordat u het aanraakt. Pas goed op met
alle hete oppervlakken; er bestaat een risico op brandwonden. Gebruik gedestilleerd of drinkbaar water. Veeg
het kookcompartiment schoon en laat het volledig drogen om mogelijke corrosie te voorkomen.

S—

j‘ﬂ¥
Katalytisch reinigen

De katalytische panelen bekleden de ovenholte en geven u de luxe dat u nooit meer last hebt van een vuile oven.
De panelen zijn gecoat met een speciaal email dat een microporeuze structuur heeft, bedreven in het absorberen
van vet van spatten.

Via een katalytische chemische reactie zetten ze het geabsorbeerde vet efficiént om in gasvormige elementen
wanneer ze worden blootgesteld aan hoge temperaturen.

Aanbeveling: Overweeg om de katalytische panelen na ongeveer drie jaar gebruik te vervangen, vooral als u uw
oven twee tot drie keer per week gebruikt. Dit zorgt voor optimale prestaties en netheid.
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6.2.2. BUITENKANT VAN DE OVEN: De glazen deur verwijderen en schoonmaken
1. Open de deur op 90°, draai de vergrendellipjes
van het scharnier naar buiten vanaf de oven. -

2. Plaats de deur op 45°. Druk tegelijkertijd op de twee knoppen aan weerszijden
van de zijwanden van de deur en trek ze naar u toe om de bovenste afdekking
van het deurglas te verwijderen.

3. Verwijder zeer voorzichtig het ovenglas, begin daarbij met de binnenste.
Tijdens de procedure houdt u het glas stevig vast met beide handen en plaatst
u het op een zachte, vlakke ondergrond (bijvoorbeeld op een stof).

4. A WAARSCHUWING: Het buitenste glas is niet verwijderbaar.
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5. Reinig het glas met een zachte doek en geschikte schoonmaakmiddelen.

H® NL 22



6. Plaats de glaspanelen en zorg ervoor dat het ‘LOW-E/PYRO’-label goed
leesbaar is en zich linksonder op de deur bevindt, vlakbij het scharnier aan de| | oo
linkerkant. Op deze manier blijft het afgedrukte etiket op het eerste glas aan
de binnenkant van de deur.

7. Bevestig opnieuw de bovenste afdekking van het deurglas door het naar
binnen te duwen tot u een klik hoort van de twee knoppen aan de zijkant.

8. Breng de deur vervolgens terug naar 90° en
draai de vergrendellipjes van het scharnier naar| /
binnen, naar de binnenkant van de oven.

6.3. SCHOONMAKEN VAN ACCESSOIRES

Zorg ervoor dat u de accessoires na elk gebruik goed schoonmaakt en afdroogt met een theedoek. Bij hardnekkige
resten kunt u de accessoires ongeveer 30 minuten laten weken in een mengsel van water en zeep voordat u ze
een tweede keer wast.

SCHOONMAKEN VAN ZIJREKKEN:

- Model met 6 niveaus
1. Verwijder de zijrekken door ze in de richting van de pijlen te trekken.
2. U kunt de zijrekken reinigen in de afwasmachine of met een natte spons en ze daarna afdrogen.
3. Plaats de zijrekken na het reinigingsproces in omgekeerde volgorde terug.
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6.4. ONDERHOUD

VERVANGING VAN ONDERDELEN
De lamp bovenin vervangen:
1. Haal de stekker van de oven uit het stopcontact.
2. Verwijder de glazen afdekking, verwijder de lamp en vervang deze door een nieuwe lamp van hetzelfde
type.
3. Plaats de glazen afdekking terug als de kapotte lamp vervangen is.

Stap 3

Dit product bevat een of meer lichtbronnen van energie-efficiéntieklasse G (lamp).
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7.PROBLEMEN OPLOSSEN

Als er tijdens het gebruik van de oven een fout optreedt, toont het display de code ‘ER’ gevolgd door twee cijfers
die de fout identificeren.

Schakel de oven uit en haal de stekker uit het stopcontact, wacht een paar minuten en sluit de oven weer aan.
Als de fout verdwijnt, kunt u de oven weer gebruiken. Als dit niet het geval is, bel dan de klantenservice en geef
de code (ERXX) door die u op het display ziet.

Fout
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8.MILIEUBESCHERMING EN VERWIJDERING

8.1. VERWIJDERING VAN APPARATEN

Dit apparaat is gemarkeerd in overeenstemming met de Europese Richtlijn 2012/19/EG betreffende afgedankte
elektrische en elektronische apparatuur (AEEA). De AEEA bevat zowel vervuilende stoffen (die een negatief effect
op het milieu kunnen hebben) als basiscomponenten (die hergebruikt kunnen worden).

Het is belangrijk dat de AEEA specifieke behandelingen ondergaat om de vervuilende stoffen
op de juiste wijze te verwijderen en af te voeren en alle materialen terug te winnen.
Individuen kunnen een belangrijke rol spelen om ervoor te zorgen dat de AEEA geen
milieuprobleem wordt; het is van essentieel belang om enkele basisregels te volgen:

- de AEEA mag niet worden behandeld als huishoudelijk afval;

- de AEEA moet naar speciale inzamelgebieden worden gebracht, die beheerd worden door
het gemeentebestuur of een geregistreerd bedrijf.

In veel landen wordt 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.

8.2. HET MILIEU BESCHERMEN EN RESPECTEREN

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

Open de ovendeur zo weinig mogelijk, omdat er iedere keer als hij geopend wordt warmte uit de holte 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 de oven blijft produceren.

Houd de afdichtingen schoon en in orde, om warmteverlies buiten de holte 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 de periode met gereduceerd tarief.
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9.INSTALLATIE

Stroomkabel 1100

Stroomkabel 1100

83

JILVTIVISNI
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NL Als de meubels aan de achterkant zijn afgedekt,
zorg dan voor een opening voor de stroomkabel.
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BEM-VINDO

Obrigado por ter escolhido o nosso produto. Para garantir a sua seguranca e
obter os melhores resultados, leia atentamente este manual, incluindo as
instrucdes de seguranca, e guarde-o para consulta futura.

Antes de instalar o forno, anote o nimero de série, que pode ser necessario
para reparacoes. Verifique se houve danos durante o transporte e consulte
um técnico se nao tiver a certeza antes de o utilizar. Mantenha os materiais
de embalagem longe do alcance das criancas.

© NOTA: As caracteristicas e os acessérios do forno podem variar
consoante o modelo que adquiriu.
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1.INFORMACOES DE SEGURANCA

AVISOS GERAIS

Nao utilize um dispositivo de limpeza a vapor para operagdes de limpeza.
Durante a utilizagdo, o aparelho fica quente. Proceda com cuidado para
evitar tocar nas resisténcias dentro do forno.

Utilizar de acordo com a utilizagdo prevista

Sé utilize o forno para o fim a que se destina, ou seja, para cozinhar
alimentos: qualquer outra utilizagao, 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 improdpria, incorreta ou nao razoavel.

LimitagOes de utilizacao

Este aparelho pode ser utilizado por criangas de idade igual ou superior
a 8 anos e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou falta de experiéncia e conhecimento, caso Ihes tenha sido
fornecida supervisao ou instrucdes relativas a utilizacdo do aparelho de
forma segura e desde que compreendam os perigos envolvidos. As
criancas ndo devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutencao
ndo deve ser realizada por criangas sem supervisao.

Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou
falta de experiéncia e conhecimento, exceto se estiverem sob
supervisdo ou instrucdo referente a utilizacdo do aparelho por uma
pessoa responsavel pela sua segurancga.

As criancas devem ser supervisionadas para garantir que ndo brincam
com o aparelho.

A\ AVISO: o aparelho e suas pegas acessiveis ficam quentes durante a
utilizacdo. Deve ter-se o cuidado de evitar tocar nas resisténcias. As
criangas com menos de 8 anos de idade devem ser mantidas afastadas,
exceto se forem permanentemente vigiadas.

A AVISO: As pecas acessiveis podem ficar quentes durante a utilizag3o.
As criancas pequenas devem ser mantidas afastadas.
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AVISOS DE INSTALAGCAO

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 circulacdo adequada de ar fresco necessdria para a
refrigeracdo e protecdo das pecas internas. Efetue as aberturas
indicadas nas ilustracdes em funcdo do tipo de ligacdo. Fixe sempre o
forno aos armdrios com os parafusos fornecidos com o aparelho.
N3o é necessaria qualquer operacdo/definicdo adicional de forma a
operar o aparelho nas frequéncias indicadas.
Este aparelho ndo pode ser instalado atrds de uma porta decorativa de
forma a evitar sobreaguecimento.
Durante a instalacdo, o forno deve ser desligado da rede de alimentacao
elétrica.
Se for necessdria assisténcia do fabricante para corrigir avarias que
decorram de uma instalacdo incorreta, esta assisténcia ndo estd
abrangida pela garantia. Devem ser seguidas as instrugdes de instalacao
para pessoal profissionalmente qualificado.
Uma instalacao incorreta pode prejudicar ou ferir pessoas, animais ou
danificar objetos materiais. O fabricante ndo pode ser considerado
responsavel por tais danos ou lesdes.
A instalacdo deve ser efetuada por um técnico qualificado que deve
conhecer e respeitar as leis em vigor no pais de instalacdo e as
instrucdes do fabricante.
Depois de desembalar o aparelho, verifigue sempre se ndo estd
danificado. Em caso de problema, contacte o servi¢o de apoio ao cliente
antes de o instalar e ndo o ligue a rede elétrica.
Retire o material de embalagem antes de colocar o aparelho em
funcionamento.
Durante a instalacdo, ndo use a pega da porta do forno para levantar e
deslocar o forno.
O armario de instalacdo e os adjacentes devem resistir a temperaturas
de 95°C
Recomenda-se a utilizacdo de luvas de protecdo durante a instalacdo
para evitar ferimentos por corte.
N3do instale o produto em ambientes abertos expostos a agentes
atmosféricos.
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Este aparelho foi concebido para ser utilizado a uma altitude inferior
a 2000 m.

Remover as peliculas de protecdo e os autocolantes publicitarios da
superficie frontal do forno antes da primeira utilizacao.

AVISOS ELETRICOS

A tomada deve ser adequada para a carga indicada na etiqueta e deve
ter o contacto com a terra ligado e em funcionamento. O condutor de
terra tem uma cor amarelo-verde. Esta operacdo deve ser efetuada por
um profissional devidamente qualificado.

A ligacdo a fonte de alimentacdo pode ser feita por ficha ou por
cablagem fixa, colocando entre o aparelho e a fonte de alimentacdo um
disjuntor omnipolar, com separagao de contactos conforme aos
requisitos para a categoria de sobretensdo lll, que possa suportar a
carga maxima ligada e que esteja em conformidade com a legislacdo em
vigor. Em caso de incompatibilidade entre a tomada e a ficha do
aparelho, solicite a um eletricista qualificado que substitua a tomada
por outra de tipo adequado. A ficha e a tomada tém de estar em
conformidade com as normas atuais do pais de instalacao.

O cabo de terra amarelo-verde n3ao deve ser interrompido pelo
disjuntor. A tomada ou o disjuntor omnipolar utilizados para a ligacao
devem estar facilmente acessiveis quando o aparelho é instalado.

Se o cabo de alimentacgao estiver danificado, tem de ser substituido pelo
fabricante, pelo agente de servico ou por pessoas igualmente
qualificadas de forma a evitar o perigo.

Para quaisquer reparagbes, consulte apenas o Departamento de
Assisténcia ao Cliente e solicite pecas sobressalentes originais.

Desligue o aparelho da alimentac¢do elétrica antes de realizar qualquer
trabalho ou manutencao.

A AVISO: certifique-se de que o aparelho estad desligado antes de
substituir a lampada, para evitar a possibilidade de choques elétricos.
O forno deve ser desligado antes de se retirar as partes amoviveis. Apds
a limpeza, volte a monta-las de acordo com as instrucdes.

A utilizacdo de qualquer aparelho elétrico implica a observacdo de
algumas regras fundamentais:

- ndo puxe o cabo de alimentacado para desligar o aparelho da fonte de
alimentagao;
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- ndo toque no aparelho com maos ou pés molhados;

- em geral, ndo se recomenda a utilizacdo de adaptadores, tomadas
multiplas e cabos de extensao;

- no caso de avaria e/ou funcionamento incorreto, desligue o aparelho
e nao efetue qualquer intervengdao no mesmo.

© NOTA: uma vez que o forno pode necessitar de trabalho de
manutencdo, recomenda-se que tenha outra tomada de parede
disponivel de forma que o forno possa ser ligado a mesma se for
removido do espaco em que esta instalado.

Qualquer reparacdo, instalacdo ou manutencdo ndo efetuada
corretamente pode por seriamente em perigo o utilizador.

A empresa fabricante declara que ndo assume qualquer
responsabilidade por danos diretos ou indiretos causados por trabalhos
de instalacdo, manutencdo ou reparacdo incorretos. Além disso, ndo é
responsavel por danos causados pela auséncia ou interrupcdo do
sistema de ligacdo a terra (por exemplo, choque elétrico).

A\ CUIDADO: A fim de evitar perigo devido a reposicdo inadvertida da
protecdo térmica, este aparelho ndao deve ser alimentado por um
dispositivo de comutagao externo, como um temporizador, ou ligado a
um circuito que seja ligado e desligado regularmente pelo servico.

O aparelho n3o foi concebido para ser ativado por um temporizador
externo ou por um sistema de controlo remoto separado.

UTILIZACAO E MANUTENCAO

O tabuleiro de forno recolhe os residuos que gotejam durante a cozedura.
Quando colocar o tabuleiro Airfry ou a grelha nos suportes laterais,
certifique-se de que a parte lateral mais baixa (entre o batente e a
extremidade) estd virada para o interior do forno. Se a grelha tiver uma
barra metélica decorativa, posicione-a voltada para o exterior do forno
para que o logdtipo da marca seja visivel e legivel. Para o
posicionamento correto, consulte também a imagem na secgdo
Acessorios deste manual do utilizador.

N3o use produtos de limpeza abrasivos ou raspadores afiados de metal
para limpar o vidro da porta do forno, uma vez que podem arranhar a
superficie, o que pode fazer estalar o vidro.

Utilize apenas a sonda de temperatura recomendada para este forno.

PT 6



Durante a cozedura, pode ocorrer condensacao de humidade dentro da
cavidade do forno ou no vidro da porta. Esta situagdo é normal. Para
reduzir este efeito, aguarde 10 a 15 minutos, depois de ligar o forno,
antes de colocar alimentos no interior. Em qualquer caso, a condensacdo
desaparece quando o forno atingir a temperatura de cozimento.
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.

Uma falha de alimentacdo prolongada durante uma fase de cozedura
em curso pode provocar uma avaria do monitor. Neste caso contacte a
assisténcia ao cliente.

A\ AVISO: N3o forre as paredes do forno com pelicula de aluminio nem
com protecdes descartaveis disponiveis em lojas. Folha de aluminio ou
outra protecdo, em contacto direto com esmalte quente, apresenta o
risco de derreter e deteriorar o esmalte do interior.

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

A CUIDADO: N3o encha o fundo do forno com &gua durante a
cozedura ou quando o forno esta quente.

Para um uso correto do forno, é aconselhavel ndo colocar o alimento
em contato direto com os suportes e os tabuleiros, mas usar papel de
forno e/ou recipientes especiais.

Lave todos os acessérios antes da primeira utilizacdo com uma solucao
de agua quente e detergente para a loica.

PT7 i
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2.APRESENTACAO DO PRODUTO

2.1. VISTA GERAL DO PRODUTO

Painel de controlo

PosigGes de prateleira

(grelha de arame lateral, se incluida)
Grades metalicas

Tabuleiro

Tampa do ventilador

Porta do forno

Grades de arame laterais

(se presentes: apenas para cavidade plana)
8. Numero de série e codigo QR

[

Noos~ow

Escreva aqui o seu nimero de série para referéncia futura.

Grade metalica

Localizadas em ambos os lados do forno, os suportes
laterais foram concebidas para colocar o tabuleiro de
forno e as grades durante a cozedura.

Tabuleiro de forno

Uma grelha metalica num forno é uma prateleira amovivel
e ajustavel que suporta utensilios de cozinha, garantindo
uma cozedura uniforme e facilitando a limpeza. Pode ser
utilizada para pousar pratos e frigideiras a diferentes alturas
para vdrias necessidades culindrias.

Tabuleiro mais fundo

Um tabuleiro de forno é ideal para obter um dourado
uniforme no fundo, tornando-o perfeito para biscoitos
e bolos devido ao seu design raso e plano. Além disso, a
sua colocagdo sob uma grelha de cozedura pode ajudar
a recolher pingos e evitar sujidade no forno.

O tabuleiro mais fundo é ideal para receitas com
liquidos ou em camadas, como travessas de forno ou
assados. A sua profundidade foi especificamente
concebida para garantir a consisténcia desejada dos
alimentos nele preparados.

H® PT 8



Guias telescopicos

Dobradicas de fecho suave/abertura suave
(apenas se presentes*)

As calhas telescopicas para fornos sdo prateleiras que
podem ser estendidas, facilitando a colocagdo ou
remog¢do de artigos, sem necessidade de alcangar o
interior de um forno quente. Melhoram a seguranca, a
estabilidade e podem ser ajustadas para diferentes
posicBes de nivel.

Tabuleiro duplo — modo VAPOR (apenas se presente*)

As dobradigas de fecho e abertura suaves controlam o
movimento da porta, assegurando um movimento
suave e evitando bater.

Tabuleiro duplo — modo BBQ (apenas se presente*)

A forma cbncava permite uma correta circulagdo da
humidade gerada na cozedura, mantendo a taxa de
humidade dos alimentos elevada. Consoante a
quantidade de dgua introduzida no tabuleiro, obtém-se
uma cozedura mais seca ou mais "humida".

Tabuleiro Airfry (apenas se presente*)

O tabuleiro Airfry garante que o ar quente chega aos
alimentos de forma uniforme e tridimensional, o que
resulta num exterior mais estaladigo, mantendo a
maciez no interior. Opcionalmente, pode ser colocado
um tabuleiro em L1 para recolher sucos ou migalhas.

A forma convexa é adequada para grelhar no forno a
alta temperatura (220°) permitindo um resultado de
churrasco mesmo em casa com pouco fumo gragas a
acdo de drenagem das gorduras no fundo do tabuleiro.

PTO i

(@)
=
=
o
(]
o
a
o
a
(@]
<
o)
I
=
=
w
(%}
w
o
a
<




2.3. PAINEL DE CONTROLO

As fungdes e a classificagdo das funges podem ser alteradas consoante o modelo.

1. Botdo de selegdo de fungbes
2. Menu principal

3. Temporizador

4. Visor LED
5
6
7
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. Botdo mais (+)
. Botdo menos (-)
. Botdo do seletor de temperatura

FUNGOES PRINCIPAIS

O ecrd tem 3 fungdes principais:

Simbolo ‘ Fungdo Descri¢do ‘
Prima uma vez para ativar o bloqueio para criangas, duas vezes

—_ Menu principal para aceder a hora do dia, trés vezes para o volume do alarme e
quatro vezes para o modo de ajuste da luminosidade.

Prima uma vez para a duragdo da cozedura, duas vezes para o

Menu do temporizador .
contador de minutos

Prima estes botdes para aumentar/diminuir os valores ou para
+ +/- ativar/desativar uma fungdo nos modos de ajuste.

Mantenha premido + durante 5 segundos para ativar a Hora do
dia no ecra.

H® PT 10



3.ANTES DE COMECAR

3.1. INFORMAGOES PARA COMECAR
Quando se liga o forno pela primeira vez, pode notar-se algum fumo. N3o se preocupe, espere que o fumo se
dissipe antes de utilizar o forno.

Como funciona a iluminagdo
O forno é iluminada por uma ou mais lampadas, normalmente ativadas sempre que se inicia uma fungdo de cozedura.

Como funciona a ventoinha de refrigeragdo

A ventoinha de refrigeragdo é responsavel pela dissipagdo do calor, impedindo que o forno e as suas imediagdes
figuem demasiado quentes e protegendo os aparelhos de cozinha dos efeitos das altas temperaturas. Funciona
durante e apds o ciclo de cozedura em fungdo da temperatura interna do forno.

Quando a ventoinha de refrigeragdo esta a funcionar, gera normalmente um zumbido suave ou um zumbido. O
utilizador pode também notar um fluxo de ar quente que emana do espago entre a porta do forno e o painel de
controlo.

3.2. PRIMEIRA UTILIZACAO
Quando o aparelho é ligado pela primeira vez, o primeiro passo é definir a hora do dia.

DEFINIR A HORA: O visor apresenta a indicagdo "OFF". Prima "+" para ajustar a hora atual. Aguarde 5 segundos
pela confirmagdo.

+
Ml

SET AGUARDE 5 SEGUNDOS PARA CONFIRMAR
OU PRIMA O MENU PRINCIPAL

3.3. LIMPEZA PRELIMINAR
Limpe o forno antes de utilizar pela primeira vez. Limpe as superficies externas com um pano macio humido. Lave
todos os acessorios e limpe dentro do forno com uma solugdo de dgua quente e liquido de lavagem. Defina o forno
vazio para a temperatura maxima e deixe ligado durante cerca de 1 hora, isto ird remover quaisquer cheiros
residuais decorrentes do facto de ser novo.

MAX.°C

Y
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4.FUNCIONAMENTO DO PRODUTO

4.1. COMO FUNCIONA O PRODUTO

LIGAR/DESLIGAR O FORNO
Para ligar o forno, rode o botdo de fungdo (para a direita/para a esquerda) e selecione um programa. Para o
desligar, coloque o botdo de fungdo na posigdo "0".

£>°\@,

& &

=]
8 [>]

0 DESLIGADO
» ‘Q

&

DEFINIR O PROGRAMA DE COZEDURA
Rode o botdo de fungdo para selecionar o programa desejado e rode o botdo de sele¢do da temperatura para
definir a temperatura.

SET SET
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MENU PRINCIPAL
Aceda ao menu principal premindo :=. Para navegar para tocar i— tantas vezes quantas forem necessarias para
introduzir as seguintes definigdes:

d TRINCO PARA CRIANCAS

Esta fungdo permite-lhe bloquear o ecra para evitar qualquer utilizagdo indesejada por menores.

Para ativar o bloqueio do ecrd, prima uma vez "Menu principal" e, em seguida, prima "+" para confirmar a fungdo.
Para desativar o bloqueio, prima "Menu principal” e, em seguida, prima "-".

® RELOGIO PROGRAMADO

Permite alterar a hora do dia.

Prima E para aceder ao menu principal. Toque em E tantas vezes (x2) quantas as necessarias para selecionar
"Hora do dia". Em seguida, utilize "+/-" para regular o valor. Para confirmar, aguarde 5 segundos ou prima uma vez
o menu principal i=.

Ativar
= g + |= +
ity ! [
o I - @
STAND BY PREMIR
Desativar
o
=
=)
o
2
— o
H |= +H E
a
(@)
— = —_— =
© L z
PREMIR i PREMIR S
\ <
z
()
(&}
=
S
w

+

i
o4
Rl

AGUARDE 5 SEGUNDOS PARA CONFIRMAR
\ CREMIR 2 SET OU PRIMA O MENU PRINCIPAL

o NOTA: o forno esta predefinido para o modo "24h". Para mudar para o modo "12h", mantenha premido "+"
durante 5 segundos em standby. Faga o mesmo para voltar ao modo "24h".
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4 VOLUME DE ALARME

Permite alterar o volume do som de aviso.

Prima EE para aceder ao menu principal. Toque tantas vezes (x3) quantas as necessarias para selecionar "Volume
do alarme". No ecrd, aparece "b-01". Os nimeros representam o nivel de intensidade do som, editavel utilizando
"+/-". Para confirmar, aguarde 5 segundos ou prima uma vez o menu EE

+ = j— = +
5\\- —-Jq
- ® Cl | -
AGUARDE 5 SEGUNDOS PARA CONFIRMAR
PREMIR ET
\ 3 s OU PRIMA O MENU PRINCIPAL

4 BRILHO DO ECRA

Permite alterar o brilho do tom do ecra do forno.

Prima E para aceder ao menu principal. Toque tantas vezes (x4) quantas as necessarias para selecionar "Brilho
do visor". No ecrd, aparece "d-01". Os nimeros representam o nivel de intensidade de brilho, editavel utilizando
“+/-". Para confirmar, aguarde 5 segundos ou prima uma vez o menu EE

AGUARDE 5 SEGUNDOS PARA CONFIRMAR

UL SET OU PRIMA O MENU PRINCIPAL

ﬁ PT 14



MENU TEMPORIZADOR

Aceda ao menu Temporizador premindo ® Para navegar para tocar ® tantas vezes quantas forem necessarias
para introduzir as seguintes defini¢Ges:

RDURACAO DA COZEDURA
Permite pré-ajustar o tempo de cozedura necessério para a receita escolhida.

ATIVAGAO: prima ® para entrar no menu Temporizador. Em seguida, utilize "+/-" para regular o valor. Para
confirmar, aguarde 5 segundos ou prima "Menu temporizador".

PREMIR
OU PRIMA O MENU DO TEMPORIZADOR

A contagem decrescente comega quando o temporizador é definido. Durante a fase de cozedura, é possivel alterar
o valor da duragdo entrando no modo "Duragdo da cozedura" e utilizando "+/-". Quando a duragdo tiver terminado,
o visor indica "Fim".

Para interromper a duragdo da cozedura, mantenha premido o botdo Temporizador ® durante 3 segundos ou
reponha o valor do temporizador utilizando "-".

Quando a cozedura estiver terminada:
1. Aparece "Fim" no visor e, se ndo for cancelado, é emitido um sinal sonoro de aviso durante 30 segundos.

2. Prima o botdo "Temporizador" ® para cancelar o som de aviso. A indicagdo "Fim" desaparece do visor e é
apresentada a hora atual do dia.

o AVISO: O forno esta agora no modo manual, a fungdo do forno e o comutador do terméstato também devem
ser desligados, caso contrario, o forno continuara a aquecer.

o NOTA: O som de aviso serd silenciado por qualquer pressdo de botdo que ndo seja o botdo Timer ® com
"End" (Fim) a permanecer no visor e o forno a ficar inoperacional.
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@ CONTADOR DE MINUTOS

Permite utilizar o forno como despertador.

ATIVACAO: prima ® para entrar no menu Temporizador. Toque em ® tantas vezes (x2) quantas as necessarias
para selecionar "Contador de minutos". Em seguida, utilize "+/-" para regular o valor. Para confirmar, aguarde 5
segundos ou prima "Menu temporizador".

_|_
1l

PREMIR 2 X

OU PRIMA O MENU DO TEMPORIZADOR

/ AGUARDE 5 SEGUNDOS PARA CONFIRMAR

Quando a contagem decrescente estiver concluida:

1. O icone Alarme @ pisca no ecrd e é emitido um sinal sonoro com duragdo de 30 segundos se ndo for
cancelado.

2. Prima qualquer tecla para cancelar o som do alarme. A hora atual do dia é apresentada no visor. O forno
continuard a funcionar até que o botdo esquerdo seja rodado para a posigdo 0.

Para parar o contador de minutos, mantenha premido o botdo do temporizador ® durante 3 segundos ou
reponha o valor utilizando "-".

INDICAGAO DO ESTADO DO COMUTADOR DO FORNO
Seletor de fungdes de cozedura:

Quando o seletor de fungdes de cozedura do forno é colocado em qualquer uma das posigdes "ON", o icone |I|
(Cooking Function ON) aparece no visor.

Seletor de temperatura:

Sempre que a temperatura do forno for inferior a temperatura definida, o icone 5 (Termostato LIG.) aparece no ecra.

H® PT 16



4.2. FUNGOES DE CONFECAO

4.2.1. FUNGOES PADRAO

0 NOTA: para as fungdes que requerem um pré-aguecimento, assegurar que todos os acessorios sao retirados
durante esta fase. Seguir as instru¢es do quadro abaixo no que respeita ao pré-aquecimento.
"YES" significa que é necessario pré-aquecer; "NO" significa que ndo é sugerido o pré-aquecimento e que os

alimentos devem ser introduzidos com o forno frio.

Simbolo

e

Fungdo

Descongelar

Posicdo sugerida para

a prateleira

Pré-

aqueciment

Sugestdes

A ventoinha faz circular o ar a temperatura ambiente a
volta dos alimentos congelados, permitindo que estes
descongelem lentamente sem alterar o teor proteico
dos alimentos.

®

****Multinivel

L3/L4 para nivel Gnico
L2+L5 para nivel duplo
L2+L4+L6 para nivel
triplo

SIM

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

ki

***Com
ventilagdo

L2/L3/L4

SIM

IDEAL PARA: frango inteiro, pedagos de frango, legumes
e pastelaria num sé nivel, utilizando a combinagdo do
ventilador com os elementos de aquecimento superior
e inferior.

Eco

*ECO

L3/L4

IDEAL PARA: cozinhar pedagos de frango, pedagos
inteiros de carne, peixe ou gratinar. Faga deslizar a
bandeja por baixo da prateleira para recolher os sucos.
Volte os alimentos a meio da cozedura se necessario.
Esta fungdo permite poupar energia durante a
cozedura, mantendo os alimentos humidos e tenros.

NOTA: Uma vez definida a temperatura desejada, o
ajuste da temperatura ndo deve ser diminuido nesta
fungdo até que o pré-aquecimento esteja concluido.

|5

Aquecimento
inferior +
ventilador

L3/L4

IDEAL PARA: tartes, quiches e pizzas finas utilizando a
ventoinha e o aquecimento inferior.

ajuda a cozinhar a parte superior com calor irradiado
indiretamente.

*Estatico

L2/L3

SIM

IDEAL PARA: bolos, pdes, biscoitos, quiches em um nivel
utilizando tanto o aquecimento superior como o inferior.

.

**Supergrill

L6 para alimentos finos
L4 para alimentos mais
espessos

IDEAL PARA: grandes quantidades de salsichas, bifes e
péo torrado.

Toda a area abaixo do elemento do grelhador fica
quente. Utilize com a porta fechada. Vire os alimentos
a dois tergos do tempo de cozedura (Se necessario).

Pizza

L2/L3

SIM

IDEAL PARA: todo o tipo de pizzas com ou sem pré-
aquecer o forno.

* Testado de acordo com o EN 60350-1 para efeitos de declaragdo de consumo de energia e classe de energia.

PT 17

**Utilize com a porta fechada.

(***) Dependendo do modelo do forno.
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5.0RIENTACOES PARA COZINHAR

5.1. TABELA DE COZEDURA GERAL

Tempo de
. . N.2de [ Programa de Pré- Acessorio de | Posigdo da | cozedura apés
Categoria Receita ot 5 R g < o e
IEH cozedura aquecimento cozinha prateleira |pré-aquecimento
(min)
Estatico 170°C 20-30
1 Multinivel | 155°C Tabuleiro mais 30-40
com 1ya0ec fundo L4 2535
ventilagdo
Pequenos bolos / - o Tabuleiros +
Queques 2 Multinivel [ 150°C Y profundos L2+L5 35-45
Profundidade +
3 Multinivel |145°C cozedurat | 1), 4416 40-50
tabuleiros de
cozedura
Estatico 160°C Grelha metalica L2 30-40
Multinivel |160°C L3 30-40
1 Com + Forma para
~ . - 150°C bolos L2 20-30
Pdo deld ventilagdo v
(26 cm @) Grelhas
2 Multinivel |150°C metdlicas + L1+L4 40-50
Forma para
bolos
Estdtico 150°C L3 30-40
1 Multinivel | 150°C Tabuleiro mais L3 25-35
. Com o fundo
Biscoitos/Bolachas ventilacio 130°C Y L4 15-25
2| Multinivel |140°C Tabuleiros + |, 15 50-60
profundos
1 Estatico |190°C Tabuleiro mais 13 25-35
fundo
Choquettes v Tabuleiro mais
2 Multinivel |170°C L2+L5 35-45
fundo
padaria Pudim de 1 Estitico | 200°C y Tabuleiro mais 13 20-30
Yorkshire fundo
Doce Tabuleiro mais
Merengues 1 Multinivel | 90°C Y ¢ L4 80-100
undo
Macaron 1 Estatico |150°C y Tabuleiro mais 13 15-20
fundo
Grelha metalica
1 Estatico 170°C Y + Forma para L2 70-80
. bolos
Tarte de maga Com Grelha metalica
1 e 150°C Y + Forma para L2 50-70
ventilagdo
bolos
Grelha metalica
Tarte tatin 1 Estatico 170°C Y + Forma para L4 60-70
bolos
Aquecimento Grelha metalica
Tortas 2 inferior+ |180°C N + Forma para L3 30-40
ventilador bolos
sufié de 1 Estatico  |200°C Y Tabuleiro mais 3 10-15
chocolate fundo + formas
Grelha metdlica
Cheesecake 1 Estatico 150°C Y + Forma para L2 50-65
bolos
1 Eststico | 180°C Tabuleiro mais | 5 20-25
fundo
Croissants 2 Multinivel |180°C Y Tabuleiro mais |, g 25-35
congelados fundo
3 Multinivel |160°C Tabuleiro mais | 5,416 30-40
fundo
Strudel, 1 Estatico  |200°C v Tabuleiro mais 3 30-45
congelado fundo
& PT 18



Tempo de
cozedura apos

N.2 de

Acessorio de
cozinha

Program Pré-
cozedura

Categoria Receita Posicdo da

niveis

aquecimento

prateleira

pré-aquecimento*
(min)

P3o torrado Supergrill Grade metdlica L6
Pies e Pio Focaccia Estatico  |200°C Tab”f'j:goma's 3 25-35
de forma Tabulei -
Pao, integral Estitico  |200°C Y apbuelro mais L3 30-50
fundo
Grelha metdlica
Estatico 200°C + forma para L1oulL2 30-50
Bolos salgados / X
N quiche
Quiches Y m
(26 cm @) Grelha metdlica
Multinivel |180°C + forma para L1+L4 50-70
quiche
suflé de queijo Estatico  |200°C Y Tabuleiro mais 3 20-30
fundo
Tartes Grelha metdlica
salgadas e | Lasanha, fresca Estatico 200°C Y + prato de L3 30-45
travessas de forno
forno Lasanha Grelha metélica
g Estatico 180°C Y + prato de L3 35-50
congelada P
orno
Canelones Grelha metalica
¢ ’ Estatico 200°C Y + prato de L3 35-50
rescos P
orno
Grelha metalica
Massa no forno ECO 200°C N + prato de L4 25-35
forno
Pizza, fresca Estitico |230°C Y Tabuleiro mais |, ;|3 15-25
(Tabuleiro) fundo
Pizza  |230°C N Tabuleiro mais |, ;|3 25-35
. fundo
Pizza, fresca Tabuleiros
(Tabuleiro) Multinivel | 180°C v fundos + L2415 30-40
Tabuleiros
Pizza, fresca Estitico | méx. v Tabuleirode |5 5,13 8-15
(Redonda) forno
Pizza Pizza max. N Tabuleiro de L2 ou L3 10-25
. forno
Pizza, fresca n
(Redonda) Tabuleiros
Multinivel |180°C Y fundos + L2+L5 30-40
Tabuleiros
Pizza 220°C Y Grade metalica L3 10-15
Pizza, congelada Multinivel |{200°C Grald'es L2+L5 15-20
> metdlicas
(massa fina) Y Grad
Multinivel |180°C races L2+L4+L6 15-25
metdlicas
Grelha metalica
— N Colocar o
Frango |n§i|ro ECO 220°C N tabuleiro mais L3 50-70
assado
fundo em L1
(1-1,5 ke) Com Tabuleiro mais
N 200°C Y L2 45-60
ventilagdo fundo
Grelha metdlica
Carnes e ECO  [220°C N Colocaro L4 30-50
Aves . de f tabuleiro mais
oxas de frango fundo em L1
C(_':m y 190°C v Tabuleiro mais 3 30-50
ventilagdo fundo
Grelha metalica
Pato assado** ECO  |220°C N Colocaro 13 50-70
tabuleiro mais
fundoem L1
PT 19 i
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Categoria

Receita

N.2 de
niveis

Programa
cozedura

Pré-
aquecimento

Acessorio de
cozinha

Posi¢cdo da
prateleira

Tempo de
cozedura apos
pré-aquecimento*
(min)

Grelha metdlica
1 ECO 220°C N + Prato de L3 50-70
Peru assado** forno
1 C(_)m . 200°C v Tabuleiro mais 2 45-60
ventilagdo fundo
Costeletas de Grelha metdlica
porco 1 Estatico 200°C Y + Prato de L3 80-100
(1000-1200g) forno
Grelha metdlica
Carnes e Salsichas** 1 Supergrill | 230°C N Colqcar o L4 30-40
Aves tabuleiro mais
fundo em L1
Rosbife (500g) 1 Estatico  [220°C Y Tab;‘o'f:g de 3 20-40
Rolo de carne - o Tabuleiro de
(1000-1500g) 1 Estatico | 180°C Y forno 13 40-50
1 ECO  [220°C N Tabuleiro mais L4 55-75
Frango assado fundo
com batatas 1 Cgm . 200°C v Tabuleiro mais L2oul3 50-60
ventilagdo fundo
Marisco grelhado 1 Supergrill  [220°C N Grade metalica L4 15-30
Palitos de peixe 1 Estatico 200°C v Tabuleiro mais 3 20-25
congelados fundo
Peixee | Filete de peixe 1 Estatico  |170°C Y Tab”f'j:goma's 13 10-25
marisco m
Grelha metdlica
Peixe noforno | 1 ECO  |200°C N Colocar o L4 20-30
tabuleiro de
fornoem L1
Legumes Grelha metalica
g. 1 ECO 200°C N + Prato de L4 25-35
gratinados P
orno
Batatas fritas Tabuleiro mais
congeladas 1 Multinivel |200°C Y fundo L4 25-35
(300-500g)
Legumes . Grelha metalica
Gratinado de 1 Eco  |200c N +Prato de L4 25-35
batata
forno
1 Estitico  |200°C Y Tabuleiro mais L4 50-60
fundo
Batatas assadas Com Tabuleiro mais
1 N 180°C Y L4 20-30
ventilagdo fundo
Tabuleiro mais
fundo + (grelha
Pedacos de metdlica + 50-60
Menu | frango +tartede | 5 Multinivel | 180°C N formapara |, 4,5 45-55
completo magd + massa bolos) + (grelha
. ) 35-45
cozida metdlica +
prato
refratério)

Os tempos de cozedura podem variar consoante a receita e os ingredientes do consumidor.

*se for necessario pré-aquecimento

** Volte os alimentos a meio da cozedura se necessario.
*** depende do modelo do forno

o NOTA: Para cozinhar bolos, quiches e outras receitas que exijam uma forma ou um recipiente em 2 niveis,
coloque o tabuleiro escalonado: o tabuleiro superior do lado esquerdo e o tabuleiro inferior do lado direito.
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6.CUIDADOS E LIMPEZA

6.1. RECOMENDAGOES GERAIS

A limpeza regular pode prolongar o ciclo de vida do seu aparelho. Aguarde que o forno arrefega antes de efetuar

a limpeza manual

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

® N3o forre as paredes do forno com folha de aluminio ou protecGes descartaveis a venda no mercado. Folha
de aluminio ou outra protegdo, 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
ndo utilizar o forno com uma temperatura muito alta. E melhor prolongar o tempo de cozedura e diminuir a
temperatura um pouco.

® Além dos acessérios fornecidos com o forno, recomendamos a utilizagdo apenas de pratos e formas
resistentes a temperaturas muito altas.

6.2. LIMPEZA DO FORNO
6.2.1. INTERIOR DO FORNO: fungdes de limpeza

0060

438 Hydroeasy

A fungdo Aquactiva foi concebida para eliminar sem esforgo a sujidade ligeira e proporcionar uma solugdo rapida
e ecoldgica para limpar o forno utilizando o poder do vapor.

Como é que funciona:

1. Verta 150 ml de dgua com uma gota de detergente para a loi¢a no fundo do forno.

2. Colocar o botdo de fungdo em §§§/‘;'1“ e 0 botdo de temperatura em "100 °C". Deixar a fungdo operar durante
20 minutos.

3. No final do processo de limpeza, deixe o forno arrefecer.

4. Quando o aparelho estiver frio, limpar as superficies interiores do forno com um pano.

A AVISO: Certifique-se de que o aparelho esta frio antes de Ihe tocar. E necessario ter cuidado com todas
as superficies quentes, pois existe o risco de queimaduras. Utilizar agua destilada ou potdavel. Limpe o
compartimento de cozedura e deixe-o secar completamente para evitar possiveis corrosoes.

Limpeza catalitica

Os painéis cataliticos revestem o forno e permitem-lhe o luxo de nunca ter de se preocupar com um forno sujo.
Os painéis sdo revestidos com um esmalte especializado que possui uma estrutura microporosa, capaz de absorver
a gordura dos salpicos.

Através de uma reagdo quimica catalitica, convertem eficazmente a gordura absorvida em elementos gasosos
quando expostos a temperaturas elevadas.

Recomendagdo: Considere a substituicdo dos painéis cataliticos apds cerca de trés anos de utilizagdo,
especialmente se utilizar o forno durante dois a trés ciclos de cozedura por semana. Isto garante um desempenho
e uma limpeza 6timos.
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6.2.2. EXTERIOR DO FORNO: remocdo e limpeza da porta de vidro
1. Abrir a porta a 90°, rodar as patilhas de bloqueio \l/

das dobradigas para fora do forno.

2. Posicionar a porta a 45°. Prima simultaneamente os dois botdes situados em
ambos os lados dos ombros laterais da porta e puxe para si para retirar atampa
superior da porta dos vidros.

3. Retirar cuidadosamente o vidro do forno, comegando pelo interior Durante o
procedimento, segurar firmemente o vidro com as duas mdos e colocé-lo
sobre uma superficie plana e almofadada (por exemplo, sobre um tecido).

4, AAVISO: O vidro exterior ndo é amovivel.
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5. Limpe o vidro com um pano macio e produtos de limpeza adequados.
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6. Insira os painéis de vidro, certificando-se de que a etiqueta "Low-E" esta
corretamente legivel e posicionada no lado inferior esquerdo da porta, perto[ | oo
da dobradica do lado esquerdo. Desta forma, a etiqueta impressa no primeiro
vidro permanecera no interior da porta.

7. Volte a colocar a tampa superior da porta dos vidros, empurrando-a para
dentro até ouvir um clique dos dois botdes laterais.

8. Em seguida, volte a colocar a porta a 90° e rode
as patilhas de bloqueio das dobradigas para
dentro, em diregdo ao interior do forno.

6.3. LIMPEZA DOS ACESSORIOS

Certifique-se de que limpa bem os acessérios apds cada utilizagdo e seque-os com uma toalha. Para residuos
persistentes, considere a possibilidade de mergulhar os acessérios numa mistura de dgua e sabdo durante cerca
de 30 minutos antes de os lavar novamente.

LIMPEZA DOS SUPORTES LATERAIS:

- Modelo de 6 niveis
1. Retire os suportes laterais puxando-os na diregdo das setas.
2. Para limpar os suportes laterais, coloque-os numa maquina de lavar loiga ou utilize uma esponja
molhada, certificando-se de que ficam bem secos posteriormente.
3. Apds o processo de limpeza, instale os suportes laterais pela ordem inversa.
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6.4. MANUTENCAO

SUBSTITUICAO DE COMPONENTES

Trocar a lampada no topo:
1. Desligue o forno da alimentagdo de rede.
2. Desmonte a tampa de vidro, desmonte a lampada e substitua-a por uma nova ldmpada do mesmo tipo.
3. Logo que a lampada com defeito esteja substituida, volte a colocar a tampa de vidro.

Passo 3

Este produto contém uma ou mais fontes de luz de classe de eficiéncia energética G (Lampada)
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7.RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Se, durante a utilizagdo do forno, ocorrer um erro, o visor apresentara o codigo "ER" seguido de dois digitos, que
identificardo o erro.

Desligue o forno e retire a ficha da tomada, aguarde alguns minutos e volte a liga-la.

Se o erro desaparecer, pode voltar a utilizar o forno. Se isso ndo acontecer, contacte o servigo de apoio ao cliente
e comunique o cédigo (ERXX) que vé no visor.

Erro
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8.PROTECAO DO AMBIENTE E ELIMINACAO

8.1. ELIMINAGAO DO APARELHO
Este aparelho esta rotulado de acordo com a Diretiva Europeia 2012/19/EU relativamente a aparelhos elétricos e
eletrénicos (REEE). Os REEE incluem substancias poluentes (que podem ter um efeito 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 tém um papel importante em assegurar que os REEE ndo se tornam num
problema ambiental; é essencial seguir algumas regras basicas:
- 0s REEE n3o devem ser tratados como residuos domésticos;
- 0s REEE devem ser entregues em areas de recolha dedicadas geridas pela cdmara ou uma
empresa registada.
Em muitos paises, podem estar disponiveis recolhas domésticas para REEE de grandes
) dimensdes. Ao comprar um novo aparelho, o antigo pode ser devolvido ao fornecedor que
tem de o recolher sem qualquer custo, pontualmente, desde que o equipamento seja de um
tipo equivalente e tenha as mesmas fungées que o eletrodoméstico comprado.

8.2. POUPAR E RESPEITAR O AMBIENTE

Sempre que possivel, evite pré-aquecer o forno e tente sempre enché-lo.

Abra a porta do forno o menor nimero de vezes possivel, porque o calor da cavidade do forno dispersa-se de cada
vez que este é aberto. Para obter uma poupanga 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 dispersdo de calor para fora da cavidade. Se tiver um
contrato de eletricidade com tarifa hordria, o programa “Cozinhar Adiado” torna a poupanga de energia mais
simples, fazendo com que o processo de confe¢do comece no horério de tarifa reduzida.
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9.INSTALACAO

cabo de alimentagdo 1100

cabo de alimentagdo 1100

83

595

~
N
[
o



OYIVIVLSNI

PT 28

mm



*

PT Se o mobilidrio estiver coberto com um fundo
na parte traseira, faga uma abertura para o cabo
de alimentagdo.
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VITAJTE

Dakujeme, Ze ste si vybrali na$ vyrobok. Aby ste zaistili svoju bezpeénost a
dosiahli ¢o najlepsSie vysledky, pozorne si precitajte tuto prirucku vratane
bezpecnostnych pokynov a uschovajte si ju pre buduce poufZitie.

Pred inStalaciou rury si poznacte sériové ¢islo, ktoré by ste mohli potrebovat
pri oprave. Pocas prepravy skontrolujte, ¢i nedoslo k poskodeniu, a ak mate
nejaké pochybnosti, pred pouzZitim sa poradte s technikom. Obalové
materialy uchovavajte mimo dosahu deti.

O roznAMKA: Upozorfiujeme, Ze funkcie a prislusenstvo rdry sa moézu lisit
v zavislosti od modelu, ktory ste si zakupili.
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1.BEZPECNOSTNE INFORMACIE

VSEOBECNE VYSTRAHY

Na Cistenie nepouZivajte parny Cistic.
Pocas pouZzivania je spotrebi¢ horuci. Musite davat pozor a nesmiete sa
dotykat ohrievacich ¢lankov vo vnutri rary.

Pouzitie v sulade s urcenym pouzivanim

Raru pouZivajte iba na uréeny Ucel, t. j. iba na pecenie potravin: akékol-
vek iné pouZitie, napriklad ako zdroj tepla, sa povaZuje za nespravne a
preto nebezpecné. Vyrobca nezodpoveda za Skody vzniknuté nevhod-
nym, nespravnym alebo neprimeranym pouzitim.

Obmedzenia pouZivania

Deti starSie ako 8 rokov a osoby s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo dusevnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti ¢i vedo-
mosti mozu tento spotrebic¢ pouZivat pod dohladom, resp. po pouceni
a obozndmeni sa s bezpeénym spOsobom pouzZivania a porozumeni
moinym nebezpedenstvam. Deti sa so spotrebi¢om nesmu hrat. Ciste-
nie a Udrzbu nesmu vykonavat deti bez dozoru.

Tento spotrebic nie je urceny, aby ho pouzivali osoby (vratane deti) s ob-
medzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami,
pripadne s nedostatkom skusenosti alebo znalosti, pokial nie je zabez-
peceny dohlad alebo pokial neboli pou¢ené osobou zodpovednou za ich
bezpecénost.

Deti by mali byt pod dozorom, aby ste sa ubezpedili, Ze sa nehraju so
spotrebicom.

A\ VAROVANIE: Pocas pouzivania su spotrebi¢ a jeho dostupné diely
horuce. Ddvajte pozor, aby ste sa nedotykali vykurovacich telies. Deti
mladsie ako 8 rokov musia byt mimo dosahu, pokial nie su nepretrzite
pod dohladom.

A VAROVANIE: Dostupné diely sa moZu pocas pouZivania zohriat.
Malé deti by ste mali udrziavat dalej od spotrebica.
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VAROVANIA PRI INSTALACII

Rdra mozZe byt umiestnend vysoko na podpere alebo pod pracovnou
doskou.

Pred pripevnenim musite v priestore rury zabezpecit dobré vetranie,
aby ste umoznili spravnu cirkulaciu ¢erstvého vzduchu potrebného na
chladenie a ochranu vnutornych casti. Vytvorte otvory uvedené na
obrazkoch v sulade s typom armatury. Ruru na pecenie vZdy upevnite
k nabytku skrutkami prilozenymi k spotrebicu.

Na prevadzku spotrebic¢a pri menovitych frekvenciach nie su potrebné
Ziadne dalsie ¢innosti/nastavenia.

Spotrebi¢ sa nesmie instalovat za dekorativne dvierka, aby nedoslo
k prehriatiu.

Pocas instalacie by mala byt rira odpojena od elektrickej siete.

Ak sa na odstranenie poruch spbésobenych nesprdvnou instalaciou
vyZaduje pomoc vyrobcu, zaruka sa na tuto pomoc nevztahuje. Musia sa
dodrziavat pokyny na instalaciu pre odborne kvalifikovany personal.
Nespravna instalacia moze spbsobit poranenie ludi alebo zvierat alebo
poskodenie veci. Za takéto poSkodenie alebo poranenie vyrobca
nezodpoveda.

InStalaciu musi vykondvat kvalifikovany technik, ktory musi poznat a
dodrziavat zakony platné v krajine instalacie a pokyny vyrobcu.

Po rozbaleni spotrebica vidy skontrolujte, ¢i nie je poSkodeny, v pripade
problému sa pred instalaciou obratte na zdkaznicky servis a nepripajajte
ho k zdroju napajania.

Pred pouzivanim spotrebica odstrante obalovy materidl.

Pocas instalacie nepouZivajte rukovat dvierok rury na zdvihanie a
premiestiovanie rury.

Instalacny nabytok a prilahlé zariadenia musia odolavat teplotam 95 °C.
Pocas instaldcie sa odporuca pouzivat ochranné rukavice, aby nedoslo k
porezaniu.

Vyrobok neinstalujte v otvorenom prostredi vystavenom atmosférickym
vplyvom.
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Tento spotrebic je uréeny na pouzivanie v nadmorskej vyske menej nez
2 000 m.

Odstranenie ochrannych félii a reklamnych nalepiek na prednej strane
rary pred prvym pouZzitim.

VAROVANIA TYKAJUCE SA ELEKTRICKEJ ENERGIE

Zasuvka musi byt vhodna pre zataZz uvedenu na stitku a musi mat zapojeny
a funkény uzemnovaci kontakt. Uzemnovaci vodi¢ ma Zlto-zelenu farbu.
Tuato ¢innost mdze vykonavat iba odbornik s vhodnou kvalifikaciou.
Pripojenie k zdroju energie sa da zaistit zastrckou alebo fixnym vodicom
a umiestnenim omnipoldrneho istica medzi spotrebic a zdroj energie, so
separdciou kontaktov podla poZiadaviek na prepatovu kategériu llI,
ktory znesie maximdlne pripojené zataZenie aktory je vsulade
s platnymi prdvnymi predpismi. V pripade nekompatibility medzi
zasuvkou a zastrckou spotrebica poziadajte kvalifikovaného elektrikara,
aby zasuvku vymenil za iny vhodny typ. Zastrcka a zasuvka musia
zodpovedat platnym normam krajiny instalacie.

ZIto-zeleny uzemriovaci kabel nesmie byt prerudeny isticom. Zasuvka
alebo omnipolarny isti¢ pouZivané na pripojenie musia byt po instalacii
spotrebica lahko pristupné.

Ak je poskodeny vonkajsi napajaci kdbel, v zaujme eliminacie akéhokolvek
rizika ho musi vymenit vyrobca, jeho servisny zastupca alebo rovnako
kvalifikovana osoba.

Ak potrebujete akékolvek opravy, kontaktujte len oddelenie starostlivosti
o zédkaznika a pozZiadajte o pouzitie originalnych nahradnych dielov.

Pred akoukolvek pracou alebo udribou odpojte spotrebic od elektrickej
siete.

A VAROVANIE: pred vymenou Ziarovky sa uistite, Ze je spotrebi¢
vypnuty, aby nedoslo k Urazu elektrickym prddom.

Pred vybratim odnimatelnych ¢asti musi byt rdra vypnuta. Po vycisteni
ich znovu namontujte podla pokynov.
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e Pouzivanie akéhokolvek elektrického zariadenia si vyZzaduje dodrzZiava-
nie niektorych zakladnych pravidiel:
- pri odpajani spotrebica od zdroja energie netahajte za napajaci kabel;
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- spotrebic¢a sa nedotykajte mokrymi ani vihkymi rukami, ani ked mate

mokré nohy;

- pouzitie adaptérov, viacerych zdsuviek a predlZovacich kablov sa vo
vseobecnosti neodporuca;

- v pripade poruchy a/alebo nespravnej obsluhy spotrebi¢ vypnite a
nemanipulujte s nim.

e @ POZNAMKA: kedZe rura méze vyzadovat udribu, je vhodné mat k
dispozicii dalSiu zasuvku, ku ktorej mozZete ruru pripojit po vybrati z
priestoru, v ktorom je nainstalovana.

e Akakolvek oprava, inStalacia a udrzba, ktora nebola vykonand spravne,
moze vaine ohrozit pouZivatela.

e Vyrobna spolo¢nost tymto vyhlasuje, Ze neprebera Ziadnu zodpoved-
nost za priame ani nepriame skody sp6sobené nespravnou instalaciou,
udrzbou alebo opravou. Okrem toho nezodpoveda za Skody sp6sobené
absenciou alebo prerusenim uzemnovacieho systému (napr. Uraz elek-
trickym pradom).

e A\ UPOZORNENIE: na vyluéenie nebezpedenstva spésobeného neimy-
selnou inicializaciou tepelného isti¢a sa tento spotrebi¢ nesmie napajat
cez externé spinacie zariadenie, napriklad ¢asovac, ani sa nesmie pripa-
jat k obvodu, ktory sa pravidelne zapinany a vypinany elektrickym
rozvodom.

e Spotrebi¢ nie je uréeny na aktivaciu externym casovaéom alebo
samostatnym systémom dialkového ovladania.

POUZITIE A UDRZBA

e Na plechu na odkvapkavanie sa zachytdvaju zvysky, ktoré odkvapkavaju
pocas pecenia.

e Ked umiestiujete Airfry plech alebo rost do boc¢nych drzZiakov, uistite sa,
Ze kratsia Cast strany (medzi dorazom a koncom) smeruje do vnutra
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rary. Ak ma rost dekorativhu kovovu listu, davajte pozor, aby ste ju
umiestnili na vonkajsiu stranu rudry, aby bolo logo znacky viditelné a ¢i-
tatelné. Spravne umiestnenie najdete aj na obrdzku v ¢asti Prislusenstvo
v tejto pouzivatelskej prirucke.

Na Cistenie skla dvierok rary nepouZzivajte abrazivne Cistiace prostriedky
ani ostré kovové skrabky, pretoZe by mohli poskriabat alebo rozbit sklo.
Pouzivajte iba teplotnu sondu odporucéanu pre tato raru.

Pocas pripravy jedla sa m6ze vo vnutornom priestore rury alebo na skle
dvierok kondenzovat vlhkost. Je to normalny stav. Aby ste tento Ucinok
znizili, pockajte 10 aZz 15 minut po zapnuti rdry a az potom do nej vlozte
jedlo. V kazdom pripade kondenzacia zmizne, ked rdra dosiahne teplotu
varenia.

Zeleninu pecte v nadobe s vekom namiesto na otvorenom plechu.

Po peceni dlhsie ako 15/20 minut nenechavajte jedlo vo vnutri rary.
Dlha porucha napajania pocas prebiehajuceho pecenia moéze spbsobit
poruchu monitora. V takom pripade kontaktujte zdkaznicky servis.

A\ VAROVANIE: Steny riry nepokryvajte alobalom u ani jednorazovou
ochranou, ktora je k dispozicii v obchodoch. Ak sa alobal alebo
akakolvek ind ochrana dostane do priameho kontaktu s hordcim
smaltom, hrozi roztavenie a poskodenie smaltu vnuatra.

A\ VAROVANIE: Nikdy neodstrafiujte tesnenie dvierok rury.

A POZOR: Dno vnutorného priestoru rury neplfite vodou pocas
pecenia ani ked'je rdra horuca.

Kvoli spravnemu pouzivaniu rdry vam odporicame, aby ste jedlo
nekladli priamo na rosty, ale aby ste pouzivali papier na pecenie a/alebo
Specidlne nadoby.

Pred prvym pouZitim umyte vSetko prislusenstvo roztokom horucej
vody a umyvacieho prostriedku.
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2.UVOD K VYROBKU

2.1. PREHLAD VYROBKU

Ovladaci panel

Polohy rostov

(bo¢nd mriezka, ak je sucastou balenia)
Kovové rosty

Plech

Kryt ventilatora

Dvierka rury

Bocné drotené drziaky (ak su pritomné:
len pre plochy vnatorny priestor rary)

8. Sériové ¢islo a QR kod
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Sem si zapiste svoje sériové ¢islo pre pouZitie v budtcnosti.

Kovovy rost

Bocné drziaky st umiestnené na oboch stranach vnitra  Kovovy rost sa dd z rury vybrat. Nastavitelny rost, ktory
rary a su uréené na umiestnenie plechu alebo rostov  drzi riad, zabezpecuje rovhomerné pecenie a ulahcuje

pocas pecenia. Cistenie. Moze sa pouzit na drzanie tanierov a panvic v
réznych vyskach pri réznych druhoch pripravy jedla.
Plech na pecenie HIbsi plech

Plech na pecenie je idealny na dosiahnutie rovnomerného  HIbsi plech je idedlny na pecenie jedal s pridanymi
zapecenia spodku, a vdaka svojmu plytkému a plochému  kvapalinami alebo s viacerymi vrstvami, ako su dusené
tvaru je idedlny na petenie sudienok a petiva. Okrem toho, jedld alebo pelené miso. Jeho hibka je $pecidlne
umiestnenie pod rost na pecenie méze pomdct zachytdvat  navrhnutd tak, aby zabezpecdila poZzadovanu konzistenciu
kvapky z peceného jedla a zabranit znecisteniu rary. pripravenych jedal.
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Teleskopické vodiace listy

Makké zatvaranie/Zavesy s makkym otvaranim
(iba ak su pritomné*)

Teleskopické listy rdry st rosty, ktoré sa daju vysunut,
¢o ulahCuje umiestriovanie alebo vyberanie poloZiek
bez toho, Ze by ste museli siahnut hlboko do hortcej
rdry. Zvysuju bezpeénost, stabilitu a méZu sa nastavit na
réznych Urovniach.

Dvojity plech —rezim s PAROU (iba ak je pritomny*)

Méakké zatvdranie a zdvesy s makkym otvaranim
ovlddaju pohyb dvierok, zabezpecuju plynuly pohyb a
zabranuju narazu.

Dvojity plech —rezim grilovania (iba ak je pritomny*)

Konkdvny tvar umoziiuje spravnu cirkuldciu vlhkosti
generovanej pri priprave jedla a udrziava jeho vysoku
vlhkost. Podla mnoZstva vody pridanej do plechu sa
dosiahne suchsie alebo ,vihkejsie” jedlo.

Airfry plech (iba ak je pritomny*)

Airfry plech na smaZenie vzduchom zaistuje, Ze horuci
vzduch sa dostane k jedlu rovhomerne azo vsetkych
troch stran, ¢im sa dosiahne chrumkavy povrch a krehké
vnutro jedla. Plech na pecenie méZe byt volitelne
umiestneny na L1, aby zachytéval $tavy alebo omrvinky.

Konvexny tvar je vhodny na grilovanie v rure pri vysokej
teplote (220°), ¢o umoznuje dokonalé grilovanie aj
doma, s malym mnoZstvom dymu vdaka systému na
odtekanie tukov na dne plechu.
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2.3. OVLADACI PANEL

Funkcie a poradie funkcii sa m6zu menit v zavislosti od modelu.
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. Gombik vyberu funkcie
. Hlavna ponuka

. Casovat

. LED displej

. Tlacidlo plus (+)

. Tla¢idlo minus (-)

. Regulator teploty

N o g~ WNBRE

HLAVNE FUNKCIE

Displej ma 3 hlavné funkcie:

Symbol ‘ Funkcia ‘ Opis ‘
— . Stlacte raz na aktivaciu detského zamku, dvakrat na pristup k dennému ¢asu,
11— Hlavna ponuka I (. - v o , . o
fpe— trikrat na regulaciu hlasitosti alarmu a Styrikrat na vyber reZimu nastavenia jasu.

@ Ponuka casovaca | Stlacte raz na nastavenie doby trvania varenia, dvakrat na nastavenie ¢asovaca.

_|_ Stlacenim tychto tlacidiel zvysite/zniZite hodnoty alebo aktivujete/deaktivu-
+/- jete funkciu v rezimoch nastavenia.
Podrzte tlacidlo + na 5 sekdnd na aktivaciu denného ¢asu na displeji.

H® SK 10



3.PRED ZACATIM

3.1. INFORMACIE PRED SPUSTENIM
Pri prvom zapnuti riry méZzete spozorovat dym. Neobavajte sa, pred pouZitim riry staci pockat, kym dym nezmizne.

AKo funguje osvetlenie
Vnutro rury je osvetlené jednou alebo viacerymi Ziarovkami, ktoré sa zvycajne zapnu pri kazdom zapnuti funkcie rury.

Ako funguje chladiaci ventilator

Chladiaci ventilator slGZi na odvadzanie tepla, ochranu rury a jej okolia pred priliSnym zahriatim, ako aj za ochranu
kuchynskych spotrebicov pred ucinkami vysokych teplét. Funguje pocas cyklu pripravy jedla a po nom, v zavislosti
od vnutornej teploty rary.

Ked'je chladiaci ventilator v prevadzke, zvy¢ajne podut slabé bzuéanie alebo vréanie. Okrem toho si mézZete vSimnut
prudenie teplého vzduchu z medzery medzi dvierkami rury a ovlddacim panelom.

3.2. PRVE POUZITIE
Pri prvom zapnuti spotrebica je prvym krokom nastavenie presného casu.

NASTAVENIE CASU: Na displeji sa zobrazi ,,OFF“ (VYP.). Stlacanim tladidla ,+“ upravte aktudlnu hodinu casu.
Pockajte 5 sekund na potvrdenie.

POCKAJTE 5 SEKUND NA POTVRDENIE

NASTAVIT 2 ¥
ALEBO STLACTE HLAVNU PONUKU

3.3. PREDBEZNE VYCISTENIE

Pred prvym pouZitim ruru vycistite. Vonkajsie povrchy utrite navihcenou makkou handrickou. Umyte vsetko
prislusenstvo a vnutrajsok rury utrite roztokom horucej vody a umyvacieho prostriedku. Prazdnu riru nastavte na
maximalnu teplotu a nechajte zapnutu asi 1 hodinu, ¢im sa odstrania vsetky pachy novosti.

1
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4.0BSLUHA SPOTREBICA

4.1. FUNGOVANIE SPOTREBICA

ZAPNUTIE/VYPNUTIE RURY
Ak chcete zapnut rdru, otoéte funkénym gombikom (v smere/proti smeru hodinovych ruciciek) a vyberte program.
Ak ju chcete VYPNUT, nastavte funkény gombik do polohy ,,0“.

ZAP
0
> %
] & I
=]

R
g NASTAVENIE PROGRAMU PRiPRAVY JEDLA
= Otocenim funkéného gombika vyberte poZzadovany program a otocenim gombika na vyber teploty nastavte teplotu.
=
(%]
o
S NASTAVIT NASTAVIT
E b 0 @ [ ]
O ¥ /50
> -

| & . -
250 - = B
o ~, oo
‘1 e \
b 200 'y 10
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HLAVNA PONUKA
Stlaéenim tlacidla prejdite do hlavnej ponuky EE Po ponuke sa posuvajte stlacanim tlacidla EE a urobte

potrebné na zadanie v nasledujucich nastaveniach:

& DETSKA POISTKA
Tato funkcia umozriuje uzamknutie obrazovky, aby sa predislo akémukolvek ndahodnému pouZzitiu zo strany deti.

Ak chcete aktivovat zamku obrazovky, stlacte raz tlacidlo , hlavnej ponuky“, potom stlatenim tladidla ,+“ potvrdte funkciu.
Ak chcete zamku deaktivovat, stlacte tlacidlo ,hlavnej ponuky”, potom stla¢te tlacidlo ,,-“.

Aktivovat
= I + + = +
— - — Qo
: |"‘D ﬂ 15
° I B - @
POHOTOVOSTNY REZIM STLACIT NASTAVIT
Deaktivovat
+H = +
rr
® it
.
STLACIT NASTAVIT B STLACIT
A

® NASTAVENIE HODIN

Umozriuje zmenit presny ¢as.

Stlaéenim E vstupite do hlavnej ponuky. Dotykajte sa E (x2), aby ste vybrali moZznost ,,Presny ¢as”. Potom
pouzite na regulaciu hodnoty ,,+/-“. Ak chcete hodnotu potvrdit, pockajte 5 sekdnd alebo raz stlaéte tla¢idlo hlavnej

ponuky I=.

+

i
o4
Rl

" POCKAJTE 5 SEKUND NA POTVRDENIE
NASTAVIT ALEBO STLACTE HLAVNU PONUKU

\ STLACTE X2

o POZNAMKA: rira je predvolene nastavend na rezim ,24h“. Ak chcete prepnut do rezimu ,12h“, podrite
tla¢idlo ,,+“ 5 sekind v pohotovostnom rezime. To isté urobte na prepnutie spat do rezimu ,,24h"“.
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4 HLASITOST ALARMU
Umozriuje zmenit hlasitost varovného ténu.
Stlaéenim EE vstupite do hlavnej ponuky. Dotykajte sa (x3), aby ste vybrali moZnost , Hlasitost alarmu®. Na displeji

sa zobrazi ,b-01“. Cisla predstavuju Grover hlasitosti, hodnota sa da upravit $ipkami. Ak chcete hodnotu potvrdit,
pockajte 5 sekiind alebo raz stlacte tlacidlo ponuky EE

: : : o +
I
K = POCKAJTE 5 SEKUND NA POTVRDENIE

|||
11

o+

s

STLACTE X3 NASTAVIT ALEBO STLACTE HLAVNU PONUKU

4 JAS DISPLEJA

Umozriuje zmenit jas displeja rury.

Stlaéenim E vstlpite do hlavnej ponuky. Stlacajte (x4), aby ste vybrali moznost ,Jas displeja“. Na displeji sa
zobrazi ,d-01“. Cisla predstavuju Grover intenzity jasu, hodnota sa da upravit tlacidlami ,+/-“. Ak chcete hodnotu
potvrdit, pockajte 5 sekind alebo raz stlacte tlacidlo ponuky EE
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STLACTE X4 NASTAVIT POCKAJTE 5 §EKUND NA POTVRDENIE
ALEBO STLACTE HLAVNU PONUKU
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PONUKA CASOVACA

Stlacenim tlacidla @ vstupite do ponuky ¢asovaca. Po ponuke sa posuvajte stldéanim tlacidla ® a urobte
potrebné na zadanie v nasledujucich nastaveniach:

%i TRVANIE PRIPRAVY JEDLA
Umoziiuje vam vopred nastavit dobu potrebnu pre zvoleny recept.

AKTIVACIA: stladenim ® vstipte do ponuky ¢asovaca. Potom pouzite na reguldciu hodnoty ,+/-“. Ak chcete
hodnotu potvrdit, pockajte 5 sekind alebo stlaéte tlacidlo ,ponuky ¢asovaéa“.

+
11

STLACIT S C )
ALEBO STLACTE PONUKU CASOVACA

/ POCKAJTE 5 SEKUND NA POTVRDENIE

Odpocitavanie sa spusti po nastaveni ¢asovaca. Pocas fazy pripravy jedla je mozné zmenit hodnotu trvania zadanim
rezimu , Trvanie pripravy” a pouZitim ,,+/-“. Po uplynuti doby trvania sa na displeji zobrazi ,,End“ (Koniec).

Ak chcete zastavit pripravu jedla, podrzte tladidlo ¢asomera ® na 3 sekundy alebo zresetujte hodnotu ¢asovaca
tlacidlom ,,-“.

Po dokonceni pripravy jedla:
1. Nadispleji sa zobrazi ,End” 30 sekind bude zniet vystrazny tén, pokial ho nezrusite.

2. Stla¢enim tlacidla ¢asovaca ® vystrazny ton zrusite. Ndpis ,,End” zmizne z displeja, namiesto toho sa zobrazi
presny cas.

o VAROVANIE: Rura je teraz v manudlnom reZime, funkcia riry a komutator termostatu by mali byt tieZ vypnuté,
ak nie, rura zapne ohrievanie.

o POZNAMKA: Varovny tén sa stimi stla¢enim fubovolného tlacidla odlidného od tlatidla éasovaca ® pricom
na displeji zostane napis ,,End“ a rira zostane nefunkéna.
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& ¢asovac

Umoziiuje pouzivat rdru ako kuchynské minutky.

AKTIVACIA: stlaéenim ® vstupte do ponuky ¢asovaca. Stlét":ajte@ (x2), kym sa nezobrazi funkcia ,Casovad“.
Potom pouZite na regulaciu hodnoty ,+/-“. Ak chcete hodnotu potvrdit, pockajte 5 sekind alebo stlacte tlaidlo
,ponuky Casovaca“.

_|..
1l

STLACTE 2 X NASTAVIT POCKAJTE 5 SEKUND NA POTVRDENIE
ALEBO STLACTE PONUKU CASOVACA

Po dokonceni odpocitavania:

1. Nadispleji blika ikona alarmu @ Zapne sa bzuciak, ktory bude zniet 30 sekind, ak ho nevypnete.
2. Stlaéenim lubovolného tladidla tén alarmu zrusite. Na displeji sa zobrazi presny ¢as. Rara bude fungovat
dovtedy, kym favy gombik neotocite do polohy 0.

Ak chcete ¢asovac zastavit, podrzte tladidlo Timer ® 3 sekundy alebo hodnotu zresetujte tlac¢idlom ,,-“.

INDIKACIA STAVU KOMUTATORA RURY
Voli¢ funkcie pripravy jedla:
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Ked' je voli¢ funkcie pripravy jedla otoceny na ktorukolvek z poléh ,Zapnuté”, na displeji sa zobrazi ikona |I|
(Funkcia pripravy jedla zapnutad).

Voli¢ teploty:

Vidy, ked' je teplota rury nizsia ako nastavend, na displeji sa zobrazi ikona B (Termostat zapnuty).
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4.2. FUNKCIE PRiPRAVY JEDLA

4.2.1. STANDARDNE FUNKCIE

o POZNAMEKA: v pripade funkcie, ktora vy7aduje predhrievanie, skontrolujte, &i je pocas tejto fazy odstranené
vsetko prislusenstvo. Pokial ide o predhrievanie, postupujte podla pokynov v tabulke niZsie.

,ANO“ znamen3, 7e je predhrievanie potrebné. ,NIE“ znamena, 7e predhrievanie sa neodporida, a potraviny sa
musia vlozit do studenej rary.

Symbol

ok

Funkcia

Rozmrazovanie

Navrhovana poloha

rostu

Predhrie-
vanie

NIE

Odporucania

Ventilator rozvadza vzduch pri izbovej teplote okolo
mrazenych potravin, o umozriuje pomalé rozmrazovanie
bez zmeny obsahu bielkovin v potravinach.

***ViacUrovriové

L3/L4 pre jednu Groveri
L2+L5 pre dve Urovne
L2+L4+L6 pre tri Grovne

ANO

IDEALNE PRE: kolace, susienky a pizze na jednej alebo
viac trovniach.
Idealne na varenie réznych potravin.

Ky

*kkG

ventildtorom

L2/L3/L4

ANO

IDEALNE PRE: celé kurca, kusy kurcata, zelenina a pecivo
na jednej urovni pomocou kombindcie ventilatora s
hornym a dolnym ohrevnym prvkom.

Eco

*ECO

L3/L4

NIE

IDEALNE PRE: priprava kusov kuracieho masa, celych
kusov mdsa, ryb alebo gratinovaného jedla. Pod rost
vsufite plech na odkvapkdavanie, aby ste zachytili stavy.
V pripade potreby jedlo v polovici pripravy otocte.
Této funkcia umozZiiuje Setrit energiu pocas pripravy
jedla a udrziavat jedlo vihké a krehké.

POZNAMKA: lhned po nastaveni zelanej teploty by sa v
tejto funkcii nastavenie nemalo zniZovat, kym sa
predhrievanie nedokondi.

B

Spodny ohrev +
ventilator

L3/L4

NIE

IDEALNE PRE: malé kolaciky, kolace a tenké pizze s
pouZitim ventilatora a nizSieho ohrevu.
pomaha varit hornu ¢ast nepriamo vyzarovanym teplom.

*Staticky

L2/L3

ANO

IDEALNE PRE: kolace, chlieb, susienky, slané kolaée na
jednej Urovni pouZitim horného aj spodného ohrevu.

.

**Supergril

L6 pre tenké potraviny
L4 pre hrubsie potraviny

NIE

IDEALNE PRE: velké mnoistvo klobds,
toastového chleba.

Celd oblast pod prvkom grilu sa zahreje. PouZivajte so
zatvorenymi dvierkami. Ak je to potrebné, jedlo pocas
pripravy dvakrat alebo trikrat otocte.

steakov a

P58

Pizza

L2/L3

ANO

IDEALNE PRE: vietky druhy pizze s predhrievanim alebo
bez neho.

* Téato funkcia bola testovana v sulade s normou EN 60350-1 na tcely vyhlasenia o spotrebe energie a energetickej triede.

SK 17

**PouZivajte so zatvorenymi dvierkami.

(***)V zavislosti od modelu rary.
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5.KUCHARSKA PRIRUCKA

5.1. VSEOBECNA KUCHARSKA TABULKA

Kategoria f’oéet, Il’rografny Tc Predh}rie— Pr|’s|u§lenstvo Pol?ha Doba p'rl’p'rivy Po
urovni | pripravy jedla vanie rury rostu predhriati *(min)
Staticky 170°C L3 20-30
1 Viacurovrové | 155 °C Hlbsi plech L4 30-40
Sventildtorom| 140 °C L4 25-35
Malé kolaciky o
/Muffiny 2 Viacurovriové | 150 °C Y HibSie +va§chy L2+L5 35-45
na pecenie
Hlbsi plech +
3 ViacUroviiové | 145 °C plechy + plechy | L2+L4+L6 40-50
na pecenie
Staticky 160 °C L2 30-40
1 |Viacaroviiové | 160°C Kovovy rost + 13 30-40
Piskotové kolace forma na kolac
(26 cm @) S ventilatorom| 150 °C v L2 20-30
2 |Viactroviiové | 150°C KovoveroSty + 111,14 40-50
forma na kola¢
Staticky 150 °C L3 30-40
1 Viactroviiové | 150 °C Hlbsi plech L3 25-35
Susienky/krehké » N v
petivo Sventildtorom| 130°C L4 15-25
2 |Viacaroviiové | 140°C HibSie +plechy | 5,5 50-60
na pecenie
Pusinky z 1 Staticky 190 °C Hlbsi plech L3 25-35
, odpalovaného Y
Sladke cesta 2 |Viacdroviiové | 170°C HIb3i plech L2+L5 35-45
pecivo
Yorkshirsky
orkshirsky 1 Staticky | 200°C y HIb& plech 3 20-30
puding
Snehové pusinky 1 Viacuroviové | 90°C Y Hlbsi plech L4 80-100
Makaronky 1 Staticky 150 °C Y Hlbsi plech L3 15-20
1 Staticky | 170°C y | Kovowrost+ L2 70-80
forma na kola¢
Jablénik —
1 |sventilstorom| 150°C y | Kovowrostr L2 50-70
forma na kola¢
Kolaciky z . N Kovovy rost +
krehkého cesta ! Staticky 170°C Y forma na kola¢ L4 60-70
Malé !(jehke 2 Spodny.thev 180 °C N Kovovy rost jrv 3 30-40
kolaciky + ventilator forma na kola¢
Cokoladové suflé | 1 Staticky 200°C Y HIbSi plech + 13 10-15
formy
Tvarohovy kola& | 1 Staticky | 150°C y | Kovowrostt 2 50-65
forma na kola¢
1 Staticky 180 °C Hlb3i plech L3 20-25
Mrazene 2 |Viacuroviiové | 180°C Y HIbsi plech L2+L5 2535
croisanty
3 Viacurovriové | 160 °C Hlb3i plech L2+L4+L6 30-40
Stradla, mrazena 1 Staticky 200 °C Y Hlb3i plech L3 30-45
H® SK 18



i Il’rografny Pr|’s|u§l,enstvo Doba p'rip'r:vy Po
pripravy jedla rary predhriati *(min)
Chlieb a Toastovy chlieb Supergril max. Kovovy rost L6 8-10
nekysnuty Focaccia Staticky 200 °C HIb3i plech L3 25-35
chlieb Chlieb, cely Staticky | 200°C HIbS( plech 3 30-50
i o Kovovy rost +
Slané Staticky 200°C forma na fortu L1 alebo L2 30-50
kolage/Quiches —
(26 cm @) Viactroviové | 180 °C Kovowyrost+ | 1114 50-70
forma na tortu
Syrové suflé Staticky 200 °C Hlbsi plech L3 20-30
Kovovy rost +
Lasagne, Cerstvé Staticky 200 °C riad na pecenie L3 30-45
Slané kolace vrure
a dusené P
iedla Lasagne Kovovy rost +
Je ., Staticky 180 °C riad na pecenie L3 35-50
mrazené ;
vrare
Cannelloni Kovovy rost +
Y L Staticky 200 °C riad na pecenie L3 35-50
Cerstvé )
vrare
Zapetené Kovovy rost +
P R ECO 200 °C riad na pecenie L4 25-35
cestoviny ;
vrare
Pizza, Cerstva Staticky 230°C Hibgi plech |12 alebo L3 15-25
(plech)
Pizza 230°C Hlbsi plech L2 alebo L3 25-35
Pizza, Cerstva HIbsi plech +
(plech) Viactroviiové | 180 °C plech na L2+L5 30-40
pecenie
Pi ¢ a Plech
223, clerstva Staticky max. ef rl\a L2 alebo L3 8-15
(okruhla) pecenie
Pizza
Pizza max. Plechna 1) Jlebo 13 10-25
pecenie
Pizza, Cerstva
(okruhla) HIbsi plech +
Viacuroviiové | 180 °C plech na L2+L5 30-40
pecenie
Pizza 220°C Kovovy rost L3 10-15
?|zza, mrazena , Viacurovriové | 200 °C Kovové rosty L2+L5 15-20
(nizka, chrumkava)
Viacurovriové | 180 °C Kovové rosty L2+L4+L6 15-25
Kovovy rost
Pecené celé ECO 220°C Umiestnite hlbsi 3 50-70
kurc¢a** plech na
(1-1,5 kg) pecenie na L1
S ventildtorom| 200 °C Hlbsi plech L2 45-60
Kovovy rost
Mas‘oa ECO 220°C Umiestnite hlbsi 4 30-50
hydina Kuracie stehna plech na
pecenie na L1
S ventildtorom| 190 °C Hlbsi plech L3 30-50
Kovovy rost
Petens katica ECO 220°C Umiestnite hibSi| - 5 50-70
plech na
pecenie na L1
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Kategoria

Pocet
Grovni

Programy
pripravy jedla

Predhrie-
vanie

Prisluenstvo
rary

Kovovy rost +

Doba pripravy po
predhriati *(min)

1 ECO 220°C N riad na pecenie L3 50-70
Pecend morka v rire
1 S ventildtorom| 200 °C Y Hlbsi plech L2 45-60
Bravéové Kovovy rost +
rebierka 1 Staticky 200 °C Y riad na pecenie L3 80-100
(1000 - 1200 g) vrdre
Kovovy rost
Méso a Umiestnite hibsi
. fcg* ¥ i ° -
hydina Klobésa 1 Supergril 230°C N plech na L4 30-40
pecenie na L1
R - o Plech na
Rozbif (500 g) 1 Staticky 220°C Y L L3 20-40
pecenie
Fasirka Plech na
1 icky 180 °C Y L 40-
(1000-1500 g) Staticky 80 petenie 3 0-30
Petené kuréa so 1 ECO 220°C N HIb3{ plech L4 55-75
zemiakmi 1 [Sventilstorom| 200°C Y HIbi plech | L2 alebo L3 50-60
Grilované . o -
morské plody 1 Supergril 220°C N Kovovy rost L4 15-30
M é rybi
razenemvole |y Staticky | 200°C | Y HIb3f plech 13 20-25
Ryby a ty¢inky
morske Rybie filé 1 Staticky 170 °C Y HIbsi plech L3 10-25
plody
Kovovy rost
Pecené ryby 1 ECO 200°C N Umiestnite L4 20-30
plech na
pecenie na L1
Gratinovana Kovovy rost +
R 1 ECO 200 °C N riad na pecenie L4 25-35
zelenina )
vrare
Mrazené
hranol¢eky 1 Viacurovriové | 200 °C Y Hlbsi plech L4 25-35
Zelenina (300-500 )
Gratinované Kovovy rost +
X 1 ECO 200°C N riad na pecenie L4 25-35
zemiaky ;
vrare
1 Staticky 200 °C Y Hlbsi plech L4 50-60
Pecené zemiaky
1 S ventildtorom| 180 °C Y Hlbsi plech L4 20-30
HIbsi plech+
Kompletng | KusY kurcata + fi)krcr)r\\/: YLTSLZ) 20:60
p jablkovy kolac + 3 Viacurovriové | 180 °C N - L1+L3+L5 45-55
menu . ; + (kovovy rost +
pecené cestoviny 35-45

nadoba vhodnd
do rary)

Doby pripravy jedla sa méZu lisit v zavislosti od receptdry a surovin.

*ak sa vyzaduje predhrievanie
**V pripade potreby jedlo v polovici pripravy otocte.

*** zavisi od modelu rary

o POZNAMKA: Pri peceni kolacov, slanych kolacov a inych receptov, ktoré vyzaduji formu alebo nadobu na 2
urovniach, umiestnite riad takto: horny plech vlavo a spodny plech vpravo.

f
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6.STAROSTLIVOST A CISTENIE

6.1. VSEOBECNE ODPORUCANIA

Pravidelné ¢istenie mdze predfzit Zivotnost vadho spotrebita. Pred manualnym Eistenim pockajte, kym rira nevychladne.

®  Po kazdom poutziti riry vam minimalne Eistenie pomoze udrzat riru dokonale €istd.

®  Steny rary nezakryvajte hlinikovou féliou ani komercne dostupnym chrani¢om na jedno pouzitie. Ak sa alobal
alebo akykolvek iny chrani¢ dostane do priameho kontaktu s hordcim smaltom, riskujete ich roztavenie a
poskodenie smaltu vnutri rdry.

®  Aby ste predisli nadmernému znedisteniu rary a naslednému silnému zédpachu, odpori¢ame vam nepouzivat
raru pri velmi vysokej teplote. Je lepsie predizit ¢as peéenia a trochu zniit teplotu.

e  Okrem prislusenstva dodavaného s rirou vdm odporuéame pouzivat iba riad a formy na pecdenie, ktoré su
odolné voci velmi vysokym teplotam.

6.2. CISTENIE RURY

6.2.1. VNUTRI RURY: funkcie ¢istenia

0060 d

98¢ Hydroeasy

Funkcia Aquactiva je navrhnuta tak, aby bolo mozné bez ndmahy odstranit mierne znecistenie a poskytla rychle a
ekologické riesenie na Cistenie vnutra rury parou.

Princip fungovania:

1. Vlejte 150 mlvody s par kvapkami umyvacieho prostriedku na dno vnatri rary.

2. Otocte funkény gombik na §§§/‘;’1ﬂ a gombik teploty na ,, 100 °C“. Nechajte funkciu pracovat 20 minut.
3. Po ukonéeni postupu Cistenia nechajte rdru vychladnat.
4

Po vychladnuti spotrebica vycistite vnutorné povrchy rury handri¢kou.

A VAROVANIE: Pred dotykom spotrebica sa uistite, Ze je chladny. Pri vietkych hortcich povrchoch sa musi
postupovat opatrne, pretoze hrozi riziko popalenia. PouZivajte destilovanu alebo pitnd vodu. Utrite priestor
na pripravu jedla a nechajte ho Uplne uschnut, aby sa zabrénilo kordzii.
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Katalytické Cistenie

Vnutro rury je vystlané katalytickymi panelmi, ktoré zaistuju, Ze nikdy nebudete musiet zépasit so Spinavou rarou.
Panely maju Specidlny smaltovany povrch s mikroporéznou Strukturou, ktory absorbuje vystreknutd mastnotu.
Prostrednictvom katalytickej chemickej reakcie pri vysokych teplotach ucinne premienaju absorbovany tuk na
plynné prvky.

Odporucanie: Po priblizne troch rokoch pouZivania zvazte vymenu katalytickych panelov, najma ak rdru pouZzivate
dva az trikrat tyzdenne. To zaistuje optimalny vykon a Cistotu.
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6.2.2. VONKAJSOK RURY: demonta? a &istenie sklenenych dvierok
1. Otvorte dvierka na 90°, otolte poistné zarazky \l/

zavesov smerom von z rury.

2. Dvierka umiestnite do polohy 45°. Sucasne stlacte dve tlacidld na oboch
stranach bocnych ramien dvierok a potiahnite smerom k sebe, aby ste vybrali
horny skleneny kryt dvierok.

3. Velmi opatrne vyberte sklo dvierok rdry, zacnite vnatornym. Pocas ukonu
drZte sklo pevne oboma rukami a poloZte ho na rovnu plochu s podlozkou
(napr. na handru).

4. A VAROVANIE: Vonkajsie sklo sa neda vybrat.
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5. Sklo Cistite makkou handri¢kou a vhodnymi Cistiacimi prostriedkami.
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6. Vloite sklenené panely, pricom sa uistite, Ze Stitok ,LOW-E/PYRO" je
v spravnom smere na Citanie a umiestneny na lavej dolnej strane dvierok, v
blizkosti favého zavesu. Takto ostane vytlaceny Stitok na prvom skle na
vnutornej strane dvierok.

7. Znovu pripevnite horny skleneny kryt dvierok zatlacenim dovnutra, kym
nezacujete kliknutie dvoch bo¢nych tlacidiel.

8. Potom vratte dvierka spat do polohy 90° a otoéte
poistné zarazky zavesov smerom do vnutra rdry.

6.3. CISTENIE PRISLUSENSTVA
Po kazdom pouziti prislusenstvo dokladne vydistite a osuste ho uterdkom. V pripade pretrvavajucich zvyskov skuste
prislusenstvo namoctit do vody s pridavkom saponatu na priblizne 30 minudt a potom ho znova umyte.

CISTENIE BOCNYCH STOJANOV:

- Model so 6 uroviiami
1. Vyberte bo¢né drZiaky potiahnutim v smere Sipok.
2. Bocné drziaky umyte v umyvacke riadu alebo pouZite mokru Spongiu, uistite sa, Ze potom dokladne oschli.
3. Po Cisteni namontujte boc¢né drziaky v opacnom poradi ikonov.
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6.4. UDRZBA

VYMENA KOMPONENTOV

Vymena vrchnej Ziarovky:
1. Odpojte ruru od elektrickej siete.
2. Uvolnite skleneny kryt, vyberte Ziarovku a vymeiite ju za novu rovnakého typu.
3. Povymene nefungujlcej Ziarovky vratte skleneny kryt na miesto.

Krok 3

Tento vyrobok obsahuje jeden alebo viac zdrojov svetla triedy energetickej Gcinnosti G (Ziarovka)
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7.RIESENIE PROBLEMOV

Ak sa pocas pouZivania rury vyskytne nejaka chyba, na displeji sa zobrazi kéd ,,ER” a dve Cislice, ktoré identifikujd chybu.
Ruru vypnite a odpojte od elektrickej siete, pockajte niekolko minat a potom ju znova zapojte.

Ak chyba zmizne, moZete pokracovat v pouzivani rdry. Ak nie, zavolajte na zakaznicky servis a oznamte kod (ERXX),
ktory vidite na displeji.

Chyba
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8.0CHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA A LIKVIDACIA
SPOTREBICA

8.1. LIKVIDACIA SPOTREBICA
Tento spotrebi¢ je oznaceny v sulade s eurdpskou smernicou 2012/19/EU o elektrickych a elektronickych
zariadeniach (OEEZ - odpad z elektrickych a elektronickych zariadeni). OEEZ obsahuje znedistujice latky (ktoré
méZzu mat negativny vplyv na Zivotné prostredie) a zékladné prvky (ktoré sa daju opatovne pouzit).
Je dolezité, aby sa OEEZ likvidoval spravne poutzitim $pecifickych postupov s ciefom zaistit spravne
odstranenie a likvidaciu vietkych znecistujucich latok, ako aj obnovenie ostatnych materidlov.
Jednotlivci prispievaju vyraznou mierou k minimalizacii vplyvov OEEZ na Zivotné prostredie.
Bezpodmienecne je potrebné dodrziavat urcité zakladné pravidla:
- OEEZ sa nesmie spracuvat ako bezny domaci odpad;
- OEEZ treba odovzdavat na prislusnych zbernych miestach, ktoré su riadené prislusnou
samospravnou obcou alebo registrovanymi spolo¢nostami.
V mnohych krajinach je k dispozicii domaci zber velkych spotrebic¢ov spadajucich do kategdrie
I OEEZ. V pripade zakupenia nového spotrebita mozete vratit stary spotrebi¢ maloobchodnému
predajcovi, ktory musi zabezpecit jeho bezplatny odvoz, pokial ide o spotrebi¢ rovnakého typu
s rovnakymi funkciami ako zakupeny spotrebic.

8.2. SETRENIE A OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Ak je to mozné, ruru vopred nepredhrievajte a snaZzte sa ju vidy naplnit.

Dvierka rury otvérajte ¢o najmenej, pretoze pri kazdom otvoreni unika z vnutra teplo. S cielom vyrazne usetrit
energiu, vypnite rdru 5 az 10 mindat pred planovanym ukonéenim doby pecenia a pouZite zvyskové teplo, ktoré rira
nadalej generuje.

Tesnenia udrZujte Cisté a v poriadku, aby sa zabranilo rozptylu tepla mimo vnutorného priestoru. Ak mate zmluvu
o elektrickej energii s hodinovou tarifou, program ,oneskoreny start” zjednodusuje Usporu energie a proces
pecenia sa zacne tak, aby priprava jedla prebiehala v ¢asovom intervale s nizSou tarifou.
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9.INSTALACIA

napajaci kdbel 1100

napajaci kdbel 1100
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SK Ak md nabytok v dolnej ¢asti spodny diel,
zabezpecte otvor pre napdjaci kabel.
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WITAMY

Dziekujemy za wybranie naszego produktu. Aby zapewni¢ sobie bezpieczen-
stwo i uzyskac najlepsze wyniki, prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej
instrukcji, tacznie z instrukcjami dotyczgcymi bezpieczenstwa, i zachowanie
jej na przysztosc.

Przed instalacjg piekarnika zanotuj numer seryjny, ktéry moze by¢ potrzebny
do naprawy. Sprawdz, czy nie doszto do uszkodzen podczas transportu
i skonsultuj sie z technikiem, jesli nie masz pewnosci przed uzyciem. Trzymaj
materiaty opakowaniowe z dala od dzieci.

O uvwaca: Nalezy pamieta¢, ze funkcje i akcesoria piekarnika mogg sie
rézni¢ w zaleznosci od zakupionego modelu.
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1.INFORMACIJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

OGOLNE OSTRZEZENIA

Czyszczenia nie wykonywac¢ myjka parowa.
Podczas uzytkowania urzgdzenie nagrzewa sie. Nie dotykaj elementow
grzejnych wewnatrz kuchenki.

Stosowac zgodnie z przeznaczeniem

Piekarnik nalezy uzywac wytgcznie zgodnie z jego przeznaczeniem, tzn.
tylko do pieczenia zywnosci; wszelkie inne zastosowania, na przyktad jako
zrédto ciepta, uwazane s za niewtasciwe, a zatem niebezpieczne.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody wynikajgce
z niewfasciwego, nieprawidtowego lub nieuzasadnionego uzytkowania.

Ograniczenia uzytkowania

Urzadzenie moze byé obstugiwane przez dzieci powyzej 8 roku zycia
i przez osoby o ograniczonych mozliwosciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych lub osoby nieposiadajgce doswiadczenia ani wiedzy pod
warunkiem, ze sg one pod odpowiednim nadzorem lub zostaty poinstruo-
wane, jak bezpiecznie obstugiwac urzadzenie i rozumiejg zwigzane z nim
zagrozenia. Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzagdzeniem. Czyszczenie i konser-
wacja nie moga by¢ wykonywane przez dzieci bez dozoru.

To urzadzenie nie moze by¢ uzytkowane przez osoby (w tym dzieci)
0 ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub umystowej ani przez
osoby bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, chyba ze bedg one
nadzorowane lub zostang odpowiednio poinstruowane.

Nalezy pilnowac dzieci, aby nie bawity sie urzgdzeniem.

A\ OSTRZEZENIE: Podczas uzytkowania urzadzenie oraz jego dostepne
czesci silnie sie nagrzewajg. Nalezy zachowaé ostroinosé¢, aby nie
dotyka¢ elementéw grzejnych. Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy
trzymac z dala od urzadzenia, chyba ze sg pod statym nadzorem.

A OSTRZEZENIE: Dostepne czeéci moga sie nagrzewad podczas
uzytkowania. Mate dzieci nie powinny mie¢ dostepu do urzgdzenia.
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OSTRZEZENIA DOTYCZACE INSTALACII

Piekarnik mozna umiesci¢ wysoko w stupku lub pod blatem roboczym.
Przed montazem zapewni¢ dobrg wentylacje w przestrzeni piekarnika,
aby umozliwi¢ wtasciwg cyrkulacje swiezego powietrza potrzebnego do
chtodzenia i ochrony czesci wewnetrznych. Wykonaj otwory wskazane
na ilustracjach zgodnie z rodzajem okucia. Piekarnik nalezy zawsze
mocowac do mebli za pomocg $rub dostarczonych wraz z urzagdzeniem.
Do obstugi urzadzenia na czestotliwosciach znamionowych nie jest
wymagane wykonanie zadnej dodatkowe] operacji/ustawienia.
Urzadzenia nie mozna montowac za dekoracyjnymi drzwiami, aby sie
nie przegrzato.

Podczas instalacji piekarnik powinien by¢ odtgczony od sieci elektryczne;.
Jesli usuniecie usterek wynikajgcych z nieprawidtowego montazu
wymaga skorzystania z pomocy producenta, pomoc ta nie jest objeta
gwarancjg. Nalezy przestrzega¢ instrukcji dotyczacych instalacji
przeznaczonych dla wykwalifikowanych specjalistéw.

Nieprawidtowa instalacja moze spowodowaé obrazenia lub urazy
u ludzi, zwierzat badZ uszkodzenie mienia. Producent nie moze by¢
pociggniety do odpowiedzialno$ci za takie szkody lub obrazenia.
Instalacja musi by¢ przeprowadzona przez wykwalifikowanego technika,
ktdry musi znac i przestrzegal przepisow obowigzujgcych w kraju
instalacji oraz instrukcji producenta.

Po rozpakowaniu urzadzenia zawsze sprawdz, czy nie jest uszkodzone,
w razie problemdw przed instalacjg skontaktuj sie z obstugg klienta i nie
podtaczaj do pradu.

Przed uruchomieniem urzadzenia usun opakowanie.

Podczas instalacji nie uzywaj uchwytu drzwiczek piekarnika do
podnoszenia i przenoszenia piekarnika.

Meble instalacyjne i meble sgsiadujgce muszg wytrzymywac tempera-
ture 95°C.

Podczas montazu zaleca sie noszenie rekawic ochronnych, aby unikng¢
skaleczen.

Nie instaluj produktu w otwartych przestrzeniach narazonych na
dziatanie czynnikdéw atmosferycznych.

PL 4



To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na wysokosciach ponizej
2000 m.

Przed pierwszym uzyciem nalezy usungc¢ folie ochronne i naklejki
reklamowe z przedniej powierzchni piekarnika.

OSTRZEZENIA ELEKTRYCZNE

Gniazdko musi by¢ odpowiednie do obcigzenia wskazanego na tabliczce
i musi posiadaé podtaczony oraz dziatajacy styk uziemiajgcy. Uziemienie
oznaczone jest kolorem zé6tto-zielonym. Ta czynnos¢ musi by¢ wykonana
przez specjaliste z odpowiednimi kwalifikacjami.

Podfaczenie do zrédta zasilania mozna wykonac za pomoca wtyczki lub
za pomocg statego okablowania, umieszczajgc wytgcznik wielobiegu-
nowy z separacja stykow zgodna z wymaganiami dla kategorii przepie-
ciowej lll, pomiedzy urzadzeniem a Zzréodtem zasilania, ktéry moze
wytrzymac¢ maksymalng moc przytaczeniowq i jest zgodny z obowigzu-
jacym ustawodawstwem. W przypadku niezgodnosci gniazdka z wtyczka
urzadzenia, nalezy zwrdcié¢ sie do wykwalifikowanego elektryka o wy-
miane gniazda na inny odpowiedni typ. Wtyczka i gniazdo muszg by¢
zgodne z obowigzujgcymi normami kraju instalacji.

Z6tto-zielony kabel uziemiajacy nie powinien byé przerwany przez ten
wyfacznik. Gniazdo oraz wytgcznik wielobiegunowy zastosowany do
podtgczenia powinien by¢ po zainstalowaniu urzadzenia tatwo dostepny.
Jesli kabel zasilajgcy ulegnie uszkodzeniu, dla bezpieczeistwa nalezy
zleci¢ jego wymiane producentowi, autoryzowanemu serwisowi lub
osobom o podobnych kwalifikacjach.

W sprawie napraw nalezy zwrdcic sie do Dziatu obstugi klienta i poprosi¢
o zastosowanie oryginalnych czesci zamiennych.

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek prac lub konserwacji nalezy
odfaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej.

A\ OSTRZEZENIE: Aby unikna¢ ryzyka porazenia pradem elektrycznym,
przed przystgpieniem do wymiany zarowki upewnic sie, ze urzadzenie
jest wytagczone.

Piekarnik nalezy wytgczy¢ przed wyciggnieciem zdejmowalnych czesci.
Po wyczyszczeniu nalezy je ponownie ztozy¢ zgodnie z instrukcja.
Uzytkowanie kazdego urzadzenia elektrycznego wigze sie z konieczno-
Scig przestrzegania pewnych zasadniczych regut:
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- Nie ciggna¢ za kabel zasilajgcy podczas odtgczania urzadzenia od zrodta
zasilania;

- Nie dotykac urzagdzenia mokrymi lub wilgotnymi dtornmi badz stopami;
- Generalnie nie zaleca sie uzywania adapterow, wielu gniazd
i przedtuzaczy;

- W razie awarii i/lub nieprawidtowego dziatania wytgczyé urzadzenie
i nie manipulowac przy nim.

© uwAGA: Piekarnik moze wymagaé prac konserwacyjnych, dlatego
zaleca sie udostepnienie innego gniazda $ciennego, tak aby mozna byto
go podtaczyé, jesli zostanie wyjety z miejsca, w ktérym go zainstalowano.
Jakakolwiek naprawa, instalacja i konserwacja nieprawidtowo przepro-
wadzona moze spowodowac powazne zagrozenie dla uzytkownika.
Firma produkcyjna niniejszym oswiadcza, ze nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci za szkody bezposrednie lub posrednie spowodowane
nieprawidtowy instalacjg, konserwacjg lub naprawami. Ponadto nie
ponosi odpowiedzialnosci za szkody spowodowane brakiem lub
przerwaniem instalacji uziemiajgcej (np. porazeniem pradem).

A\ OSTROZNIE: aby uniknaé niebezpieczeristwa zwigzanego z nieza-
mierzonym zresetowaniem wytgcznika termicznego, to urzadzenie nie
moze by¢ zasilane przez zewnetrzne urzadzenie przetaczajace, takie jak
minutnik, ani podfgczane do obwodu, ktéry jest regularnie witgczany
i wytgczany przez sie¢ energetyczng. .

Urzadzenie nie jest przeznaczone do wifaczania za pomocg zewnetrz-
nego timera lub oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

UZYTKOWANIE | KONSERWACJA

Ociekacz zbiera resztki, ktére ociekajg podczas gotowania/pieczenia.
Umieszczajac tace Airfry lub ruszt na prowadnicach bocznych, nalezy
zwréci¢ uwage, aby krotsza cze$¢ boku (miedzy ogranicznikiem
a koricem) byta skierowana w strone wnetrza piekarnika. Jezeli ruszt
posiada ozdobng metalowg listwe, nalezy zwréci¢ uwage na jej
umiejscowienie na zewnatrz piekarnika, tak aby logo marki byto
widoczne i czytelne. Prawidiowe ustawienie mozna znalez¢ takze na
ilustracji w czesci ,,Akcesoria” niniejszej instrukcji obstugi.

Nie uzywaj ostrych, Sciernych s$rodkéw czyszczgcych ani ostrych
metalowych skrobakéw do czyszczenia szyby drzwiczek kuchenki,
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poniewaz mogg one porysowaé powierzchnie, co moze spowodowac
pekniecie szyby.

Uzywac wytacznie czujnika temperatury zalecanego dla tego piekarnika.
Podczas pieczenia wewnatrz piekarnika lub na szybie drzwiczek moze
skraplaé sie wilgoc€. Jest to stan normalny. Aby ograniczy¢ skraplanie
wilgoci, przed witozeniem potrawy do piekarnika nalezy po jego
wiaczeniu odczekaé 10-15 minut. Kondensacja zniknie, gdy piekarnik
osiggnie temperature pieczenia.

Warzywa nalezy piec w naczyniu z pokrywka zamiast na nieostonietej
tacce.

Po upieczeniu potrawy nie powinno sie zostawiac jej w piekarniku przez
czas dtuzszy niz 15-20 minut.

W przypadku dtugiej awarii zasilania podczas fazy pieczenia moze dojs¢
do nieprawidiowego dziatania wskaznika kontrolnego. W takim
przypadku nalezy skontaktowac sie z dziatem obstugi klienta.

A\ OSTRZEZENIE: Nie wyktada¢ $cian piekarnika folig aluminiowg ani
jednorazowym zabezpieczeniem dostepnym w sklepach. Folia alumi-
niowa lub jakiekolwiek inne zabezpieczenie w bezposrednim kontakcie
z gorgcy emalig stwarzajg ryzyko stopienia i pogorszenia stanu emalii
wewnatrz piekarnika.

A\ OSTRZEZENIE: Nie wolno zdejmowac uszczelki drzwiczek piekarnika.
A\ OSTROZNIE: Nie napetnia¢ dna komory woda podczas pieczenia lub
gdy piekarnik jest goracy.

W celu prawidtowego uzytkowania piekarnika nie zaleca sie umieszcza-
nia zywnosci w bezposrednim kontakcie z rusztami i tacami, ale uzywa-
nia papieru do pieczenia i/lub specjalnych pojemnikow.

Wszystkie akcesoria przed pierwszym uzyciem umyj roztworem gorgce;j
wody i ptynu do mycia naczyn.
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2.WPROWADZENIE DO PRODUKTU

2.1. PRZEGLAD PRODUKTU

Panel sterowania

Pozycje potek

(boczna kratka, jesli jest dotaczona)
Kratki metalowe

Taca

Ostona wentylatora

Drzwiczki piekarnika

Boczne siatki

(jesli wystepuja: tylko dla ptaskich komor)
8. Numer seryjny i kod QR

[

Noos~ow

Whpisz tutaj swéj numer seryjny do wykorzystania w przysztosci.

Kratka metalowa

Umieszczone po obu stronach komory piekarnika pro-
wadnice boczne stuzg do umieszczenia blach do piecze-
nia i rusztéw podczas pieczenia.

Blacha do pieczenia

Metalowa kratka w piekarniku to wyjmowana, regulo-
wana potka, ktéra podtrzymuje naczynia, zapewniajac
réwnomierne gotowanie i utatwiajac czyszczenie. Mozna
jej uzywac do utrzymywania talerzy i patelni na réznych
wysokosciach w zaleznosci od potrzeb kulinarnych.
Gtebsza taca

Blacha do pieczenia idealnie nadaje sie do uzyskania
réwnomiernego przyrumienienia od dotu, co czyni ja
idealna do ciastek i ciast ze wzgledu na jej ptytka, ptaska
konstrukcje. Dodatkowo umieszczenie jej pod rusztem
do gotowania moze pomadc w zbieraniu skroplin i zapo-
biegnieciu ubrudzenia piekarniku.

Gtebsza blacha idealnie nadaje sie do przepiséw z do-
datkiem ptynéw lub warstw, takich jak zapiekanki lub
pieczenie. Jej gteboko$¢ zostata specjalnie zaprojekto-
wana, aby zapewni¢ pozadang konsystencje przygoto-
wywanej w nim Zywnosci.
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Prowadnice teleskopowe

Zawiasy Soft-close/Soft-open (tylko jesli s3 dostepne*)

Teleskopowe szyny piekarnika to pétki, ktére mozna wy-
suwac, co utatwia wktadanie i wyjmowanie potraw, bez
koniecznosci siegania do wnetrza goracego piekarnika.
Poprawiaja bezpieczenstwo, stabilnos¢ i mozna je regu-
lowa¢ na réznych poziomach.

Podwajna taca —tryb PARA (tylko jesli jest dostepna*)

Zawiasy Soft-close/Soft-open kontrolujg ruch drzwi,
zapewniajac jego ptynnosé i zapobiegajac trzaskaniu.

Podwadjna taca —tryb grillowania (tylko jesli jest dostepna*)

Wklesty ksztatt umozliwia prawidtowa cyrkulacje wilgoci
powstajacej podczas gotowania, utrzymujac wysoki
poziom wilgotnosci zywnosci. W zaleznosci od ilosci
wody wilozonej do tacy, uzyskamy bardziej suche lub
bardziej ,mokre” potrawy.

Taca Airfry (tylko jesli jest dostepna*)

Taca Airfry zapewnia réwnomierny i tréjwymiarowy
doptyw goracego powietrza do zywnosci, co zapewnia
bardziej chrupigcg skérke, zachowujgc jednoczesnie
delikatnosé wnetrza. Opcjonalnie na poziomie L1 mozna
umiesci¢ blache do pieczenia, w ktdrej zbierane sg soki
lub panierka.

Wypukty ksztatt nadaje sie do grillowania w piekarniku
w wysokiej temperaturze (220°), umozliwiajac efekt
grillowania nawet w domu przy niewielkiej ilosci dymu
dzieki dziataniu odprowadzajgcemu ttuszcz z dna blachy.
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2.3. PANEL STEROWANIA

Funkcje i ranking funkcji mozna zmienia¢ w zaleznosci od modelu.

1. Pokretto wyboru funkcji
2. Menu gtéwne

3. Zegar
4. Wyswietlacz LED

5. Przycisk plus (+)

6. Przycisk minus (-)

7. Pokretto wyboru temperatury

GLOWNE FUNKCJE

Wyswietlacz posiada 3 gtéwne funkcje:

Symbol ‘ Funkcja

Menu gtéwne

‘ Opis

Nacisnij raz, aby wiaczyé blokade rodzicielskg, dwa razy, aby uzyskac
dostep do godziny, trzy razy, aby wtgczy¢ gtosnosc alarmu i cztery razy, aby
witgczyc tryb regulacji jasnosci.

Menu minutnika

Nacisnij raz, aby ustawic czas gotowania, dwa razy, aby wtgczy¢ minutnik.

+/-

Naci$nij te przyciski, aby zwiekszyé/zmniejszyé wartosci lub wtgczyé/
wytaczy¢ funkcje w trybach regulacji.
Przytrzymaj + przez 5 sekund, aby aktywowacé godzine na wyswietlaczu.
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3.PRZED URUCHOMIENIEM

3.1. INFORMACIJE NA START
Kiedy po raz pierwszy wiaczysz piekarnik, mozesz zauwazyé dym. Nie martw sie, po prostu poczekaj, az dym
opadnie, zanim uzyjesz piekarnika.

JAK dziata o$wietlenie
Komora piekarnika jest oswietlana przez jedng lub wiecej zaréwek, zwykle wtgczanych za kazdym razem, gdy
rozpoczyna sie funkcja gotowania.

Jak dziata wentylator chtodzacy

Wentylator chtodzacy odpowiada za odprowadzanie ciepta, zapobieganie nadmiernemu nagrzaniu piekarnika
i jego otoczenia oraz ochrone urzadzen kuchennych przed dziataniem wysokich temperatur. Dziata podczas i po
cyklu pieczenia w zaleznosci od temperatury wewnetrznej piekarnika.

Gdy wentylator chtodzacy dziata, zwykle generuje delikatne buczenie lub warczenie. Mozna réwniez zauwazyé
ciepty strumier powietrza wydobywajacy sie ze szczeliny pomiedzy drzwiczkami piekarnika a panelem sterowania.

3.2. PIERWSZE UZYCIE
Kiedy urzgdzenie jest wigczane po raz pierwszy, pierwszym krokiem jest ustawienie pory dnia.

USTAW CZAS: Na wyswietlaczu pojawi sie ,,WYL.”. Nacisnij ,+”, aby ustawi¢ aktualng godzine. Poczekaj 5 sekund
na potwierdzenie.

+
Ml

ZACZEKAJ 5 SEK, ABY POTWIERDZIC, LUB
NACISNI) MENU GLOWNE

USTAWIENIE

3.3. WSTEPNE CZYSZCZENIE

Przed uzyciem po raz pierwszy wyczysci¢ piekarnik. Przetrze¢ zewnetrzne powierzchnie piekarnika wilgotng,
miekka szmatka. Umy¢ wszystkie akcesoria i wytrze¢ wnetrze piekarnika ptynem do mycia naczyn wymieszanym
z goracg woda. Nastawié pusty piekarnik na maksymalng temperature i pozostawi¢ wtgczony na okoto 1 godzine,
co pozwoli na usuniecie wszelkich utrzymujgcych sie zapachdéw nowosci.

MAX.°C —

Y
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4.DZIAtANIE PRODUKTU

4.1. JAK DZIAtA PRODUKT

WLACZANIE/WYLACZANIE PIEKARNIKA
Aby wtaczy¢ piekarnik, obréé¢ pokretto funkcji (w prawo/w lewo) i wybierz program. Aby wytgczyé, ustaw pokretto
funkcji w pozycji ,,0”.

> ° 9
& &
=]

8 [>]

USTAW PROGRAM GOTOWANIA
Obré¢ pokretto funkcji i wybierz zadany program, a nastepnie ustaw temperature za pomocg pokretta wyboru

2

E temperatury.

=

o USTAWIENIE USTAWIENIE

B o

2 P> @

3

c
) &
El

]
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GLOWNE MENU
PrzejdZz do menu gtéwnego, naciskajac EE Aby przejs¢ do opgji EE tyle razy, ile potrzeba do wprowadzenia
nastepujacych ustawien:

d BLOKADA RODZICIELSKA

Funkcja ta umozliwia zablokowanie ekranu, aby zapobiec niepozagdanemu korzystaniu z niego przez osoby niepetnoletnie.
Aby wiaczy¢ blokade ekranu, nacisnij raz ,Menu gtéwne”, a nastepnie nacisnij ,,+”, aby potwierdzi¢.

Aby wytaczy¢ blokade, nacisnij ,Menu gtéwne”, a nastepnie nacisnij ,,-”.

Wiqczanie
= + +H |= ¢ a
il
® = - |©
CZUWANIE NACISNIJ USTAWIENIE
Wyltqczanie
+ |= a +
rr
® it
.
NACISNIJ USTAWIENIE B NACISNIJ
A

® USTAWIANIE ZEGARA
Umozliwia zmiane godziny.
Nacisnij E aby wejs¢ do menu gtéwnego. Kliknij E tyle razy (x2), ile to konieczne, aby wybra¢ opcje ,,Godzina”.
Nastepnie uzyj ,,+/-”, aby ustawi¢ wartos$é. Aby potwierdzi¢, odczekaj 5 sekund lub naci$nij raz Menu gtéwne E

+
1

A minin -
L 5 =L b
NACISNI) x2 USTAWIENIE ZACZEKAJ 5 SEK, ABY POTWIERDZIC,
LUB NACISNI) MENU GEOWNE

0 UWAGA: piekarnik jest domysInie ustawiony na tryb ,,24h”. Aby przetgczy¢ sie na tryb ,,12h”, przytrzymaj ,,+”
przez 5 sekund w trybie gotowosci. W ten sam sposéb mozna wrdéci¢ do trybu ,,24h”.
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JGLOSNOSE ALARMU

Umozliwia zmiane gtosnosci sygnatu ostrzegawczego.

Nacisnij EE, aby wejs¢ do menu gtéwnego. Dotknij tyle razy (x3), ile to konieczne, aby wybrac¢ ,Gtosnos¢ alarmu”.
Na wyswietlaczu pojawi sie ,,b-01". Liczby oznaczajg poziom natezenia dzwieku, ktéry mozna zmieni¢ za pomoca
"+/-". Aby potwierdzi¢, odczekaj 5 sekund lub naci$nij raz menu EE

’ ; | gL o8
q A
S L

K ZACZEKAJ 5 SEK, ABY POTWIERDZIC,

|||
11

NACISNI TAWIENIE : ;
CISNIJ x3 us LUB NACISNIJ MENU GEOWNE

K JASNOSE WYSWIETLACZA

Umozliwia zmiane jasnosci dzwieku wyswietlacza piekarnika.

Nacisnij E aby wejs¢ do menu gtéwnego. Stuknij tyle razy (x4), ile potrzebujesz, aby wybrac ,Jasnos¢
wyswietlacza”. Na wyswietlaczu pojawi sie ,,d-01”. Liczby oznaczajg poziom intensywnosci jasnosci, ktéry mozna
zmieni¢ za pomocg "+/-". Aby potwierdzi¢, odczekaj 5 sekund lub nacis$nij raz menu EE
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ZACZEKAJ 5 SEK, ABY POTWIERDZIC,

NACISNIJ x4 USTAWIENIE ‘ "
LUB NACISNIJ MENU GEOWNE
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MENU MINUTNIKA

Uzyskaj dostep do menu minutnika, naciskajac ® Aby przejs¢ do opcji ® tyle razy, ile potrzeba do wprowadze-
nia nastepujacych ustawien:

£i CZAS GOTOWANIA
Umozliwia ustawienie czasu gotowania wymaganego dla wybranego przepisu.

AKTYWACIA: nacisnij ®, aby wejs¢ do menu minutnika. Nastepnie uzyj ,+/-", aby ustawi¢ warto$¢. Aby
potwierdzi¢, odczekaj 5 sekund lub nacisnij ,Menu minutnika”.

+
11

NACISNIJ

ZACZEKAJ 5 SEK, ABY POTWIERDZIC,
LUB NACISNIJ MENU MINUTNIKA

Odliczanie rozpoczyna sie po ustawieniu minutnika. Podczas fazy gotowania mozna zmieni¢ warto$¢ czasu trwania,
uruchamiajac tryb ,Czas gotowania” i uzywajac przyciskow ,+/-". Po uptywie czasu na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat ,,Koniec”.

Aby zatrzymac czas gotowania, przytrzymaj przycisk minutnika ® przez 3 sekundy lub zresetuj wartosé minutnika
za pomoca ,,-”.

Po zakoriczeniu gotowania:
1. Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,Koniec”, a przez 30 sekund bedzie emitowany sygnat ostrzegawczy
(jesli nie zostanie anulowany).

2. Nacisnij przycisk ,,Minutnik” @, aby anulowaé dzwiek ostrzegawczy. Komunikat , Koniec” zniknie z wyswie-
tlacza, a zamiast niego pojawi sie biezgca godzina.

o OSTRZEZENIE: Piekarnik dziata teraz w trybie recznym, nalezy wyfgczy¢ funkcje piekarnika i komutator
termostatu; w przeciwnym razie piekarnik bedzie nadal sie nagrzewac.

“ UWAGA: Diwiek ostrzegawczy zostanie wyciszony po nacisnieciu dowolnego przycisku innego niz przycisk

minutnika ®, na wyswietlaczu pozostanie komunikat , Koniec”, a piekarnik nie bedzie dziatat.
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@ MINUTNIK

Pozwala uzywad piekarnika jako budzika.

AKTYWACJA: nacisnij ® , aby wejs¢ do menu minutnika. Dotknij ® tyle razy, ile to konieczne (x2), aby wybraé
,Minutnik”. Nastepnie uzyj ,+/-”, aby ustawi¢ warto$¢. Aby potwierdzi¢, odczekaj 5 sekund lub naci$nij ,Menu
minutnika”.

A ﬂ{ﬂ]
O R el
= ® S ) s
NACIENI X2 USTAWIENIE ZACZEKA) 5 SEK, ABY POTWIERDZIC,
/ LUB NACISNI) MENU MINUTNIKA

Po zakoriczeniu odliczania:

1. Na wyswietlaczu zacznie miga¢ ikona alarmu @ i rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, ktdry bedzie trwat okoto
30 sekund, jesli nie zostanie anulowany.

2. Nacis$nij dowolny klawisz, aby anulowac¢ dzwiek alarmu. Na wyswietlaczu pojawi sie aktualna godzina. Piekarnik
bedzie dziatat do momentu ustawienia lewego pokretta w pozycji 0.

Aby zatrzymac¢ minutnik, przytrzymaj przycisk minutnika ® przez 3 sekundy lub zresetuj warto$¢ za pomocg ,,-”.

WSKAZNIK STANU KOMUTATORA PIEKARNIKA
Selektor funkcji pieczenia:
Kiedy przetacznik funkcji gotowania piekarnika zostanie ustawiony w jednej z pozycji ,Wt.”, na wyswietlaczu

pojawi sie ikona |I| (Funkcja gotowania wtaczona).

Selektor temperatury:

Jezeli temperatura piekarnika jest nizsza od ustawionej, na wyswietlaczu pojawia sig ikona B (Termostat Wt.).
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4.2. FUNKCJE GOTOWANIA

4.2.1. STANDARDOWE FUNKCIJE

o UWAGA: w przypadku funkcji wymagajacych wstepnego nagrzania nalezy na tym etapie zdjg¢ wszystkie
akcesoria. Postepuj zgodnie z instrukcjami zawartymi w ponizszej tabeli dotyczacymi nagrzewania wstepnego.
,TAK” oznacza, ze wymagane jest nagrzewanie wstepne; ,NIE” oznacza, ze nagrzewanie wstepne nie jest zalecane
i potrawy nalezy wkfada¢ do zimnego piekarnika.

Sugerowana pozycja Wstepne

Symbol L] Sugestie

potki nagrzewanie

Wentylator zapewnia cyrkulacje powietrza o tempera-
- turze pokojowej wokét zamrozonej zywnosci, co
Rozmrazanie NIE pokojowe] rozonej - zyv !
0 pozwala na jej powolne rozmrazanie bez zmiany zawar-
tosci biatka w zywnosci.

L3/L4 dla jednego

poziomu . e .
IDEALNE DO: h k |
@ ***\Wielopoziom | L2+L5 dla podwdjnego TAK ilku pozior?qa;aSt, erbatnikéw i pizzy na jednym lub
owo poziomu .
L2+L4+L6 dla potréjnego Idealny do gotowania réznych potraw.
poziomu

IDEALNE DO: catego kurczaka, kawatkéw kurczaka,
***Termoobieg L2/L3/L4 TAK warzyw i matych wypiekéw na jednym poziomie dzieki
potaczeniu termoobiegu z gorna i dolng grzatka.

|55

IDEALNY DO: przyrzadzania kawatkdw kurczaka, catych
kawatkéow miesa, ryb lub zapiekanek. Wsuna¢ tace
ociekowg pod poétke, aby zgromadzi¢ soki. W razie
potrzeby obrdci¢ potrawe w potowie gotowania.

Eco *ECO 13/L4 NIE Funkcja Ata pozwaAIa AoszczelqzaAc' energie Apodczas
[ — gotowania, utrzymujgc zywnos¢ wilgotna i delikatna.
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UWAGA: Po ustawieniu zgdanej temperatury, nie
nalezy obnizaj jej w tej funkcji, az do zakorczenia
podgrzewania wstepnego.

IDEALNY DO: tart, quiche i cienkiej pizzy z termoobie-
Grzanie dolne + 13/L4 NIE giem i dolnym grzaniem.

termoobieg Umozliwia pieczenie gérnej czesci za pomoca ciepta
emitowanego posrednio.

|5

IDEALNE DO: ciast, pieczywa, herbatnikéw, quiche na

. *Statyczny L2/13 TAK . o o ) )
jednym poziomie przy uzyciu grzania gérnego i dolnego.
IDEALNE DO: duzych ilosci kietbas, stekdw i pieczywa
oy Lo tostowego.
. **Supergrill 6 do cienkich potraw L4 NIE Caty obszar pod grzatka grilla staje sie goracy. Uzywac

do grubszych potraw

przy zamknietych drzwiczkach. W razie potrzeby obréé
potrawe po dwdch trzecich czasu gotowania.

pizza 12/13 TAK I[_)EALN!E DO: wszelkiego rodzaju pizzy z podgrzewaniem
piekarnika lub bez.

*Testowano zgodnie z normg EN 60350-1 pod katem deklaracji zuzycia energii i klasy energetycznej.
**Uzywad przy zamknietych drzwiczkach.

(***) Zalezy od modelu piekarnika.
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5.WYTYCZNE DOTYCZACE GOTOWANIA

5.1. OGOLNA TABELA GOTOWANIA

. . Liczba Program R Akcesoria Potozenie S RBIEIIR (7
Kategoria Przepis 3 . nagrze- ) wstepnym
pozioméw | gotowania ik kuchenne potek . .
WELIE nagrzaniu* (min)
Statyczny 170°C 20-30
1 Wielopozio-| oo Gtebsza taca L4 30-40
mowo
Termoobieg| 140°C L4 25-35
. . Gtebsza +
Mate Wielopozio- Y
ciasta/babeczki 2 mowo 150°C T bl'achy dp L2+L5 35-45
pieczenia
Gtebsza +
3 Wielopozio- 145°C pieczenie + L2+14+L6 20-50
mowo blachy do
pieczenia
Statyczny 160°C L2 30-40
‘ 1 Wielopozio- 160°C Kratka metaI‘owa 3 30-40
Biszkopty mowo T +forma do ciasta
(26 cm @) Termoobieg| 150°C L2 20-30
) Wielopozio- 150°C Kratki metalfawe L1404 40-50
mowo +forma do ciasta
Statyczny 150°C L3 30-40
1 Wielopozio-| ¢ Gtebsza taca 13 2535
Ciastka/Kruche mowo
. Termoobieg| 130°C T L4 15-25
Ciasto
Wielopozio- Glebsza +
2 P 140°C blachy do L2+L5 50-60
mowo ) ;
pieczenia
1 Statyczny 190°C Gtebsza taca L3 25-35
Stodkie Krokiety Wielopozio- T
wypieki 2 170°C Gtebsza taca L2+L5 35-45
mowo
Yorkshire o
pudding 1 Statyczny 200°C T Gtebsza taca L3 20-30
Bezy 1 Wielopozio-| g, T Gtebsza taca L4 80-100
mowo
Makaron 1 Statyczny 150°C T Gtebsza taca L3 15-20
1 Statyczny | 170°C p  [|(ratkametalowal -, 70-80
X +forma do ciasta
Jabtecznik Kratka metalowa
1 Termoobieg| 150°C T . L2 50-70
+forma do ciasta
. Y Kratka metalowa
Tarta Tatin 1 Statyczny 170°C T . L4 60-70
+forma do ciasta
Grzanie Kratka metalowa
Tarty 2 dolne + 180°C N . L3 30-40
X +forma do ciasta
termoobieg
Suflet 1 Statyczny | 200°C p | Gebszablacha 13 10-15
czekoladowy +formy
Sernik 1 Statyczny | 150°C p  |Katkametalowa L2 50-65
+forma do ciasta
1 Statyczny 180°C Gtebsza taca L3 20-25
. . 2 Wielopozio- 180°C Gtebsza taca L2+L5 25-35
Mrozone rogaliki mowo T
3 Wielopozio-| ¢ Glebszataca | L2+L4+L6 30-40
mowo
Strudel, mrozony 1 Statyczny 200°C T Gtebsza taca L3 30-45
H® PL 18



Wstepne

Czas gotowania po

. . Program Akcesoria Potozenie
Kategoria Przepis ) nagrze- b wstepnym
gotowania ; kuchenne potek he o a
WL nagrzaniu* (min)
Kratk:
Chleb tostowy Supergrill maks. N ratka L6 8-10
Chleby metalowa
i podptomyki Focaccia Statyczny 200°C T Gtebsza taca L3 25-35
Chleb, caty Statyczny 200°C T Gtebsza taca L3 30-50
Kratka metalowa
Statyczny 200°C +forma do L1 lub L2 30-50
Stone ciasta / T quiche
Quiche (26 cm @) Wielopozio- Kratka metalowa
P 180°C +forma do L1+L4 50-70
mowo .
quiche
Suflet serowy Statyczny 200°C T Gtebsza taca L3 20-30
Kratka metalowa
Pikantne | Lasagne, $wieza Statyczny 200°C T +naczynie L3 30-45
ciasta zaroodporne
i zapiekanki Kratka metalowa
Lasagne, Y .
. Statyczny 180°C T +naczynie L3 35-50
mrozona .
zaroodporne
Cannelloni Kratka metalowa
o Statyczny | 200°C T +naczynie L3 35-50
Swieze ;
zaroodporne
Zapiekan Kratka metalowa
piekany ECO 200°C N +naczynie L4 25-35
makaron .
zaroodporne
P'Zz(at’a Sc‘;’)'eza Statyczny | 230°C T Glebszataca | L21ubl3 15-25
Pizza 230°C N Gtebsza taca L2 lub L3 25-35
Pizza, $wieza Wielobozio Gtebsza +
(taca) P 180°C T blachy do L2+L5 30-40
mowo ) .
pieczenia
Pizza, swieza Statyczny maks. T Bl'acha c?o L2 lub L3 8-15
(okragta) pieczenia
. Pizza maks. N Blachado | 5 113 10-25
Pizza . L pieczenia
Pizza, swieza
(okragta) Wielopozio- Giebsza +
180°C T blachy do L2+L5 30-40
mowo ) A
pieczenia
Kratk:
Pizza 220°C T ratka 13 10-15
metalowa
Pi : Wielopozio- Kratki
|.zza mrqzona lelopozio 200°C ratki L2+L5 15-20
(cienkie ciasto) mowo T metalowe
Wiel io- Kratki
1elopozio=) -y ggec ratki L2+L4+L6 15-25
mowo metalowe
Ruszt metalowy
Pieczony caty . Umiescic¢ .
kurczak** Eco 220°C N gtebsza tace na L3 50-70
(1-1,5kg) poziomie L1
Termoobieg| 200°C T Gtebsza taca L2 45-60
Ruszt metalowy
Mieso Umiescic¢
R ECO 220°C N L4 30-50
i drob Udka kurczaka gtebsza tace na
poziomie L1
Termoobieg| 190°C T Gtebsza taca L3 30-50
Ruszt metalowy
Pieczona o Umiescic¢
kaczka** ECO 220°C N gtebsza tace na L3 50-70
poziomie L1
PL 19 i
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Wstepne

Czas gotowania po

. . Liczba Program Akcesoria Potozenie
Kategoria Przepis a2 . nagrze- . wstepnym
pozioméw | gotowania ; kuchenne potek he o a
WL nagrzaniu* (min)
Kratka
_ ‘ 1 ECO 220°C N metalowa + 3 50-70
Pieczony indyk** naczynie
zaroodporne
1 Termoobieg| 200°C T Gtebsza taca L2 45-60
e,
wieprzowe 1 Statyczny 200°C T naczvnie L3 80-100
{1000-1200 g) | naczy
zaroodporne
Mieso
o Ruszt metalowy
i dréb Umiescic¢
Kietbaski** 1 Supergrill 230°C N L4 30-40
gtebsza tace na
poziomie L1
Pieczerh wotowa o Blacha do
(500 g) 1 Statyczny 220°C T pieczenia L3 20-40
Kotlet mielony N Blacha do
(1000-1500 g) 1 Statyczny 180°C T pieczenia L3 40-50
Pieczony kurczak 1 ECO 220°C N Gtebsza taca L4 55-75
z ziemniakami 1 Termoobieg| 200°C T Gtebsza taca L2 lub L3 50-60
Grillowane 1 Supergrill | 220°C N Kratka L4 15-30
owoce morza metalowa
Mrozone paluszki .
Ryby rybne 1 Statyczny 200°C T Gtebsza taca L3 20-25
i owoce Filet z ryby 1 Statyczny 170°C Gtebsza taca L3 10-25
morza Ruszt metalowy
Pieczona ryba 1 ECO 200°C N |Umiescicblache] 20-30
do pieczenia na
poziomie L1
Kratka
Zapiekanka 1 ECO 200°C N metalowa + L4 25-35
warzywna naczynie
zaroodporne
Mrozone Frytki Wielopozio- N
w (300-500 g) 1 mowo 200°C T Gtebsza taca L4 25-35
arzywa Kratka
Zapiekanki 1 ECO 200°C N metalowa + L4 25-35
zlemniaczane naczynie
zaroodporne
Pieczone 1 Statyczny 200°C T Gtebsza taca L4 50-60
ziemniaki 1 Termoobieg| 180°C T Gtebsza taca L4 20-30
Gtebsza blacha
+ (kratka
Kawatki kurczaka metalowa +
Kompletne | + jabtecznik + Wielopozio- forma do ciasta) 50-60
P jabt 3 P 180°C N L1+13+L5 45-55
menu zapiekany mowo + (kratka
35-45
makaron metalowa +
naczynie
zaroodporne)

Czas gotowania moze sie rézni¢ w zaleznosci od przepisu konsumenta i sktadnikéw.
*jesli wymagane jest wstepne podgrzanie

** W razie potrzeby obrdci¢ potrawe w potowie gotowania

**%* zalezy od modelu piekarnika

o UWAGA: Do pieczenia ciast, quiche i innych przepiséw wymagajgcych formy lub pojemnika na 2 poziomach,
umies$¢ blache naprzemiennie: gérng blache po lewej stronie i dolng blache po prawej stronie.

f
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6.KONSERWACIJA | CZYSZCZENIE

6.1. ZALECENIA OGOLNE

Regularne czyszczenie moze przedtuzyé zywotnos¢ urzadzenia. Przed przystgpieniem do recznego czyszczenia

odczekac, az piekarnik ostygnie.

®  Po kazdorazowym uzyciu piekarnika minimalne czyszczenie pomoze utrzymac piekarnik w idealnej czystosci.

® Nie wyktadac $cian piekarnika folig aluminiowga ani jednorazowym zabezpieczeniem dostepnym w sklepach.
Folia aluminiowa lub inne zabezpieczenie w bezposrednim kontakcie z goracg emalig grozi stopieniem
i zniszczeniem emalii od wewnatrz.

® Aby zapobiec nadmiernemu zabrudzeniu piekarnika i powstaniu silnego zapachu dymu, zalecamy, aby nie
uzywac piekarnika przy bardzo wysokiej temperaturze. Lepiej jest wydtuzy¢ czas pieczenia i nieco obnizy¢
temperature.

® Oprécz akcesoriéw dostarczonych wraz z piekarnikiem zalecamy uzywanie wytgcznie naczyn i form do
pieczenia odpornych na bardzo wysokie temperatury.

6.2. CZYSZCZENIE PIEKARNIKA
6.2.1. WEWNATRZ PIEKARNIKA: funkcje czyszczenia

§§§ Hydroeasy
Funkcja Aquactiva zostata zaprojektowana tak, aby bez wysitku usuwac¢ lekkie zabrudzenia oraz zapewnia¢ szybkie
i przyjazne dla sSrodowiska rozwigzanie do czyszczenia komory piekarnika za pomoca sity pary.

Jak to dziata:

1. WIlej 150 ml wody z kropla ptynu do mycia naczyn do dolnej czesci piekarnika.

2. Ustaw pokretto funkcji na 333 /3%, a pokretto temperatury na , 100°C”. Pozwdl, aby funkcja dziatata przez 20 minut.
3. Po zakoniczeniu procesu czyszczenia poczekaj, az piekarnik ostygnie.
4

Gdy urzadzenie ostygnie, wyczy$¢ wewnetrzne powierzchnie piekarnika szmatka.

A OSTRZEZENIE: Przed dotknieciem upewnij sie, ze urzadzenie ostygto. Nalezy zachowaé ostroznosé
w przypadku wszystkich goracych powierzchni, poniewaz istnieje ryzyko poparzenia. Uzywaj wody destylowanej
lub pitnej. Przetrzyj komore piekarnika i pozostaw do catkowitego wyschniecia, aby unikngé mozliwej korozji.

S—

j‘ﬂ¥
Czyszczenie katalityczne

Panele katalityczne wyscielajg komore piekarnika i zapewniajg luksus braku koniecznosci zmagania sie z brudnym
piekarnikiem.

Panele pokryte sa specjalistyczng emalia o mikroporowatej strukturze, ktéra doskonale pochtania ttuszcz
powstajacy w wyniku rozpryskéw.

Poprzez katalityczng reakcje chemiczng skutecznie przeksztatcajg wchtoniety smar w pierwiastki gazowe pod
wptywem wysokich temperatur.

Zalecenia: Rozwaz wymiane paneli katalitycznych po okoto trzech latach uzytkowania, zwtaszcza jesli uzywasz
piekarnika od dwdch do trzech cykli gotowania tygodniowo. Zapewnia to optymalng wydajnos¢ i czystosc.
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6.2.2. POZA PIEKARNIKIEM: wyjmowanie i czyszczenie szklanych drzwiczek
1. Otwérz drzwi pod katem 90°, obré¢ zatrzaski \l/

zawiasdw na zewnatrz piekarnika.

2. Ustawic¢ drzwi pod katem 45°. Jednoczesnie nacisngé dwa przyciski po obu
stronach bocznych ramion drzwi i pociggnij do siebie, aby zdja¢ ostone gérnych
drzwiczek szyb.

3. Bardzo ostroznie wyjac szybe piekarnika, zaczynajac od wewnetrznej. Podczas
zabiegu mocno trzymac szybe obiema rekami i umiesci¢ j3 na ptaskiej,
wyscietanej powierzchni (np. na materiale).

4. A OSTRZEZENIE: Zewnetrznej szyby nie da sie zdja¢.
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5. Szybe czysci¢ miekka Sciereczka i odpowiednimi srodkami czyszczacymi.
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6. Wtz panele szklane, upewniajac sie, ze etykieta ,LOW-E/PYRO” jest czytelna
i umieszczona w lewym dolnym rogu drzwi, w poblizu lewego zawiasu. Dzieki
temu wydrukowana etykieta na pierwszej szybie pozostanie po wewnetrznej
stronie drzwi.

7. Zatéz ponownie pokrywe drzwiczek gornej szyby, wciskajac ja do srodka, az
ustyszysz klikniecie dwdch bocznych przyciskow.

8. Nastepnie ustaw drzwiczki z powrotem na 90°
i obro¢ zatrzaski zawiaséw do wewnatrz, w strone | /-
whnetrza piekarnika.

6.3. CZYSZCZENIE AKCESORIOW
Po kazdym uzyciu doktadnie wyczy$¢ akcesoria i osusz je recznikiem. W przypadku trwatych pozostatosci nalezy
rozwazy¢ namoczenie akcesoriow w mieszaninie wody i mydta na okoto 30 minut przed ponownym umyciem.

CZYSZCZENIE PROWADNIC BOCZNYCH:

- Model 6-poziomowy
1. Zdejmij prowadnice boczne, pociggajac je w kierunku strzatek.
2. Aby wyczysci¢ prowadnice boczne, wtdz je do zmywarki lub uzyj wilgotnej gabki, upewniajac sie, ze
zostaty pdzniej wysuszone.
3. Po procesie czyszczenia zamontuj prowadnice boczne w odwrotnej kolejnosci.
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6.4. KONSERWACJA

WYMIANA KOMPONENTOW

Wymiana zaréwki na gorze:
1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania sieciowego.
2. Odkrecic¢ szklang ostone, wykreci¢ zaréwke i wymienic jg na nowa zaréwke tego samego typu.
3. Po wymianie uszkodzonej zaréwki z powrotem natozy¢ szklang ostone.

Ten produkt zawiera jedno lub wiecej zrédet swiatta o klasie efektywnosci energetycznej G (Lampa)
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7.ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Jesli podczas uzytkowania piekarnika wystgpi btad, na wyswietlaczu pojawi sie kod ,,ER”, po ktérym nastepujg dwie
cyfry, ktére identyfikujg btad.

Kontynuowa¢, wytaczajac piekarnik i odfgczy¢ go od pradu, odczeka¢ kilka minut, a nastepnie podtgczyé go
ponownie.

Jesli btad zniknie, mozesz wznowié korzystanie z piekarnika. Jesli tak sie nie stanie, skontaktuj sie z obstuga klienta
i podaj kod (ERXX) widoczny na wyswietlaczu.

Btad

—
[/
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8.0CHRONA SRODOWISKA | UTYLIZACJA ODPADOW

8.1. UTYLIZACJA URZADZENIA

To urzadzenie ma oznaczenie zgodne z Europejskg Dyrektywg 2012/19/UE dotyczacy zuzytego sprzetu elektrycznego

i elektronicznego (WEEE). Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny zawiera substancje zanieczyszczajace (ktére moga

wywiera¢ negatywny wptyw na srodowisko) oraz elementy podstawowe (ktére nadaja sie do ponownego wykorzystania).
Wazne jest wtasciwe przetwarzanie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego w celu
prawidtowego usuniecia i utylizacji wszystkich substancji zanieczyszczajacych oraz odzyskania
pozostatych materiatéw.
Kazdy moze odegra¢ wazng role w zadbaniu o to, by zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny
nie zagrazat srodowisku. Zasadnicze znaczenie ma przestrzeganie kilku podstawowych zasad:
- Zuizytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego nie nalezy traktowac jak odpadéw
z gospodarstwa domowego;
- Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny powinien by¢ odwozony do wyznaczonych
punktéw zbidérki odpadéw zarzadzanych przez rade miasta lub zarejestrowang firme.

— W wielu krajach organizowane s3g lokalne zbidrki duzego zuzytego sprzetu elektrycznego

i elektronicznego. Po zakupie nowego urzadzenia, stare mozna odda¢ dostawcy, ktéry musi
je bezptatnie przyja¢ w ramach wymiany, jesli to urzadzenie jest podobnego typu i ma takie
same funkcje jak urzadzenie zakupione.

8.2. OCHRONA | POSZANOWANIE SRODOWISKA NATURALNEGO

O ile mozliwe, unika¢ wstepnego nagrzewania piekarnika i zawsze starac sie go wypetnic.

Drzwiczki piekarnika otwiera¢ jak najrzadziej, poniewaz przy kazdym otwarciu ucieka ciepto z wnetrza. Aby uzyskac
znaczng oszczednosé energii, wytaczy¢ piekarnik na 5-10 minut przed planowanym zakoriczeniem pieczenia
i wykorzystaé ciepto resztkowe, ktdére piekarnik nadal wytwarza.

Uszczelki utrzymywac w czystosci i porzadku, aby unikng¢ uciekania ciepta poza wnetrze piekarnika. Jesli masz
umowe na energie elektryczng z taryfg godzinowa, program ,gotowania opdZnionego” utatwia oszczedzanie
energii, przesuwajac proces gotowania tak, aby rozpoczynat sie w przedziale czasowym o obnizonej taryfie.
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Kabel zasilajacy 1100

9.INSTALACIA

VIOVIVISNI
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Kabel zasilajgcy 1100
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PL Jesli meble sg zabezpieczone dnem w tylnej czesci,
nalezy zapewnic¢ otwér na kabel zasilajacy.
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VITEJTE

Dékujeme vam, Ze jste si vybrali nd$ vyrobek. Pozorné si prectéte tuto
prirucku véetné bezpecnostnich pokynu a uschovejte ji pro budouci poufZiti,
abyste byli v bezpeci a dosahli téch nejlepsich vysledkd.

Pfed instalaci trouby si poznamenejte sériové Cislo, budete ho potiebovat
pro pfipadné opravy. Zkontrolujte, zda béhem prepravy nedoslo k
poskozeni, a pokud si nejste jisti, pred pouzitim spotrebice se poradte s
technikem. Uchovavejte obalovy material mimo dosah déti.

© roznAMKA: Upozoriujeme, Ze funkce a prislusenstvi trouby se mohou
liSit v zavislosti na zakoupeném modelu.
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1.BEZPECNOSTNI INFORMACE

VSEOBECNA VAROVANI

K ¢isténi nepouzivejte parni Cistic.
Béhem pouzivani je spotfebic¢ horky. Je tfeba davat pozor, abyste se
nedotkli topnych téles uvnitf trouby.

Pouziti v souladu s uréenim

PouZivejte troubu pouze ke stanovenému ucelu, kterym je peceni
pokrmu; jakékoli jiné pouziti, naptiklad jako zdroj tepla, je povazovano
za nevhodné a proto nebezpecné. Vyrobce nemUlze nést odpovédnost
za pripadné skody vzniklé nespravnym ¢i nevhodnym pouzivanim.

Omezeni pouziti

Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti starSi osmi let a osoby
s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo
osoby nezkusené a neznalé za predpokladu, Ze maji zajistény dohled
nebo byly pouceny o bezpecném pouZivani spotfebice a chapou
souvisejici rizika. Déti si se spotrfebicem nesméji hrat. Déti nesméji
provadét cisténi a udrzbu bez dozoru.

Tento spotfebic neni uréen k pouzivani osobami (véetné déti) s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osobami
nezkusenymi a neznalymi, pokud nejsou pod dohledem nebo nebyly
pouceny o pouzivani spotiebice osobou odpovédnou za jejich bezpecnost.
Déti by mély byt pod dohledem, aby si se spotifebi¢em nehraly.

A VAROVANI: Spottebi¢ a jeho pristupné soudasti jsou béhem
pouzivani horké. Je treba davat pozor, abyste se nedotkli topnych téles.
Déti mladsi osmi let se nesmi ptiblizovat ke spotfebici, pokud nejsou pod
nepretrzitym dohledem.

A\ VAROVANI: Pristupné soucasti mohou byt b&éhem pouzivani horké.
Zabrante pfistupu malych déti ke spotrebici.
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UPOZORNENI K INSTALACI

Trouba muZe byt umisténa ve vysce ve sloupci nebo pod pracovni deskou.
Pfed upevnénim je nutné zajistit dobré vétrani v prostoru pro troubu,
které umozni rfadnou cirkulaci Cerstvého vzduchu potifebného pro
chlazeni a ochranu vnitfnich ¢asti. Na zdkladé typu upevnéni vytvorte
otvory popsané na obrazcich. Troubu vidy pfipeviujte k ndabytku
pomoci Sroubll dodanych se spotifebicem.

K provozovani spotrebi¢e pfi jmenovitych frekvencich nejsou nutné
zadné dalsi ukony ani nastavovani.

Spotrebi¢ se nesmi instalovat za dekoracni dvirka, aby se zamezilo
prehfivani.

Béhem instalace by méla byt trouba odpojena od sitového napdjeni.
Pokud je poZadovana pomoc vyrobce k napravé skod zplsobenych
nespravnou instalaci, na takovou pomoc se nevztahuje zaruka. Je nutno
dodrzZet pokyny pro instalaci uréené pro odborné vyskolené pracovniky.
Nespravnad instalace mize zplsobit zranéni osob a zvifat nebo Skodu na
majetku. Vyrobce nemizZe byt za takové Skody nebo zranéni zodpovédny.
Instalaci musi provést kvalifikovany technik, ktery musi znat a dodrzovat
zakony platné v zemi instalace a pokyny vyrobce.

Po vybaleni vzdy zkontrolujte spotfebié, zda neni poskozeny; v pfipadé
problémd kontaktujte zdakaznicky servis jesté pred instalaci a
nepfripojujte spotrebic k sitovému napajeni.

Nez zacnete spotrebic pouzivat, odstrante obalovy material.

Béhem instalace nepouzZivejte madlo dvifek ke zdvihani a pfemistovani
trouby.

Instalaéni a sousedni ndbytek musi odolat teplotam do 95 °C.

Béhem instalace se doporucuje nosit ochranné rukavice, aby se
zamezilo feznym zranénim.

Neinstalujte vyrobek do otevieného prostredi vystaveného plsobeni
povétrnostnich vliv({.
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Tento spotrebi¢ je uréen k pouzivani v nadmorské vysce nizsi nez
2000 m.

Pfed prvnim pouzitim odstrante ochranné félie a reklamni nalepky z
pfedniho povrchu trouby.

VAROVANI TYKAJICI SE ELEKTRINY

Zasuvka musi byt vhodnd pro zatiZzeni uvedené na Stitku a musi mit
pfipojeny a funkéni zemnici kontakt. Zemnici vodi¢ ma Zlutozelenou
barvu. Tento Ukon by mél provést odbornik s vhodnou kvalifikaci.
Pfipojeni ke zdroji energie Ize provést pomoci zastrcky nebo pevné
kabeldze a vicepdlového jistice se vzdalenosti kontaktl vyhovujici
pozadavk(lm na kategorii prepéti lll, ktery je umistén mezi spotfebicem
a sitovym napajenim, je dimenzovan na maximalni pfipojené zatizeni a
je v souladu s platnymi pravnimi predpisy. V pfipadé nekompatibility
mezi zdsuvkou a zastréckou spotiebiCe pozadejte kvalifikovaného
elektrikafe o nahrazeni zasuvky jinym vhodnym typem. Zastrcka a
zasuvka musi spliiovat aktudlni normy platné v zemi instalace.
Zlutozeleny zemnici kabel by nemél byt pferusen jisti¢em. Zasuvka a
vicepélovy jisti¢ pouzivané pro pfipojeni by mély byt snadno pfistupné
pfi instalaci spotfebice.

Pokud se poskodi napajeci kabel, vyménu musi provést vyrobce, jeho
servisni zastupce nebo osoba s podobnou kvalifikaci, aby se vyloucilo riziko.
V pripadé jakychkoli oprav kontaktujte pouze oddéleni péce o zakazniky
a pozadujte pouZiti originalnich nahradnich dild.

Pfed provadénim jakékoli prace na spotrebici nebo udrzby odpojte
spotrebic od sitového napijeni.

A VAROVANI: Pfed vyménou Zarovky se ujistéte, e je spotiebi¢
vypnuty, aby se predeslo Urazu elektrickym proudem.

Pfed odstranénim odnimatelnych soucasti je nutné vypnout troubu. Po
vyCisténi je namontujte zpét podle pokyna.

Pouziti jakéhokoliv elektrického spotrebi¢e predpoklada dodrzovani
nékterych zakladnich pravidel:
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- netahejte za napajeci kabel, abyste spotfebi¢ odpojili od zdroje
napajeni;

- nedotykejte se spotfebice mokryma nebo vlhkyma rukama ¢i nohama;
- pouziti adaptér(, rozdvojek a prodluZovacich kabell se vseobecné
nedoporucuje;

- V pripadé selhani nebo a/nebo Spatné funkce vypnéte spotiebic
a nemanipulujte s nim.

© POZNAMKA: Protoze trouba mize vyzadovat udrzbu, je vhodné mit
k dispozici dalsi elektrickou zasuvku, ke které Ize troubu pfipojit po
vyjmuti z prostoru, ve kterém je nainstalovana.

Kazda nespravné provedena oprava, instalace a udrzba mlze vdiné
ohrozit uzivatele.

Vyrobce timto prohlasuje, Ze nezarucuje zddnou odpovédnost za pfimé
nebo nepfimé Skody zplsobené nespravnou instalaci, udrzbou nebo
opravou. Ddle neni odpovédny za Skody zplisobené nepfitomnosti nebo
prerusenim uzemnovaci soustavy (napf. za uraz elektrickym proudem).
A\ POZOR: Aby se vyloutilo riziko vzniklé v disledku neumysiného
resetovani jistiCe s tepelnou ochranou, tento spotfebi¢ nesmi byt
napajen pres externi vypinaci zafizeni, napfiklad pfes ¢asovag, ani nesmi
byt pfipojen k okruhu, ktery je pravidelné zapinan a vypinan
dodavatelem elektrické energie.

Tento spotiebi¢ neni urcen k aktivaci externim ¢asovym spinaéem ani
samostatnym systémem ddalkového ovladani.

POUZITi A UDRZBA

V odkapdvacim plechu se hromadi zbytky, které odkapavaji béhem peceni.
PFi umistovani plechu Airfry nebo rostu na bocnice se ujistéte, Ze kratsi
bocni ¢ast (mezi zardzkou a vzdalenym koncem) je obracena dovnitf
trouby. Pokud m3a rost ozdobnou kovovou liStu, vénujte pozornost
jejimu umisténi na vnéjsi stranu trouby, aby bylo viditelné a Citelné logo
znacky. Spravné umisténi naleznete také na obrazku v ¢asti Prislusenstvi
této uzivatelské prirucky.
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K ¢isténi skel ve dvirkach trouby nepouzivejte drsné Cistici prostfedky s
brusnym ucinkem ani ostré kovové skrabky, protoze by mohly poskrabat
povrch, coz by mohlo vést k roztfisténi skla.

PouZivejte pouze takovou teplotni sondu, ktera je doporuéena pro tuto
troubu.

Béhem peceni mlze dojit ke kondenzaci vlhkosti uvnitf vnitfniho
prostoru nebo na skle dvitek trouby. Jedna se o normalni stav. Aby se
tento jev omezil, po zapnuti trouby pockejte 10—15 minut, nez do ni
vloZite pokrm. V kazdém ptipadé kondenzace zmizi, aZ trouba dosahne
teploty peceni.

Zeleninu nepfipravujte v otevieném pekaci, ale v nddobé s vikem.

Po upeceni nenechdvejte pokrm uvnitt trouby déle nez 15—-20 minut.
Dlouhy vypadek napdjeni béhem probihajici faze peceni mlize zpUsobit
selhani monitoru. V takovém pfipadé kontaktujte zakaznicky servis.

A VAROVANI: Nevykladejte stény trouby hlinikovou félii nebo
jednordzovou ochranou dostupnou ve specializovanych prodejnach.
U hlinikové félie nebo jakékoli jiné ochrany hrozi pfi pfimém kontaktu
s horkym smaltem riziko taveni a poskozeni vnitfniho smaltu.

A VAROVANI: Nikdy neodstrariujte tésnéni dvifek trouby.

A\ POZOR: Béhem peceni, nebo kdy? je trouba horka, nedoplriujte vodu
do spodni ¢asti vnitfniho prostoru.

S ohledem na spravné pouzivani trouby se doporucuje zamezit pfimému
kontaktu pokrm( s roSty a plechy a pouZivat pedici papir a/nebo
specidlni nadoby.

Pfed prvnim pouZzitim umyjte veskeré prislusenstvi roztokem horké
vody a myciho prostifedku na nadobi.
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2.PREDSTAVENI VYROBKU

2.1. PREHLED VYROBKU

2.2. PRISLUSENSTVI

Ovladaci panel

Polohy rostu (bocniho draténého rostu,
je-li soucasti doddavky)

Kovové rosty

Prihradka

Kryt ventilatoru

Dvitka trouby

Bocni draténé rosty (pokud se pouZivaji;
pouze pro plochy vnitini prostor)

8. Sériové ¢islo a kod QR

N

No oMo

Sem zapiste sériové ¢islo pro budouci poufZiti.

Bocni draténé rosty (pouze pokud jsou

Bocnice umisténé po obou stranach vnitfniho prostoru
trouby jsou ur¢eny k vkladani plechd a rost( béhem peceni.

Plech/pekac

Kovovy rost v troubé je vyjimatelny, nastavitelny rost,
ktery drzi nadobi, zaruduje rovhomérné propeceni a
usnadriuje Cisténi. Lze jej pouzivat k umistovéni talit( a
hrnct do rGznych vysek podle riznych potreb peceni.
Hlubsi plech

Plech je idedlni k dosaZeni rovhomérného propeceni
spodni strany a diky mélkému, plochému provedeni se
vyborné hodi pro susenky a sladké pecivo. Kdyz se navic
umisti pod rost, mGZe pomoci zachytdvat odkapdvajici
$tavy, aby se trouba neznedistila.

Hlubsi plech je idedlni pro recepty s doplriiovanim tekutin
nebo vrstvami, napfiklad casserole nebo pecené. Jeho
hloubka je specidlné navriena tak, aby zajistila
pozadovanou konzistenci pfipravovaného pokrmu.
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Teleskopické vodici listy

Zavésy pro tlumené zavirani/otvirani
(pouze pokud jsou ve vybavé*)

Teleskopické vodici listy jsou rosty, které Ize roztahovat,
coz usnadfiuje vkladani nebo vyjimani pokrmi bez
nutnosti sahat hluboko dovnitf horké trouby. Zlep3uji
bezpeénost, stabilitu a lze je umistovat do rtznych
vyskovych pozic.

Dvojity plech — rezim PARA (pouze pokud je ve vybavé*)

Zavésy pro tlumené zavirani a otvirani ridi pohyb dvirek,
aby byl vyrovnany a nedochazelo k pfibouchnuti.

Dvojity plech — rezim GRILOVANI{
(pouze pokud je ve vybavé*)

Vyduty tvar umoziuje spravnou cirkulaci vlhkosti
vznikajici pfi peceni, coz udrZuje vysoké procento
vlhkosti v pokrmech. Podle mnozstvi vody nalité na
plech se dosahne sussiho nebo ,vih¢iho” peceni.

Plech Airfry (pouze pokud je ve vybavé*)

Plech Airfry zajistuje, Zze horky vzduch rovnomérné
proudi k pokrmu ze vSech stran, coz ma za nasledek, ze
pokrm je na povrchu kieh¢i a uvnitf mékky. Do Urovné
L1 lze pfipadné vloZit plech na zachytavani $tiv a
odpaddvajicich kouskl povrchu.

Vyduty tvar je vhodny pro grilovani v troubé pfi vysoké
teploté (220°), coz umozriuje grilovat i doma s minimem
koure diky odvadéni tukd na dné plechu.

CS9 ﬁ

2
~
[=a)
o
o
>
>
P4
>
<
=
)
o
|
o
a




o
2
m
3
4]
>
<
m
Z
<
=<
=
o
@™
Py
c

2.3. OVLADACI PANEL

Funkce a jejich umisténi se mohou ménit v zavislosti na modelu.

. Otoény voli¢ funkci

. Hlavni nabidka

. Casovac

. Displej LED

. Tlacitko plus (+)

. Tlaéitko minus (-)

. Otocny volic¢ teploty

N o g~ WNBRE

HLAVNi FUNKCE

Displej ma tfi hlavni funkce:
Symbol ‘ Funkce

—_ Hlavni nabidka
| —_

Popis

Jednim stisknutim aktivujte détsky zamek, dvojim stisknutim
denni Cas, trojim stisknutim hlasitost alarmu a ¢tverym stisknutim
rezim nastaveni jasu.

Nabidka ¢asovace

Stisknéte jednou pro délku pfipravy pokrmu, dvakrat pro minutku.

+/-

Stisknutim téchto tladitek zvySujte/snizujte hodnoty nebo
aktivujte/deaktivujte funkce v nastavovacich rezimech.
Podrzenim tlacitka + po dobu 5 s aktivujte zobrazeni denniho ¢asu.
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3.NEZ ZACNETE

3.1. INFORMACE KE SPUSTENI
KdyZ poprvé zapnete troubu, mozna ucitite trochu koure. Budte bez obav, pfed pouZitim trouby sta¢i pockat, nez
se kout rozptyli.

JAk funguje osvétleni
Vnitini prostor trouby je osvétlovan jednou nebo vice Zarovkami, které se obvykle aktivuji pfi kazdém zahajeni peceni.

Jak funguje chladici ventilator

Ucelem chladiciho ventilatoru je odvadét teplo, branit nadmérnému ohiivani trouby a jejiho okoli a rovnéz chranit
kuchyrniské spotfebice pfed ucinky vysokych teplot. Je v provozu béhem cyklu peceni a po jeho skonceni v zavislosti
na teploté uvnitf trouby.

Kdyz je chladici ventilator v provozu, obvykle se ozyvé lehké huceni nebo vrceni. Také miZete zaznamenat proud
teplého vzduchu vychazejici z mezery mezi dvirky trouby a ovladacim panelem.

3.2. PRVNI POUZITI
Uvodnim krokem po prvnim zapnuti spotiebice je nastaveni denniho ¢asu.

NASTAVENI CASU: Na displeji se zobrazi ,VYPNUTO". Stisknutim tlacitka ,+“ nastavte aktualni hodiny. Pockejte 5 s
na potvrzeni.

POCKEJTE 5 S NA POTVRZEN{ NEBO
STISKNETE HLAVNI NABIDKU

NASTAVTE

3.3. PREDBEZNE CISTENI

Pred prvnim pouZitim troubu vycistéte. Otrete vnéjsi povrchy vihkym mékkym hadfikem. Umyjte veskeré pfislusenstvi
a vytrete vnitfek trouby roztokem horké vody a myciho prostfedku na nadobi. Nastavte prazdnou troubu na maximalni
teplotu a ponechte ji zapnutou zhruba po dobu 1 hodiny. To odstrani veskeré zapachy novosti.

1
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4.0VLADANI SPOTREBICE

4.1. JAK TENTO VYROBEK FUNGUJE

ZAPINANIi/VYPINANi TROUBY

Chcete-li zapnout troubu, otoéte ovlada¢ funkci (doprava/doleva) a vyberte néjaky program. Chcete-li ji VYPNOUT,

nastavte ovladac funkci do polohy ,,0“.

B
=]

A>°\@,

&
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B

NASTAVENi PROGRAMU PRIPRAVY POKRMU

Otocenim ovladace funkci vyberte poZzadovany program a otoc¢enim volice teploty nastavte teplotu.
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NASTAVTE
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HLAVNI NABIDKA
Stisknutim tlacitka EE vstupte do hlavni nabidky. Prochazejte nabidku opakovéanim stisknutim tlacitka EE pro
zadani nasledujicich nastaveni:

& DETSKY ZAMEK

Tato funkce umozriuje zamknout obrazovku, aby se zamezilo jakémukoli nezadoucimu ovladani détmi.

Chcete-li aktivovat zamek obrazovky, jednou stisknéte tlacitko ,Hlavni nabidka” a potom stisknutim tlacitka ,+“
potvrdte tuto funkci.

Chcete-li deaktivovat zamek, stisknéte tlacitko ,Hlavni nabidka“ a potom stisknéte tlaéitko ,,-“.

Aktivace
— | —
= SEEF + + = o
1 L
(N ol
N - - - |®
POHOTOVOSTNI REZIM STISKNETE NASTAVTE
Deaktivace
w
Q
o
o
b
o5 =q By 5
mr a
it 2
— — =
- \<
Ao (=)
STISKNETE NASTAVTE i STISKNETE g
>
o

(9 NASTAVENI HODIN

Umozriuje zménit denni Cas.

Stisknutim tlacitka EE vstupte do hlavni nabidky. Opakovanym (2x) stisknutim tlacitka EE vyberte funkci ,,Denni ¢as”.
Potom upravte hodnotu tlacitky ,+/-“. Pockejte 5 s na potvrzeni nebo jednou stisknéte tlacitko Hlavni nabidka EE

+

i
o4
Rl

POCKEJTE 5 S NA POTVRZEN{ NEBO
NASTAVTE STISKNETE HLAVNI NABIDKU

\ STISKNETE 2x

o POZNAMKA: Trouba je standardné nastavena na ,24h" rezim. Chcete-li pfepnout na ,12h“ rezim, v
pohotovostnim rezimu podrzte 5 s tlaéitko ,+“. Stejnym zplsobem prepnéte zpét na ,,24h" rezim.
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4 HLASITOST ALARMU
Umoznuje zménit hlasitost upozorriovaciho ténu.
Stisknutim tlacitka EE vstupte do hlavni nabidky. Opakovanym (3x) stisknutim tlacitka vyberte funkci ,Hlasitost

alarmu”. Na displeji se zobrazi ,b-01*. Cisla pfestavuji Grover intenzity zvuku, kterou Ize upravovat tladitky ,+/-“
Pockejte 5 s na potvrzeni nebo jednou stisknéte tlacitko nabidky EE

’ ; | gL o8
A r
S L
® ( —
POCKEJTE 5 S NA POTVRZEN( NEBO

|||
11

STISKNETE 3x NASTAVTE STISKNETE HLAVN{ NABIDKU

4 JAS DISPLEJE

UmoZnuje zménit jas displeje trouby.

Stisknutim tlacitka E vstupte do hlavni nabidky. Opakovanym (4x) stisknutim tladitka vyberte funkci ,Jas
displeje”. Na displeji se zobrazi ,d-01“. Cisla pFestavuji Groveri intenzity jasu, kterou Ize upravovat tlacitky ,+/-“.
Pockejte 5 s na potvrzeni nebo jednou stisknéte tlacitko nabidky EE

+
I

STISKNETE 4x NASTAVTE POCKEITE 5 S NA POTVRZEN( NEBO
STISKNETE HLAVN{ NABIDKU

ﬁ CS14



NABIDKA CASOVACE

Stisknutim tlacitka ® vstupte do nabidky Casova¢. Prochazejte nabidku opakovanim stisknutim tlacitka ® pro
zadani nasledujicich nastaveni:

%1 DOBA PECENI
UmoZniuje nastavit poZzadovanou dobu peceni pro zvoleny recept.

AKTIVACE: Stisknutim tlacitka ® vstupte do nabidky Casovag. Potom upravte hodnotu tlagitky ,+/-“. Po¢kejte 5 s
na potvrzeni nebo stisknéte tlagitko nabidky ,Casovac”.

STISKNETE NABIDKU CASOVAC

/ POCKEJTE 5 S NA POTVRZEN] NEBO

Po nastaveni ¢asovace se spusti odpocet. V pribéhu peceni je moZzné ménit hodnotu ¢asu pomoci tlacitek ,,+/-“ v
rezimu ,Doba peceni“. Po uplynuti nastavené doby se na displeji zobrazi ,Konec”.

Chcete-li zastavit funkci Doba peceni, na 3 s stisknéte tlacitko Casovac ® nebo resetujte hodnotu Casovace
tlacitkem ,,-“.

Po skonceni peceni:
1. Nadispleji se zobrazi ,,Konec” a po dobu 30 s se bude ozyvat upozorriovaci tén, pokud nebyl zrusen.
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2. Vypnéte upozorfiovaci tén stisknutim tlagitka ,Casovac” ® Text ,Konec” zmizi z displeje a misto néj se bude
zobrazovat aktudlni denni cas.

o VAROVANI: Nyni je trouba v ruénim rezimu, funkce trouby a termostat by mély byt rovné? vypnuté, jinak
prejde trouba na ohrev.

o POZNAMKA: Upozorfiovaci tén Ize vypnout stisknutim jakéhokoli tla¢itka kromé tla¢itka Casovaé ®; na
displeji zGstane text ,Konec” a trouba bude nadale v reZimu necinnosti.
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(& MINUTKA

UmoZniuje pouzivat troubu jako budik.

AKTIVACE: Stisknutim tlacitka ® vstupte do nabidky Casova¢. Opakovanym (2x) stisknutim tla¢itka ® vyberte
funkci ,Minutka“. Potom upravte hodnotu tlacitky ,+/-“. Pockejte 5 s na potvrzeni nebo stisknéte tladitko nabidky
,Casovag”.

_|..
1l

STISKNETE 2X NASTAVTE POCKEJTE 5 S NA POTVRZENI NEBO
STISKNETE NABIDKU CASOVAC

Po skonceni odpoctu:

1. Nadispleji blika ikona Alarm @ a po dobu 30 s se ozyva zvukovy signal, pokud nebyl zrusen.
2. Stisknutim jakéhokoli tlacitka vypnéte zvukovy signal. Na displeji se bude zobrazovat aktualni denni cas.
Trouba prejde do rezimu necinnosti, dokud nebude levy ovladac otocen do polohy 0.

Chcete-li zastavit funkci Minutka, na 3 s stisknéte tlacitko Casovat ® nebo resetujte hodnotu tlacitkem ,,-“.

SIGNALIZACE STAVU TROUBY
Voli¢ funkce peceni:

Kdy? je voli¢ funkce peceni na troubé otoéen do jakékoli ze ,ZAPNUTYCH* poloh, na displeji se zobrazuje ikona |I|
(ZAPNUTA funkce peceni).
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Voli¢ teploty:

Kdykoli je teplota trouby niZsi nez nastavend teplota, na displeji se zobrazuje ikona B (ZAPNUTY termostat).
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4.2. FUNKCE PECENI

4.2.1. STANDARDNI FUNKCE

o POZNAMKA: PFi pouzivani funkce vyZadujici predehfev je nutné b&hem této faze vyjmout veskeré
prislusenstvi. Pokud jde o predehrev, fidte se pokyny v nasledujici tabulce.

,ANO” znamen3, Ze predehrev je nutny, ,NE“ znameng, Ze predehfev se nedoporuduje a pokrmy se musi vkladat
do studené trouby.

Symbol Funkce Doporucena pozice Predehrev Doporuceni
Ventildtor zajistuje proudéni vzduchu o pokojové teploté
sok Odmrazovani NE kolem zmrazenych potravin, aby se mohly pomalu

rozmrazit, aniz by se zménil jejich obsah bilkovin.

L3/L4 pro jednu Uroven

IDEALNI PRO: dorty, susenky a pizzu v jednom nebo vice

@ ***Viceurovriovy L2+L5 pro dvoji roveri ANO patrech
L2+L4TL6 p|:o troji IdedIni r;ro pfipravu rlznych pokrma.
uroven
= wnxg IDEALNI PRO: celé kufe, kufeci kousky, zeleninu a
5” - L2/L3/L4 ANO pecivo v jedné Urovni pfi pouZiti kombinace ventilatoru
L ventildtorem

s hornim a dolnim topnym télesem.

IDEALNI PRO: peceni kufecich kouskd, celych kust
masa, ryby nebo gratinovani. Zasurite pod rost
odkapévaci plech na zachytavéni $tav. V pfipadé
potieby v poloviné peceni obratte pokrm.

Eco . Tato funkce umozZiiuje 3etfit energii béhem peceni a
~— ECO L3/14 NE zachovat vlhkost a kfehkost pokrmu.
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POZNAMKA: Po nastaveni pozadované teploty by se v
této funkci neméla snizovat nastavena hodnota, dokud
neskonci predehrev.

IDEALNI PRO: dortiky, quiche a tenké pizzy s pouzitim

Spodni ohfev + ventilatoru a spodniho ohfevu.
i b 13/L4 NE oty Y .
ventildtor Pomahd péct horni c&ast plsobenim nepfimo
vyzarovaného tepla.
. *Konventni 12/13 ANO I’DEAL!\II PROV:' l’<olace, ?hle,b' suser\ky, qtnche na jedné
urovni s pouzitim horniho i spodniho ohievu.
IDEALNI PRO: velké mnostvi klobds, steakll a
toastového chleba.
o .
. **Supergrill L6 prro t”e:vlf?fpokkr::]y L4 NE Celd plocha pod grilovacim télesem se zahfiva.
pro stinejst pokrmy Pouzivejte se zavienymi dvifky. Ve dvou tretinach
peéeni pokrm obratte (je-li to nutné).
pizza 12/13 ANO IDEALVNI PRE): vsechny druhy pizzy s predehfevem nebo
bez pfedehievu trouby.

* Testovano podle normy EN 60350-1 pro Ucely prohlaseni o spotfebé energie a stanoveni energetické tridy.
**PouZivejte se zavienymi dvirky.

(***) Zavisi na modelu trouby.
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5.POKYNY PRO PECENI

5.1. VSEOBECNA TABULKA PECENI

Program pfi-

Prislusenstvi

Doba peceni po

hrev

REiEEEils pravy pokrmu pro peceni HoZEE predehievu* (min)
Konvenéni 170°C L3 20-30
Viceurovnovy | 155 °C Hlubsi plech L4 30-40
Sventildtorem| 140 °C L4 25-35
Dortiky / vdolky "
Viceurovniovy | 150 °C Hlubsi p!t?chy * L2+L5 35-45
pekace
Vicedroviovy | 145 °C Hlubsiplechy + |\, |\ 4416 40-50
pekace
Konvenéni 160 °C L2 30-40
Vicedroviiovy | 160 °C Kovovyrost + 13 30-40
Piskotové buchty dortova forma
(@ 26 cm) Sventildtorem| 150 °C L2 20-30
Ki é rosty +
Vicetroviovy | 150 °C ovove rosty L1+L4 40-50
dortové forma
Konvenéni 150 °C L3 30-40
Viceurovnovy | 150 °C Hlubsi plech L3 25-35
Pecivo z . 3
lineckého tésta Sventildtorem| 130 °C L4 15-25
Hlubsi plechy +
Vicetroviovy | 140°C ubsi plechy L2+L5 50-60
pekace
Francouzské Konvenéni 190 °C Hlubsi plech L3 25-35
3 Sladké koblizky Vicedroviiovy | 170 °C Hlubsi plech L2+L5 35-45
z "
ecivo irsky
Z P Yorkshirsky Konveneni | 200°C Hlubzi plech 3 20-30
) pudink
el
2 Pusinky Viceuroviovy | 90°C Hlubsi plech L4 80-100
m
o Makronky Konvenéni 150 °C Hlubsi plech L3 15-20
=z
Konvenéni 170°C KOVOVY rost+ L2 70-80
dortova forma
Jablkovy kola¢ —
S ventildtorem| 150 °C Kovovy rost + L2 50-70
dortova forma
Tarte tatin Konvenéni | 170°C Kovovyrost + L4 60-70
dortova forma
Dortiky Spodnl.o'hrev 180 °C Kovon rost + 3 30-40
+ ventilator dortova forma
Cokoladové suflé Konvenéni 200 °C HlubSi plech + L3 10-15
formy
Tvarohovy kolac Konvenéni 150 °C KOVOVY rost+ L2 50-65
dortova forma
Konvenéni 180 °C Hlubsi plech L3 20-25
Mrasend
razene Vicedroviovy | 180°C Hlubzi plech L2415 25-35
croissanty
Viceurovnovy | 160 °C Hlubsi plech L2+L4+L6 30-40
Zavin, mrazeny Konvenéni 200 °C Hlubsi plech L3 30-45
H® cs 18



Pocet

Program pfi-

Prislusenstvi

Doba peceni po

REitEEits urovni | pravy pokrmu pro peceni HoZER predehfevu* (min)
Chiéb a Opékany chléb 1 Supergrill max. Kovovy rost L6 8-10
chlebové Focaccia 1 Konvenéni 200 °C Hlubsi plech L3 25-35
lack
placky Chléb, celozrnny 1 Konvenéni 200 °C Hlubsi plech L3 30-50
1 Konvenéni 200 °C Kovovy rosF N L1 nebo L2 30-50
Slané kolace / forma na quiche
quiche (@ 26 cm) Y rok
2 Viceurovniovy | 180 °C Kovovy rosF N L1+L4 50-70
forma na quiche
Syrové suflé 1 Konvenéni 200 °C Hlubsi plech L3 20-30
Kovovy rost +
Lasagne, Cerstvé 1 Konvenéni 200 °C Zaruvzdorna L3 30-45
Pikantni misa
kolace a S
casserole Lasagne, Kovovy rost +
P 1 Konvenéni | 180°C #4ruvzdornd L3 35-50
mrazené .
misa
Cannelloni Kovovy rost +
Y o 1 Konvenéni 200 °C 7aruvzdorna L3 35-50
Cerstvé .
misa
Zapedend Kovovy rost +
,p . 1 ECO 200 °C Zaruvzdorna L4 25-35
téstoviny .
misa
Pi Y .
izza, cerstva 1 Konvenéni | 230°C Hlubsi plech | L2 nebo L3 15-25
(plech)
1 Pizza 230°C Hlubsi plech | L2 nebo L3 25-35
Pizza, Cerstvd o
(plech) 2 | Vicedroviovy | 180°C Hlubsiplechy +1 ;15 30-40
pekace
Pizza, cersltva 1 Konvenéni max. Plech/peka¢ | L2 nebo L3 8-15
. (kruhova)
Pizza
1 Pizza max. Plech/peka¢ | L2 nebo L3 10-25
Pizza, Cerstva —
(kruhova) 2 |Vicearovitovy | 180°C HlubSi plechy +1 515 30-40
pekace
1 Pizza 220°C Kovovy rost L3 10-15
Pizza, mrazena L o .
(tenka kiirka) 2 Vicedroviiovy | 200 °C Kovové rosty L2+L5 15-20
3 ViceUroviiovy | 180 °C Kovové rosty | L2+L4+L6 15-25
Kovovy rost
Celé pegené 1 ECO 220°C Vlozte hlubsi 13 50-70
kufe** (1-1,5 kg) plech do L1
1 S ventilatorem| 200 °C Hlubsi plech L2 45-60
Maso a Kovovy rost
oy 1 ECO 220°C Vlozte hlubsi L4 30-50
driibez Kufeci stehna plech do L1
1 S ventilatorem| 190 °C Hlubsi plech L3 30-50
Kovovy rost
Pecend kachna** 1 ECO 220°C Vlozte hlubsi L3 50-70
plech do L1
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Pocet

Program pfi-

Prislusenstvi

Doba peceni po

REitEEits urovni | pravy pokrmu pro peceni HoZER predehfevu* (min)
Kovovy rost +
1 ECO 220°C zaruvzdornd L3 50-70
Peceny krocan** misa
1 S ventilatorem| 200 °C Hlubsi plech L2 45-60
Yy o Kovovy rost +
Veprova Zebirka - o s .
(1000-1200 g) 1 Konvenéni 200 °C zaruvzldorna L3 80-100
misa
Maso a Kovovy rost
dribes Klobasy** 1 Supergrill 230°C Vlozte hlubsi L4 30-40
plech do L1
Hovézi pecené - o ‘v
(500 g) 1 Konvenéni 220°C Plech/pekaé L3 20-40
Sekand 1 Konvenéni | 180°C Plech/peka& 13 40-50
(1000-1500 g) P
Petené kufe s 1 ECO 220°C Hlubsi plech L4 55-75
bramborem 1 |Sventilatorem| 200°C Hlubgi plech | L2 nebo L3 50-60
Grilované ) N -
mofské plody 1 Supergrill 220°C Kovovy rost L4 15-30
Mrazené rybi - o o
Ryby a prsty 1 Konvencni 200°C Hlubsi plech L3 20-25
morské
plody Rybi filety 1 Konvenéni 170°C Hlubsi plech L3 10-25
Kovovy rost
Pecend ryba 1 ECO 200 °C Vlozte plech do L4 20-30
L1
o Gratinovana Kovovy rost +
o R 1 ECO 200°C Zaruvzdorna L4 25-35
= zelenina .
é misa
<
3 MraZené
(@] hranolky 1 Viceurovnovy | 200 °C Hlubsi plech L4 25-35
o
§< Zelenina (300-500¢)
Z Gratinované Kovowy roSt +
1 ECO 200°C Zaruvzdorna L4 25-35
brambory .
misa
Petené 1 Konvenéni 200°C Hlubsi plech L4 50-60
brambory 1 |Sventildtorem| 180°C HIubgi plech L4 20-30
Hlubsi plech +
-Kl:jid k’okusll% + jkovovyfroét + 50-60
Celé menu ja ovyv © :ac * 3 Viceurovnovy | 180 °C ortova ,orrt]a) L1+L3+L5 45-55
zapecené + (kovovy rost +
téstoviny Zaruvzdornd 35-45
misa)

Doba peéeni se muze lisit podle vlastniho receptu a ingredienci.
* Pokud je nutny predehrev

** V pfipadé potieby v poloviné peceni obratte pokrm.

*** 7avisi na modelu trouby

o POZNAMKA: V pfipadé kolac, quiche a dalsich receptd, které vyzaduji formu nebo nadobu ve dvou trovnich,
umistujte nadoby stfidavé: horni plech na levou stranu a dolni plech na pravou stranu.
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6.CISTENiI A UDRZBA

6.1. VSEOBECNA DOPORUCENI

Pravidelné cisténi mudzZe prodlouZit Zivotnost vaseho spotfebice. Pfed provadénim rucniho Cisténi pockejte, nez

trouba vychladne.

®  Po kazdém poutziti trouby napomUze minimalni vycisténi udrzZet troubu v dokonalé Cistoté.

® Nevykladejte stény trouby hlinikovou félii nebo jednordazovou ochranou dostupnou ve specializovanych
prodejnach. U hlinikové félie nebo jakékoli jiné ochrany hrozi pfi pfimém kontaktu s horkym smaltem rizika
taveni a poskozeni vnitfniho smaltu.

® Aby se zabranilo nadmérnému znecisténi trouby a vyslednym silnym koufovym zdpachdm, doporucujeme
nepouzivat troubu pfi velmi vysokych teplotach. Je lepsi prodlouZit dobu peceni a mirné sniZit teplotu.

®  Kromé pfislusenstvi dodavaného s troubou doporucujeme pouzivat pouze nadobi a pecici formy odolné proti
velmi vysokym teplotam.

6.2. CISTENi TROUBY

6.2.1. VNITREK TROUBY: funkce ¢isténi

°00

§ Hydroeasy
unkce Aquactiva je urcena k bezpracnému odstrafiovani lehkého znedisténi a predstavuje rychlé a ekologické

feseni pro ¢isténi vnitiniho prostoru trouby plsobenim pary.

< T ooC

Jak to funguje:

1. Nalijte 150 ml vody s kapkou tekutého myciho prostfedku do prohlubné na dné trouby.

2. Ototte ovladat funkci na $83/%=a ovlada¢ teploty na 100 °C*. Nechte funkci probihat po dobu 20 min.
3. Na konci ¢isténi nechte troubu vychladnout.
4

Jakmile je spotfebic studeny, vycistéte vnitini povrchy trouby hadfikem.

A VAROVANI: Ne? se spotiebice dotknete, presvédcte se, 7e je studeny. U viech zhavych povrch( je nutné
postupovat opatrné, protoze hrozi riziko popaleni. PouZijte destilovanou nebo pitnou vodu. Otfete prostor pro
peceni a nechte ho Uplné vyschnout, aby se zamezilo pripadné korozi.

Katalytické cisténi

Vnitfni prostor trouby je vyloZen katalytickymi panely, které zarucuji, Ze se nikdy nebudete muset potykat se
$pinavou troubou.

Panely jsou potazeny specialnim smaltem s mikroporézni strukturou, ktera dokaze dobfe absorbovat prskajici tuk
z pokrm.

Diky katalytické chemické reakci pfi plisobeni vysokych teplot Gc¢inné preménuji absorbovany tuk na plynné slozky.
Doporuceni: Pfiblizné po tfech letech pouzivani zvazte vyménu katalytickych paneld, zejména pokud vyuZivate
troubu ke dvéma aZ tfem cyklim peceni za tyden. Tim bude zajisténa optimalni u¢innost a istota.
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6.2.2. VNEJSI POVRCH TROUBY: demontaz a cisténi sklenénych dvifek

1.

2.

3.

a.

5.

Oteviete dvifka v Uhlu 90°, otolte zajistovaci
vystupky zavésl ven od trouby.

\’

Otevrete dvitka v Uhlu 45°. Soucasné stisknéte dvé tlacitka na obou boc¢nich
stranach dvifek a zataZzenim k sobé odstrarite horni kryt skla dvitek.

Velice opatrné vyjméte skla trouby, za¢néte vnitfnim. BEhem tohoto postupu
pevné drite sklo obéma rukama a poloZte ho na polstrovany plochy povrch
(napf. na tkaninu).

A VAROVANI: Vngjsi sklo neni odnimatelné.

Vycistéte sklo mékkym hadfikem a vhodnymi Cisticimi prostredky.
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6. VloZte sklenéné panely a ujistéte se, Ze Stitek ,LOW-E/PYRO” je dobfe Citelny
a nachazi se na levé dolni strané dvitek blizko levého zavésu. Pak zlstane
natistény Stitek prvniho skla na vnitini strané dvirek.

7. Upevnéte horni kryt skla dvifek zpét na misto tak, Ze ho zatlacite dovnitf, az se
ozve cvaknuti obou bocnich tlacitek.

8. Potom vratte dvitka zpét do 90° polohy a otoéte
zajistovaci vystupky zavést k vnitfni strané|
trouby.

6.3. CISTENI PRISLUSENSTVI
Dbejte na to, abyste po kazdém poufZiti dikladné vycistili pFislusenstvi a osusili jej utérkou. V pfipadé nepoddajnych
zbytkd zkuste namodit pfislusenstvi asi na 30 minut do mydlového roztoku a potom jej podruhé umyjte.

CISTENi BOCNIC:

- Model se 6 Urovnémi
1. Vytahnéte bocnice ve sméru Sipek a vyjméte je.
2. Umyijte bocnice bud v mycce, nebo mokrou houbou, a potom je nezapomerite osusit.
3. Po vycisténi nainstalujte bocnice zpét v opaéném poradi krokd.
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6.4. UDRZBA

VYMENA SOUCASTI

Vyména horni Zarovky:
1. Odpojte troubu od sitového napajeni.
2. Odmon