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Sporak

Navod k instalaci a pouziti

Vazeny zdkazniku,
dékujeme Vam, Ze jste si zakoupil vyrobek spole¢nosti INDESIT
Company, spa.

PFi vybirani pfistroje peclivé zvazte, jaké cinnosti a funkce od pfistroje
pozadujete. To, Ze vyrobek nevyhovuje Vasim pozdéjsim narokim,
nemUze byt ddvodem k reklamaci. Pfed prvnim pouZitim si pozorné
prectéte pfiloZzeny ¢esky navod, ktery dodava firma INDESIT Company
spa ke svym dovazenym vyrobkdm a dlsledné se jim Fidte.

Veskeré vyrobky slouzi pro domaci pouziti. Pro profesionalni pouZiti jsou
urceny vyrobky specializovanych vyrobcd. Vsechny doklady o koupi a
eventualnich opravach Vaseho vyrobku peclivé uschovejte pro poskytnuti
maximalné kvalitniho zaru¢niho i pozarucniho servisu.

DodrZovéni téchto zasad, povede k Vasi spokojenosti. V pfipadé
jejich nerespektovani viak nemuizeme uznat pfipadnou reklamaci.
Doporucujeme Vam po dobu zaru¢ni Ihty uchovat ptvodni obaly
k vyrobku.

NeZ budete kontaktovat servisni stfedisko, peclivé prostudujte navod

na obsluhu a zaru¢ni podminky uvedené v zaru¢nim listé. Pokud bude
pfi opraveé zjisténo, Ze zavada nespada do zaruky, uhradi vzniklé naklady
zakaznik.

Vézeny zadkazniku, navod ktery jste obdrzel k naSemu vyrobku,
vychazl z vSeobecného ndvodu pro celou vyrobkovou fadu. Z tohoto
davodu mizZe dojit k situaci, Ze nékteré funkce, ovladaci prvky

a pfislusenstvi nejsou urceny pro Vas vyrobek. Dékujeme

za pochopeni.

Aby byla zajisténa fadnd UCINNOST a BEZPECNOST tohoto zafizeni,
doporucujeme Vam:

» Kontaktovat servisni stfedisku, které je autorizovano vyrobcem.
» Vzdy pouzivat origindlni nahradnf dily.

Evropska smérnice 2002/96/EC o odpadnich elektrickych a elektronickych zafizenich stanovuje, Ze staré

I3

domaci elektrické spotfebite nesmi byt odkladany do béZného netfidéného domovniho odpadu. Staré
spotiebiCe musi byt odevzdany do oddéleného sbéru, a to za ucelem recyklace a optimalniho vyuZiti
materiall, které obsahuiji, a z divodu pfedchazeni negativnim dopadim na lidské zdravi a Zivotni
prostfedi. Symbol “pfeSkrtnuté popelnice” na vyrobku vas upozorfiuje na povinnost odevzdat zafizeni po

skonceni jeho Zivotnosti do oddéleného sbéru.
Spotiebitelé by méli kontaktovat prislusné mistni trady nebo svého prodejce ohledné informaci
tykajicich se spravné likvidace starého zafrizeni.



Varovani

Pro zajisténi bezpec¢nosti a dlouhé Zivotnosti trouby doporucujeme nasledujici:

e volejte pouze vyrobcem autorizovana servisnf centra

e pouzivejte pouze origindlni ndhradni dily

1 Toto zafizeni je ur¢eno pro soukromé, neprofesionaini
pouziti v domacnosti.

2 Prectéte si peclivé tento ndvod k obsluze, protoze
v ném naleznete dlleZité rady tykajici se bezpecné
instalace, obsluhy a udrzby. Tento navod k obsluze
se uschovejte na bezpec¢né misto pro jeho budouci
pouziti.

3 Vybalte zafizeni a ujistéte se, Ze zafizeni transportem nebylo
poskozeno. V pfipadé, Ze jste na pochybach nepouzivejte toto
zafizeni. Zavolejte kvalifikovanému technikovi pro pomoc. Pro
Vasi bezpecnost, obalovy materidl (plastikové obaly,
polystyrénovou pénu, napinacky apod..) uklidte z dosahu déti.

4 Zafizeni musi byt instalovano kvalifikovanym technikem
v souladu s pravidly tohoto manudlu a pravidly danymi
vyrobcem pro instalaci tohoto zafizeni. V pfipadé Urazu nebo
poranéni osob, zvifat nebo vlastnictvi budou vyrobcem
akceptovany pouze ty pfipady, kdy bylo jednano ve shodé
s pravidly v tomto manualu.

5 Elektricka bezpecnost zafizenf je zajisténa jen v pfipadé, Ze
zafizeni bylo zapojeno fadné a do vykonného zemniciho
systému a v souladu s bezpecnostnimi pravidly. Ujistéte se, Ze
tyto zakladni pozadavky byly spinény. Jestlize si nejste jisti,
nechte j prekontrolovat kvalifikovanym technikem. Vyrobcem
nebude bran zfetel na skody zpUsobené Spatnym nebo
nespravnym uzemnénim.

6 Pred pripojenim zafizeni velmi dobre zkontrolujte technické
specifikace, které jsou uvedeny na stitku, jestli koresponduiji
s Vasim el. proudem.

7 Zkontrolujte, Ze dodavka el. proudu a zditky zda-li jsou
dostacujici pro celkovou potrebu Vaseho zafizeni, jehoz udaje
jsou na stitku. V pripadé, Ze si nejste jisti tak prosim volejte
kvalifikovaného technika pro radu.

8 Mnohopdlovy okruh s mezi kontakty o 3 mm nebo vice musi
byt dostupny pro instalaci.

9 Zésuvka a zéstrcka sporaku nejsou kompatibilni, mazete si je
nechat vyménit podle modifikace Vaseho modelu
kvalifikovanym technikem, ktery Vdm je vyméni a zkontroluje
naroky Vaseho zafizeni na prikon. Rozhodné neni
doporucovano uziti adaptéru nebo vice rozdvojky a/nebo
pripojky. Jestlize je nevyhnutelné je pouzit pamatujte na to, Ze
je doporucovano pouzit pouze jedeno nebo vicecetny adapter
a pripojky, kterd je schvélena a podléha viem bezpecnostnim
pravidldm. Pro pfipad, nikdy neprekonejte maximalni kapacitu
proudu na samotném adaptéru nebo pripojce a maximalni el.
proud Vaseho vicendsobného adaptéru.

10 Nenechavejte zafizeni zapnuté v el. proudu neni-li to nutné.
Vypnéte jej z hlavniho pfivodu a odpojte i plyn jestlize
nepouzivate sporak.

11 Otvory a zditky uzZivané ventilaci a pro 3ifeni Zaru musi byt
vzdy otevieny nebo nesmi byt ucpany.

12 UZivatel nesmi sdm vymeérovat zasobovaci kabel zafizeni. Vzdy
musi byt zavolan autorizovany servis v pfipadé vymény kabelu
nebo poskozeni kabelu.

13 Zafizeni musi byt uzivdno pouze na Ucely jemu urcené.
Jakékoliv dalsi varianty uziti (napf. vyhrivani mistnosti) jsou
neuvazené a jsou velmi nevhodné a nasledkem toho muize dojit
k nebezpedi.

Vyrobce odmita veskerou zodpovédnost za skody zplisobené
neuvazenym a nezodpovédnym uzivanim.

14 Zakladni pravidla musi byt dodrZzovana pfi uzivani elektrického
zafizeni. Obzvlasté ta nasleduijici jsou velmi dllezita:

nedotykejte se zafizeni kdyZz mate mokré nohy a ruce

nepouzivejte zafizeni na lékarské ucely

nepouzivejte nastavby, vsak musite-li budte opatrni

nikdy netahejte za pfipojovaci kabel kdy? je zafizeni zapnuto

do elektrické sité.

e nikdy nevystavujte zafizenf vlivim pocasi (jako je slunce,
dést apod..)

e nikdy nedovolte, aby zafizenf uzivaly déti a rodinni
prisludnici, ktefi nejsou seznameni s tim jak nabyt zafizen{
uzivano, bez dohledu.

15 VZzdy zafizeni vypnéte z rozvodu elektrické sité pred tim néz
se jej budete chystat Cistit.

16 V pfipadé, Ze sklenény povrch je rozbity okamzité zafizeni
odpojte z elektrické rozvodné sité. Zavolejte na opravu jen
autorizovany servis a Zadejte jen origindlni nahradni dily. Opravy
musi byt v souladu s bezpecnostnimi pravidly.

17 V pripadé, Ze zafizeni neni dlouhodobé uZivano, pamatujte
na to, Ze je nutné zafizeni vypoijit ze sité a odpojit pripaject
kabel. Také zabezpecte viechny nebezpecné ¢asti proti détem,
které si rady s témito zafizenimi hraji.

18 Sklo keramicka deska je odolna proti vsem tepelnym zménam.
Pamatujte viak na to, jakymkoliv ostrym kuchyrskym nadobim
nebo nastroji mazete poskodit povrch deky. Jestlize se néco
podobného pfihodi, vypnéte zafizeni ze elektrického proudu a
zavolejte mistni servis.

19 Pamatujte také na to, Ze vSechny povrch trouby a varné desky
zUstavajl jeéte tak nejméné pul hodiny po vareni horké. Proto
neodkladejte jakékoliv nddoby na tyto horké povrchy.

20 Vyhnéte se nasazovani jakychkoliv sklenénych poklopd.

21 Nezapinejte varné plochy kdyz na nich lezi hlinikové félie nebo
plastikové objekty.

22 Dévejte pozor na horké povrchy.

23 Uzivate-li mensich domécich elektrickych pfistrojd, zavirejte
plotnu a zajistéte, aby kabely téchto zafizeni se nedotykaly
horkych ploch této trouby.

24 U hrnct s drzadly se vyhnéte tomu, aby tato drzadla neklepala
pfi vareni do plotny.

25 Varite-li, pokladejte hrnce okamzité na varnou deku, jinak mutze
dojit k jejimu prehrati a tak i k poskozenf topného téliska.

26 Uvodni instrukce. Uzitim sklo tésnicich tmel& mdZete zanechat
na skle mastné stopy. Pamatujte, Ze je ocistite normalnim
neabrazivnim cisticim prostfedkem jesté pfed pouZitim zafizeni.
V pribéhu prvnich nékolika hodin uzivani muiZzete citit palici
se gumu, coz ale velice rychle zmizi.

27 Kdyz je zafizeni zapnuto, topna téliska a dal3i ¢asti zafizeni
jako jsou dvitka trouby jsou extrémné horka. Ujistéte se, ze
nikdo se jich nebude dotykat a také déti.

28 Ujistéte se, ze knofliky "e"/"0" jsou v téchto pozicich kdyz
zafizeni nenf pravé pouzivano.

29 Jestlize je zafizeni umisténo na podstavci, udélejte pfedbézna
bezpecnostni opatfeni, aby z tohoto podstavce zafizeni
nesklouzlo.



Pokyny pro instalaci

Nasledujici instrukce by méli byt ¢teny kvalifikovanym
technikem, ktery bude zafizeni zapojovat, nastavovat a
technicky zprovozfiovat v souladu s bezpecnostnimi pravidly.
Dalezité: Pred provadénim jakychkoli sefizovacich nebo
udrzbovych praci odpojte spotfebic od sité.

Umisténi
Varic je vyroben s typem X stupném ochrany proti pfehfati.

Vyrovnani Vaseho pfistroje (jen u urcitych model()
Polohu naladite 4mi noZi¢ckami vySroubovanim na pozidi,
kterou potfebujete. Uroven nenastavujte kdyz ji
nepotfebujete. Pozici nenf nutné nastavovat kdyz jsi
nepotrebujete.

1

Zvy3eni nohou (jen u urcitych modeld)
Nasroubuijte pfiloZzené nozicky na Vase zafizeni.
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Instalace napéjeciho kabelu

Otevreni svorkovnice:

e Pomoci Sroubovaku odstrarite bocni Uchytky krytu
svorkovnice;

e Tahem otevrete kryt svorkovnice

Pri zapojovani napdjeciho kabelu postupujte nasledovné:

e Qdstrante upinaci sroub kabelu a dotykové Srouby
Poznamka: propojky jsou pfipraveny vyrobcem pro
pfipojeni jednofazového el. proudu 230 V (obr. A)

e pro provedeni elektrického pfipojeni podle obr. C a D,
pouzijte dvé propojky umisténé uvnitf krabice (obr. B —
oznaceni ,P")

cz)

e Kabel upevnéte do specialni kabelové svérky a zavrete
kryt svorkovnice.
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Obr. D

Pripojeni napdjeciho kabelu k siti
Na sitovy pfivod pripevnéte vhodnou sitovou vidlici, ktera
odpovida zatézi uvedené na typovém stitku. Pokud je sporak
pfipojen primo k siti, je tfeba se mezi zafizeni a sit zapojit
vicepdlovy vypinac (jisti¢) s minimalni vzdalenosti kontaktl
v rozpojeném stavu 3 mm, ktery je dimenzovan na pfislusné
zatiZzeni a odpovida platnym bezpecnostnim normam
(Zlutozeleny ochranny vodi¢ uzemnéni nesmi byt vypinacem
prerusen).
Sitovy pfivod musi byt umistén tak, aby na Zadném misté
nebyl vystaven teploté, ktera by byla o 50° vy3si, neZ je teplota
v pokoiji. Pfed skute¢nym pfipojenim jesté prekontrolujte:
e |imitni ventily a domaci mlze podporovat napajeni
zafizeni (viz typovy Stitek;
e hlavni zdrojova sit je nalezité uzemnéna v souladu
s platnymi pravidly;
e snadny pfistup k zditkdm a omnipoldrnimu okruhu,
ke kterému bude zafizeni pfipojovano.




Technické udaje

Vnitfni rozméry trouby:
Rozméry(VxSxH): 32x40x43,5 cm
Vnitfni objem trouby: 56 litrQ
Max. energeticka spotfeba trouby: 2250 W

Rozmeéry varné desky:
Sitka: 46 cm
hloubka: 42 cm
vyska: 8,5 cm

Keramicka plotna:
Zadni prava: 2100 W
Predni prava: 1200 W
Predni leva: 1700 W
Zadni leva: 1200 W
Max. spotieba keramické desky: 6200 W

Napéti a frekvence el. pfikonu:
230V/400V 3N ~ 50/60Hz - 50Hz Viz datovy Stitek

Popis

Kontrolni panel

Rost

Plech pro odkapavani prebytecného tuku nebo pro pecenf
Nastavitelné nohy

Svételny indikator teplosti ploten

Ovladaci knoflik nastaventi

Ovladaci knoflik teploty

Ovladaci knofliky pro elektrické plotny

Svétylko termostatu

Ovladaci knoflik ¢asovace

Elektronickeé zafizeni na programovani peceni

TVOZZIrITION®>

Spotfeba energie:
Norma 2002/40/CE na stitku elektrickych sporaku
Norma EN 50304
Spotfeba energie v béznych podminkach:
rozehtati trouby: & horkovzdusny rezim
Spotfeba energie pfi pouziti nuceného obéhu vzduchu:
rozehtati trouby: — reZim peceni

Tento spotiebi¢ vyhovuje nésledujicim smérnicim EHS:

- 73/23/EEC z 19/02/73 (Nizké napéti) a naslednym
Upravam;

- 89/336/EEC z 03/05/89 (Elektromagneticka kompatibilita)
a naslednym dpravam;

- 93/68/EEC z 22/07/93 a naslednym Upravam.

sporaku




Jak pouzivat VaSe zafizeni

VSechny programy tohoto spordku jsou ovlddany hlavnim
knoflikem a dalsimi tlacitky na hlavnim panelu sporaku.

Poznamka: Pred prvnim pouzitim doporucujeme nastavit
termostat na nejvyssi stupen a nechat troubu zapnutou bez
pokrmu alespori 30 minut. Poté troubu oteviete a ponechte
ji vyvétrat. Pripadny zapach je zplsobem odparovanim latek
pouzitych na ochranu trouby pfi skladovani.

Poznamka: Pfi grilovani nebo roznéni (jen u vybranych
model) umistéte na dno trouby nadobu na odkapdvani stavy
nebo tuku. U ostatnich programi peceni nevkladejte Zadné
nadoby nebo pokrmy na dno trouby. MUzete tak zpUsobit
poskozeni emailového plasté trouby. Nadoby s pokrmem
vzdy umistujte jen na rost, ktery je soucasti vybaveni trouby.

Ovladaci knoflik trouby

Tato multifunkéni trouba kombinuje vyhody tradi¢niho vareni
s nejmodernéjSimi funkcemi typu horkovzdusné peceni,
v jednom zafizeni. Je to velmi universalni zafizeni, které Vam
umoziiuje vybrat snadno a bezpe¢né mezi 5 rliznymi pecicimi
reZzimy. Z téchto variabilnich nabidek mUZete sestavit to co
pravé potrebujete naprogramovat, ovlddacim knoflikem ,L"
a pfislusnou teplotu ,M" knoflikem, ktery je rovnéz situovan
na ovladacim panelu.

Poznamka:Pred prvnim pouzitim doporucujeme nastavit
termostat na nejvyssi stupen a nechat troubu zapnutou bez
pokrmu alespori 30 minut, se zavfenymi dvefmi. Poté troubu
otevrete a ponechte ji i mistnost vyvétrat. Pfipadny zapach
je zplsobem odparovanim latek pouZitych na ochranu trouby
pfi skladovani.

Poznamka: P¥i grilovani nebo roznéni umistéte na dno trouby
nadobu na odkapdvani stavy a/nebo tuku, ale jen v pfipadé
pouziti téchto programu jako je grilovani (jen u vybranych
modelt) U ostatnich programd peceni nevkladejte zadné
nadoby nebo pokrmy na dno trouby. MUzete tak zpUsobit
poskozeni emailového plasté trouby. Nadoby (misky,
hlinikové félie, apod.. apod..) s pokrmem vzdy umistujte jen
na rost, ktery je soucasti vybaveni trouby.

Program ,Rozmrazovani” €

Nastaveni ovladace ,M": jakakoliv teplota

Ventildtor umistény na dné trouby zptsobuje cirkulaci
vzduchu kolem rozmrazovaného pokrmu. Tento program je
vhodny pro rozmrazeni viech druht jidel, zvlasté pak
choulostivych jako napf. zmrzlinové dorty, krémové nebo
deserty pudingového typu a ovocné kolace. S pouzitim
ventilatoru je ¢as rozmrazovani priblizné polovi¢ni. U masa,
ryb a chleba je mozné proces urychlit aktivaci programu
»Kombinované peceni” a nastavenim teploty mezi 80 a 100
°C.

Program , Konvek¢ni trouba” ——

Nastaveni ovladace ,M": teplota mezi 60°C a Max.

PFi tomto programu se aktivuje horni i dolnf tepelné téleso
trouby.

Konvekeni peceni je klasicky a tradi¢ni zpGsob pfipravy
pokrmd, ktery se vyznacuje vynikajicim rozloZenim tepla a
snizenou spotfebou energie. Konvek¢ni trouba je doposud
neprekonana pfi pfipravé pokrm skladajicich se z rliznych
druhd potravin (napf. Zebirka se zelim, susené ryby, jemné
teleci maso s ryzi atd.). Idedlni je pfi pfipravé dusenych
masovych pokrmd, gulasd, zvéfiny, Sunky a ostatnich jidel
vyzadujicich pomalou pfipravu nebo obcasné podlévani.
Konvekéni zptsob je také vynikajici pfi peceni kolacd,
pfipravé téstovin a duseni zeleninovo-masovych smési. Kvdli
spravnému rozlozeni tepla pouZijte pouze jeden rost, jehoz
vySkovym umisténim v troubé regulujete pomér tepla mezi
horni a dolni ¢asti trouby.

Program , Horkovzdudny ohiev”

Nastaveni ovladace ,M": teplota mezi 60°C a Max.
Topné télisko je zapnuto s pomocnym ventildtorem.
Vzhledem k tomu je pak teplo v troubé rozmistovano velmi
jednotné, coz zarucuje, ze pecené pokrmy jsou jednotné
zlatavé na povrchu a jednotné propecené. V tomto programu
muzete péci velké mnozstvi rtznych pokrm0 v jeden
moment, ale s pfibliznym poZadavkem na dobu peceni.
Maximalné vsak 2 plechy mohou byt pouZity v jeden moment
a je nutné dodrzovat pravidla, kterd jsou popsana v tabulce
pojmenované: ,Peceni na vice neZ jen jednom plechu”.
Peceni's pomocnym ventildtorem je doporucovano predevsim
na peceni a dokonceni peceni gratinovani pokrmu nebo pro
prodlouZeni ¢asu peceni, jako napfiklad u: lasani, zapékani
téstovin, peceni kurete a brambor, apod.. Mimo to je velmi
dobré pouzit nizsich teplot pro kvalitni distribuci tepla pfi
peceni. Diky ¢emu? ztratite co nejmensi mnozstvi Stavy, coz
je u peciciho masa velmi casté. Peceni s pomocnym
ventildtorem je velmi vhodné pro peceni ryb, které jsou
pfipravovany s aromatickym kofrenim, diky tomuto pecicimu
programu udrzite u téchto potravin chut, vini a vzhled.
Deserty: peCeni s pomocnym ventildtorem je velmi vhodné
pro peceni kynutych kolacd, zakuskd.

Mimoto je tento rezim také vhodny na peceni bylich a
Cervenych mas a chleba pfi nastaveni teploty na 80°C. Pro
rozmrazeni jemnych potravin nastavte teplotu na 60°C nebo
pouZijte pro cirkulaci pouze studeny vzduch natavenim na
teplotu 0°C.

Program ,Vrchni ohfev” |—|

Nastaveni ovladace ,M": teplota mezi 60°C a Max.
Vrchni topné télisko se zapne. Tento rezim peceni miZze byt
pouzit pro zhnédnuti pecenych potravin v posledni fazi
peceni.



Program , Gril” |77

Nastaveni ovladace ,M": Max.

PFi tomto programu se aktivuje pouze tepelné téleso v horni
Casti trouby. Je mozZné také pouZzit roZen. Vysoka teplota a
pfimé pUsobeni tepla umoznuje rychlé opeceni masa a
udrzeni stavy uvnitf, ¢imz se stava kieh¢im a jemnéjsim. Déle
je vhodny pro pfipravu hovézich steaku, jehnéciho, Zebirek,
filetd, hamburgert apod.

Vzdy ponechejte dvitka trouby pooteviené kromé pouziti
rozné.

V kapitole ,Praktické rady” naleznete nékolik navodl na
grilovani.

Program , Grilovani s pomocnym ventilatorem”
Nastaveni ovladace ,M": teplota mezi 60°C a 200°C.
Centralni tepelné télisko a pomocni ventildtor se zapne. Diky
kombinaci schopnosti a tohoto programu zvysite efektivitu
jednosmérného tepelného plsobeni, coz Vam umozZriuje
cirkulace skrze celou troubu. PomUze vam spravné nazhavit
povrch pokrmu a tak dobfe proniknout pfimo do pecené
potraviny. Skvéle se tato funkce hodi na peceni kebabU
z masa a zeleniny, parkd, klobas, Zebirek, jehnéc¢iho, kurat a
kofenénych omacek, veprového apod..

Vsechny pokrmy pfi gratinovani musi byt peceny se
zavienymi dvitky.

Tento reZzim peceni je rovnéz idealni pro peceni steakd z ryb,
jako jsou mecouni, tunaci, kanice, pinénych sepii apod..

Otocny rozeri (u vybranych model()

Pred roZznénim je tfeba provést nasleduijici:

a) umistéte nddobu do prvni drazky;

b) vlozte specidlni roznici rdm do treti drazky a umistéte
vlastni rozen skrz pfislusny otvor na roznicim ramu
u zadni strany trouby;

¢) zahajte roZznéni otoCenim ovladace ,L" do polohy (doplnit
symbol).

S A — -

/i N

Osvétleni trouby
Nastavte knoflik ,L” nasymbol £ . Rozsvitite tak svétlo uvnitf

trouby a toto svétlo zlstane svitit jestlize zapnete jakykoliv
pecici program.

Svétylko termostatu (O)

Svétylko indikuje, Ze se trouba zahfiva. KdyZ toto svétylko
zhasne teplota uvnitf trouby dosahla nastavené teploty
knoflikem termostatu. V tomto piipadé se svétylko bude
rozsvécet a zhasinat jak bude termostat dotahovat klesajici
teplotu na pozadovanou teplotu, tak aby byla pozadovana
teplota kontaktni.

Ovlddaci knoflik ¢asovace (5)

Aby byl zapnut ¢asovac musite knoflikem ,S* otocit ve sméru
hodinovych rucicek téméF a7 do konce (. Poté otocit zpét
¢ a mizete nastavit Vami pozadovany cas vloZenim cisel
za minuty, na kontrolnim panelu.

Poznamka: U spotfebicli vybavenych elektronickym
programovacim zafizenim pro pouziti elektrické trouby
stisknéte pred volbou pozadované funkce peceni

soucasné tlacitka -m- a ‘%} (na displeji se zobrazi

symbol Iﬂl ).

Zablokovani dvirek

Nékteré modely jsou vybavené ,zablokovanim dvifek®,
umisténym mezi ovladacim panelem a dvirky trouby. Pro
otevfeni dvifek trouby zatlacte tlacitko ,A* smérem doll
tak, jak je znazornéno na obrazku.

Chladici ventilace

Pro snizeni vnéjsi teploty jsou nékteré modely vybaveny
chladicim ventilatorem, ktery produkuje proud vzduchu
vychazejici z prostoru mezi Celnim panelem a dvirky
trouby.

Poznamka: Po ukonéeni peceni zlstane ventilator
v éinnosti, dokud trouba dostate¢né nevychladne.



Praktické rady pro peéeni

Tato trouba nabizi Sirokou skalu moznosti, jak co nejchutnéji
pfipravit rtzné druhy pokrmd. Casem se naucite vyuzivat
vsestrannost tohoto pfistroje. Nasleduijici instrukce jsou pouze
voditkem, jak mUZete rozsifit své osobni zkusenosti.

Predehrati

Jestlize musi byt trouba predehrata (coz je vlastné vzdy
v pfipadech kdy budete péci jakékoliv kynuté pecivo),
~pomocny vétrak” £ pouZijte na zvyseni teploty, které je
velmi rychlé a hlavné Usporné.

Po zahtati trouby, nez vlozite peceny pokrm musite troubu
naprogramovat dle Vami poZadovaného programu.

Peceni na vice rodtech

Chcete-li péci na vice nezZ jen jednom rostu, pouzijte ,, peceni
s pomocnym vétrakem” =z, ktery je urcen pro tento zpUsob
vareni.

Trouba je vybavena 5 rosty. Béhem pecleni se zapnutym
vétrakem, pouZzijte dva ze tfi stfednich rostd. Nizsi a vyssi
rost pfijima horky vzduch pfimo. Proto na nich maze dojit
ke spaleni obzvlasté choulostivého pokrmu.

Obecné je vhodnéjsi pouzivat druhy a Ctvrty rost ode dna
trouby. Pokrmy, které vyzaduji vétsi teplotu, umistéte na
druhy rost ode dna trouby. Napfiklad, kdyZ pecete maso
dohromady s jinym pokrmem, umistéte maso na druhy
rost ode dna trouby a druhy pokrm na ctvrty rost.
Pecete-li vice pokrm0 dohromady, ktery vyzaduji rdznou
dobu pfipravy a rlizné teploty, zvolte teplotu primérnou.
Poté umistéte vice choulostivy pokrm na ¢tvrty rost ode
dna trouby. A pokrm vyZadujici kratsi dobu pfipravy,
vyjméte jako prvni.

Odkapavaci nddobu umistéte na nizsim stupni a rost

s pokrmem na vy3sim.

Pouziti grilu

Tato multifunkéni trouba nabizi 2 rGzné druhy programi
na grilovani. Vyzkousejte program ,grilovani” 3|
s pootevienymi dvifky trouby, pokrm dejte na stfed grilu
umisténym na tfetim nebo ctvrtém stupni ode dna trouby,
protoZe jen na centralnich polohdch muze grilovani fungovat.
K zachycenf tuku a/nebo Stavy nebo také preventivné proti
zakapdni dna trouby, pouzijte odkapavaci nddobu a umistéte
ji na stupen ode dna trouby. Pfi pouZiti tohoto programu,
doporucujeme nastavit ovladac¢ teploty na nejvyssi stupen
ovladacem termostatu. Timto vsak neni zamysleno, Ze nenf
mozné pouzit mensi teploty, jednoduse ovlddacim knoflikem
nastavte teplotu jakou pozZaduijte.

Béhem ,programu grilovani” [vx|, u tohoto modelu
vybaveného rozném, muiZete pouzit. V tomto pfipadé pecte
pokrm s rozném umisténym na tretim stupni ode dna trouby
se zavienymi dvitky. Pro zachyceni tuku a/nebo $tavy umistéte
odkapavaci nadobu na dno trouby.

.Program pomocny vétrak” =z, se zavienymi dvifky
trouby, je velmi efektivni pro rychlé peceni pokrmd. Rozlozent
teploty je Ucinné nejen na zapeceni povrchu pokrmu, ale
také na upeceni dolnich ¢astf jidla.

Kromé toho mUze byt tento program pouZit pro zapeceni
pokrmu na konci procesu peceni, napfiklad pfi zapékani
téstovin. PFi pouziti tohoto programu umistéte rost na druhy
nebo treti stupen ode dna trouby (viz. tabulka peceni), poté

cz)
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vloZte na prvni stuperi rostu trouby odkapavaci nadobu na
tuk a $tavu. Zabranite tak odkapavani stavy na dno trouby a
nepfijemnému zapachu.

Dalezité: V ,programu grilovani” vzdy pecte pokrm se
zavienymi dviiky trouby. Doséhnete tak vyborného vysledku
peceni a usetfite elektrickou energii (prdmérné 10%). Pri
pouZiti tohoto programu doporucujeme nastavit termostat
na teplotu do 200 °C. Je to nejefektivnéjsi zplsob, jak
pouZzivat gril, ktery pracuje na principu infracervenych
paprskd. Ackoliv toto neznamend, Ze nemuUzZete pouzit
teplotu nizs8i, staci jen nastavit termostat na pozadovany
stupen.

U modeld, které jsou vybaveny roznénim, mizete pouzit
rozen i pfi ,programu gratinovani”. Pri pouziti roznéni
v tomto programu, umistéte roZefi na treti stuperi rostu ode
dna trouby. Nadobu na odkapavani tuku a Stavy vloZte na
dolni stupen rostu.

Nejlepsich vysledkl pecenf pfi pouziti tohoto programu
dosdhnete pravé umisténim rostu na nizsi stupné (viz.
tabulka pecenf). Abyste zabranili nezddoucimu
odkapavani stavy a tuku na dno trouby, umistéte na prvni
stuperi ro$tu ode dna trouby, nddobu na odkapavani.

Peceni kolaca

Kolace pecte zésadné v predehraté troubé. Ujistéte se, Ze
jste pockali az na zahtatou troubu (Cervené svétylko , 0" se
vypne) Béhem peceni neotvirejte dvitka trouby, zabranite
tak, aby se Vam ,kolace” srazily. VSeobecné:

Hotové pecivo je pfilis suché

Pristé zvyste teplotu o 10°C a zkratte dobu peceni.

Dort se slehl

Pristé pouzijte hustsi tésto nebo snizte teplotu o 10°C.

Hotové pecivo je na povrchu pfili§ tmavé

PFisté jej pfi peceni umistéte do nizsi polohy, snizte teplotu
a prodluzte dobu peceni.

Tésto je zvendi dobfe upeceno, ale uvnitf zlstava lepivé.

Pouzijte hustsi tésto, snizte teplotu a prodluzte dobu
peceni

Tésto se pfilepilo ke sténdam formy (pekace)

Nadobu dobfe vymazte a vysypte strouhankou nebo
moukou (nebo pouZijte pecici papir).

Pfi peceni na vice rostech ( v rezimu ,horkovzdu3né
peceni”) nejsou viechny pokrmy hotové stejné rychle

Nastavte nizsi teplotu. Neni nutné vyndavat z trouby
vsechny pokrmy najednou.




Peceni pizzy

Pro pecenf pizzy je nejefektivnéjsi vyuzit ,, Program pomocny

vétrak"” (doplnit obrazek):

e predehfivejte troubu nejméné 10 minut;

® pli peceni pizzy pouZijte lehkou hlinikovou formu a
umistéte ji na rost trouby. Z trouby vyjméte nadobu
na odkapavani. Mohla by prodlouzit ¢as peceni a zamezit
tvorbé kfupavé karky;

e béhem peceni neotvirejte pfilis ¢asto dvirka trouby;

e ma-li pizza vice naplni, doporucujeme mozarelu poklast
na pizzu az na druhou ¢ast doby pecent;

e KdyZ budete péci pizzu s dvéma plechy pouZijte druhou
a Ctvrtou pozici v troubé, s teplotou 220°C a vloZte pizzu
do trouby aZ po zahfati trouby, neméné vsak 10 minut.
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Pravidla pouzivani

Ovladaci knoflik pro elektrické plotynky (N)

Tento vafi¢ ma normalni a rychlé elektrické plotynky, které
Ize dobfe kombinovat. Vyhnéte se jakymkoliv ztratam tepla
a poskozenim plotynek, radime Vam proto pouZivat jen
nadoby s rovnym dnem, které jsou urceny pro vareni na
elektrickych plotnach. Nasledujici tabulka obsahuje rtzné
moznosti uzit plotynek. Nastavite je ovladacim knoflikem na
prislusnou polohu.

Nastaveni | Normalni nebo rychly ohiev

0 Vypnuto

1 Vareni ryby, zeleniny

2 Vareni na pafe, brambory, cizrna, fazole

3 Normalni vareni vétsiho mnoZzstvi, napf.
zeleninova polévka

4 Smazeni (stfedni)
Smazeni (velmi propecené)

6 Pro smaZeni dozlatova nebo pro rychly ohrev

e
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Pec¢enf ryb a masa

Pri pecCeni bilého masa, drdbeze a ryb, nastavte teplotu
v rozsahu od 180 °C do 200 °C. Pokud chcete pfi peceni
Cerveného masa ziskat propeceny povrch a jemny a stavny
vnitfek masa, doporucujeme nastavit na zac¢atek peceni vyssi
teplotu (200 °C —220° C) a po chvilce ji snizit. Obecné plati,
Ze ¢im vétsi peceng, tim nizsi teplota. VloZte maso na stred
rostu a umistéte pod n&j nadobu na odkapavani tuku. Ujistéte
se, Ze je rost umistén ve stfedu trouby. Chcete-li zvysit
mnozstvi tepla od spodni ¢asti trouby, umistéte rost na nizsi
stupen. Pri peceni pikantni pecené (zvlasté kachna nebo
zvéfina), pokladte maso na povrchu slaninou nebo spekem.

lektrickych plotynek

Svételné indikatory elektrické plotynky (H)
Tento svételny indikator se zapne, jakmile zapnete jakoukoliv
elektrickou plotynku.



Intrukce pro uzivatele keramické desky

Popis

Tato keramicka deska je sloZena z elektrickych topnych

télisek. Télesa jsou zaclenény pod povrch keramické desky a

kdyZ jsou pouzivany tak zc¢ervenaji:

A. Tepelné plotynky (A)

B. Svétylko indikujici, ktera plotynka je pravé zahrata na vice
nez 60°C; jesté kdy? je plotynka/télisko vypnuto a

< (3L,
O,

Sy

ve]

Popis varnych zén
Tradi¢ni varné zény jsou tvofeny kruhovym topnym prvkem.
Rozsviti se ¢ervené po cca 10 - 20 sekundach po zapnuti.
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Instrukce pro uziti vhodného dna nadobf na keramickou
desku

Pro dosaZeni nejlepsich vysledkd vafeni na Vasi keramické
plotné, nasledujte nize uvedend zakladni pravidla.

VSechny typy hrncd a panvi mohou byt pouZivany na této
keramické desce. Hlavnim poZzadavkem na Vami uzivané
nadobi je pfedevsim co nejrovnéjsi dno. Samoziejmé je
tlustéjsi dno u Vami uzivanych hrnc a panvi vhodnéjsi,
protoZe |épe distribuuje teplo.

X

Obr. A

Ujistéte se, ze dno panve pokryva varnou plochu sporaku,
tak aby produkované teplo bylo co nejefektivnéji vyuzito
(viz Obr. B)

e

Vzdy se ujistéte, Ze dno uzitého nadobi je vzdy suché a
Cisté, protoZe jen tak VAm muazeme garantovat, Ze
zachovate dlouhou Zivotnost jak Vaseho nadobi tak
i keramické plotny.

Nikdy nepouZzivejte stejné nadobli, které je ur¢eno k uzitf
na plynové horaky. Horko deformuje dna a tak nikdy
nedosahnete stejné kvalitniho vysledku kdyZ jej pouZijete
na sklo keramickou desku.



Poloha knofliku | Pfipravovany pokrm Hmotnost|Poloha rostu | Doba Nastaveni | Doba varenf
volby rezimu (kg) (odspodu) predehievu | termostatu [ (min.)
(min)

Rozmrazovani Vsechny zmrazené pokrmy

&

Tradi¢ni Kachna 1 3 15 200 65-75

e Pecené teleci nebo hovézi 1 3 15 200 70-75

- Pecené veprové 1 3 15 200 70-80
Susenky (jemné pecivo) - 3 15 180 15-20
Kolace 1 3 15 180 30-35

Pedeni Pizza (na dvou rostech) 1 2-4 15 220 15-20

s pomocnym Lasagvrjle 1 3 10 200 30-35

vétrakem Jehnédi !
Pecené kufe + brambory 1 2 10 180 50-60

£ Makrela 1 2-4 10 180 60-75
Ovocny kolac 2 10 180 30-35
Krémovy vénecky (na dvou 1
rostech) 0,5 2 10 170 40-50
Susenky (na dvou rostech) 0,5 2-4 10 190 20-25
Trené susenky (na jednom
rostu) 0,5 2-4 10 180 10-15
Trené susenky (na dvou
rostech) 1 2 10 170 15-20
Chutné kolace 1.5 2-4 10 170 20-25

Na vrchu trouby | Pro perfektni dopeceni

|| dozlatova - 3/4 15 220 -
Platyz a sépie 1 4 5 Max. 8-10
Chobotnice a garnaty 1 4 5 Max. 6-8
Sépie 1 4 5 Max. 10
Filé z tresky 1 4 5 Max. 10-15
Grilovana zelenina 1 3/4 5 Max. 15-20
Teleci steaky 1 4 5 Max. 15-20
Kotlety 1 4 5 Max. 15-20
Hamburgery 1 4 5 Max. 7-10
Makrela 1 4 5 Max. 15-20
Sendvice 4 kusy 4 5 Max. 2-3

Gril S rozném

Raad Teleci na roirji 1,0 - 5 Max. 80-90
Kufe na rozni 1,5 - 5 Max. 70-80
Jehnéci na rozni 1,0 - 5 Max. 70-80

Grilovani Grilované kufe 1,5 3 5 200 55-60

s pomocnym Nadivana sépie 1,5 3 5 200 30-35

vétrakem

T

Poznéamka: Doby varenf jsou pouze pfiblizné, do jisté miry zalezi na tom, jak Vam co chutna. Pokud pokrm pfipravujete v rezimu
grilovani nebo v rezimu gratinovani, musite vzdy na prvni Urover odspodu umistit plech pro zachyceni odkapévajiciho omastku.
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Bézna udrzba a cisténi

Pred ¢isténim nebo provedenim udrzby, vypnéte pfistroj

z elektrické zasuvky.

Pro prodlouzenf Zivotnosti vasi trouby, musi byt pravidelné

Cisténa.

Dodrzujte tyto pokyny:

e K (iSténi trouby nepouzivejte parni pfistroje.

e Emailové a samocistici panely Cistéte vlaznou vodou bez
pouziti drsného Cistictho prasku nebo Ziravych latek, které
by mohly troubu poskodit.

e Nerez materialy byste neméli Cisti vodou, ktera je velmi
vapenita nebo vodu s agresivnimi Cisticimi prostredky
(obsahuijici fosfor) a to dlouhodobé. Jestlize vsak musite
tyto povrchy vycistit obdobnou vodou doporucujeme
Vam, abyste je poté velmi peclivé vysusily. A vzdy vysuste
i jiné vylité tekutiny na téchto povrsich;

e Nenechavejte Spinu a mastnotu na ovladacim panelu,
Cistéte jej pravidelné. Neabrazivnimi houbami nebo
jemnymi hadriky, neposkrabejte ani neleStéte kovové
asti.

Cist&ni varné desky

Pfed zahajenim vareni se vzdy ujistéte, Ze je povrch varné
desky cisty a je-li tfeba otfete varnou desku vihkym hadfikem,
abyste odstranili prach a zbytky jidla.

Desku je tfeba pravidelné distit vlaznou vodou s jemnym
saponatem. Pravidelné byste méli vycistit povrch specialnim
Cisticim prostfedkem na keramické desky. Pravidelng, jestli
je to nezbytné, pouZivejte znackové pfipravky urcené na
keramickou desku. Nejprve odstrante zbytky jidla a tuku

pomoci stérky - nejlépe typ CERAGW;'% (obr. A) (nedodava se

spolu s varnou deskou). Desku cistéte, dokud je jesté tepla.
Hlinikové folie, plastikové objekty, veskeré syntetické
materidly, cukr nebo potraviny s vysokym obsahem cukru
maji tendenci se rozpoustét horkych povrsich, proto je velmi
dulezité je okamzité odstranit z desky dokud je jesté horka.
Specidlni cistici produkty pro sklo keramické povrchy jako
jsou pény a ochranné vrstvy, které chrani proti pfilnuti téchto
materialt. Tim, Ze je budete pouZivat zabranite poskozeni
Vasi sklo keramické desky. Za Zadnych okolnosti nikdy
nepouzivejte abrazivni houbicky nebo cistici produkty. Rovnéz
se zdrazte jakychkoliv chemickych agresivnich prostfedkd,
jako napriklad rlznych sprejl a odstrariovacu flek( ve spreji
(obréazek B);

Obr. A

Cistici prostifedky Dostupné v

na keramickou desku

Skrabka na okna, skrabka |DIY obchody

s Ziletkou

Vymeénitelna Skrabka DIY obchody,
supermarkety,
drogerie

COLLO luneta Kooperujicich obchodech,

HOB BRITTE regiondlnich elektro -
Cisti¢ na keramickou desku |obchodech,
SWISSCLEANER supermarketech

Vyména osvétleni trouby

e Vypnéte pfistroj z elektrické zasuvky;

e odstrante sklenény kryt drzaku osvétlent;

e odstrante zdrovku a nahradte ji Zarovkou odolnou
vysokym teplotam (300 °C) s témito vlastnostmi:
- napéti: 230/240V
- prikon: 25W
- typE14

e nasadte zpét sklenény kryt Zarovky a zapojte pfistroj
znovu do zasuvky elektrického proudu.




Elektronické zarizeni na programovani peceni

UmoZhuje naprogramovat nasledujici funkce trouby
nebo grilu:

« Casové vymezené peceni s odloZzenym startem;
« Casové vymezené peceni s okamzitym startem;
» pocitadlo minut.

Funkce tladitek:

[\ : potitadlo minut

== : doba peceni

‘€ : ¢as ukonceni peceni

— : posun vzad pfi nastavovani ¢asu

-|- : posun vpred pfi nastavovani ¢asu

Opétovné nastaveni digitalnich hodin

Po pfipojeni do sité nebo po obnoveni dodavky

elektrické energie na displeji blika: 0.00

- Stisknéte soucasné tlaCitka (== a & a nasledné
(do 4 sekund) nastavte pfesny Cas tlacitky — a <-.

Tlacitkem <4~ se nastaveny Cas zvysuje.

Tlagitkem — se nastaveny €as snizuje.

Pfipadnou aktualizaci €asu je mozné provést

zopakovanim vySe uvedené faze.

Manualni €innost trouby

Po nastaveni pfesného €asu pfejde programovaci
zafizeni automaticky do manualni polohy.
Poznamka: Obnoveni manualni ¢innosti po kazdém
~LAutomatickém® pe€eni se provadi sou€asnym

. Ve v s ° z 2 S
stisknutim tladitek = a %

Casové vymezené peéeni s odlozenym startem
Vyzaduje nastaveni doby trvani a ¢asu ukonceni
peceni. Dejme tomu, Ze na displeji je zobrazen Cas
10.00 hod.

1. Pretocte otocné ovladace trouby do polohy odpovidajici
pozadované funkci a pozadované teploté (napfiklad:
staticka trouba, 200°C)

Stisknéte tlacitko O anasledné (do 4 sekund) tlaCitky
— a <+ nastavte pozZadovanou dobu trvani.
Predpokladejme, ze jsme nastavili dobu peceni 30
minut; zobrazi se:

AL
L

Po uvolnéni tlacitka se po uplynuti 4 sekund znovu
. e s §55 ,

zobrazi aktualni ¢as se symbolem LJ a pismenem

»A“ (AUT.).

Stisknéte tIac“:l'tkozC"=rS a nasledneé stisknéte tlaCitka —

a -4 dokud nebude nastaven pozadovany Cas
ukonceni peceni, dejme tomu 13.00 hod.

ol B I Y
[ A v
4. Pouvolnéni tladitka se na displeji po uplynuti 4 sekund
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znovu zobrazi aktualni ¢as:
AL, 117
U B I Ay |
Rozsvicené pismeno ,,A" pfipomina, Ze bylo provedeno
nastaveni doby trvani a ¢asu ukon&eni automatické
¢innosti. Z uvedeného vyplyva, Ze se trouba zapne ve

12.30 hod, aby ukoncila svou &innost po 30 minutach.
KdyzZ je trouba zapnuta, zobrazi se rozsviceny hrnec

&l, ktery zlistane zobrazen po celou dobu peceni.
Kdykoli je mozné stisknutim tlacitka -gm. zobrazit

nastavenou dobu trvani a stisknutim tlacitka % Cas
ukonceni peceni.

Po ukonéeni peéeni zazni akusticky signal; jeho
zruseni se provadi stisknutim kteréhokoli tlacitka
s vyjimkou tlacitek — a 4-.

Casové vymezené peéeni s okamzitym startem
Naprogramovanim samotné doby trvani (body 1 a 2
odstavce ,Casové vymezené pedeni s odloZzenym
startem®) se dosahne okamzitého zahajeni peceni.

Zruseni jiz naprogramovaného peceni

. v v v w7 o 1 2 s
Stisknéte soucasné tladitka = a %

Funkce pocitadla minut
Pfi &innosti pocitadla minut bude nastavena doba, ze které
se bude postupné odecditat. Tato funkce nekontroluje
zapnuti a vypnuti trouby, vyda pouze akusticky signal po
uplynuti nastavené doby.

Stisknéte tlacitko Q dojde k zobrazeni:

aEals
RN

Poté tlaCitky 4~ a — nastavte poZzadovany Cas.
Po uvolnéni tlaCitka bude €as odstartovan presné na
celou minutu a sekundu a na displeji se zobrazi aktualni

Cas.
| 1]
I Ll a Ll L

Po vyprseni doby bude vydan akusticky signal, ktery je
mozné zrusit stisknutim libovolného tlacitka (s vyjimkou
tlaCitek 4- a —); to bude provazeno zhasnutim

symbolu /).

Korekce/vymazani udajl

* Nastavené udaje mohou byt kdykoli zménény
stisknutim prislusného tlacitka a stisknutim tlacitka -|-
nebo .

* Vymazanim doby trvani peceni bude automaticky
vymazan také ¢as ukonceni peceni a naopak.

» 'V pfipadé naprogramované &innosti zafizeni nepfijima
Casy ukonceni peceni, které pfedchazeji Casy zahajeni
peceni, nabidnuté samotnym zafizenim.

Regulace hlasitosti zvukového signalu

Po zvoleni a potvrzeni nastaveni hodin je mozné
prostfednictvim tlaCitka — nastavit hlasitost
akustického signalu alarmu.

Cz)



K6 C51/R
K6 C51/GR
K6 C56/GR

Sporak s elektrickou rurou

Navod na instalaciu a pouzitie

Vazeny zakaznik,
dakujeme Vam, ze ste zakupili vyrobok spoloénosti INDESIT
Company, spa.

Pri volbe zariadenia starostlivo zvazte, aké €innosti a funkcie od neho
ziadate. To, ze zariadenie nebude vyhovovat VasSim neskorSim
poziadavkam, neméze byt dévodom na reklamaciu. Pred prvym pouzitim
si pozorne precitajte prilozeny slovensky navod, ktory dodava firma
INDESIT Company spa ku svojim dovazanym vyrobkom a ddsledne

sa nim riadte. VSetky zariadenia su urené pre domace pouZzitie.
Pre profesionalne pouzitie su uréené zariadenia Specializovanych vyrobcov.
VSetky doklady o kupe a o eventualnych opravach Vasho zariadenia
starostlivo uschovajte, aby sme Vam mohli poskytnut maximalne kvalitny
zaruény aj pozaru€ny servis.

Dodrziavanie tychto zasad povedie k Vasej spokojnosti. V pripade
ich nereSpektovania vSak nemézeme uznat pripadnu reklamaciu.
Odporu¢éame Vam uschovat po dobu zaruénej lehoty pévodné
obaly k vyrobku.

Kym budete kontaktovat’ servisné stredisko, starostlivo si prestudujte
navod na pouzitie a zaruéné podmienky uvedené v zaru¢nom liste.
Ak bude pri oprave zistené, ze porucha nespada do zaruky, uhradi
vzniknuté naklady zakaznik.

Vazeny zakaznik. Navod, ktory ste obdrzali k naSmu vyrobku,
vychadza zo vsSeobecného navodu pre cely vyrobny rad.
Z tohto dovodu moéze dojst k situacii, ze niektoré funkcie,
ovladacie prvky a prislusenstvo nie su urcené pre Vase
zariadenie. Dakujeme za pochopenie.

Pre zaistenie trvalej UCINNOSTI a BEZPECNOSTI tohto
zariadenia odporucame:

e Obracajte sa len na servisné stredisko autorizované vyrobcom.

e Je potrebné pouzivat len origindlne nahradné diely.
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Doélezité bezpeénostné upozornenia

Aby bola zaistena riadna UCINNOST a BEZPECNOST tohto zariadenia, odportiéame vam:

e vzdy pouzivat originalne nahradné diely
1 Toto zariadenie je uréené k neprofesionalnemu
pouzitiu v domacnostiach.
Pred pouzitim zariadenia si starostlivo precitajte
pokyny uvedené v tomto navodu na pouzitie. Najdete
tu vSetky pokyny potrebné na zaistenie bezpecnej
instalacie, pouzitia a udrzby zariadenia. Tento navod
na pouzitie majte vzdy poruke.
Ihned’ po vybaleni zariadenia prekontrolujte, ¢i zariadenie
nie je poskodené. Ak mate nejaké pochybnosti,
zariadenie nepouzivajte a obratte sa na najblizSie
servisné stredisko Ariston. Nikdy nenechavajte obaly
od vyrobku (napr. plastové vrece, polystyrénové diely,
klince atd.) v dosahu deti, m6ézu byt zdrojom
nebezpecenstva.
Zariadenie mdze inStalovat len kvalifikovany technik
v suUlade s poskytnutymi inStrukciami. Vyrobca sa
vopred zrieka zodpovednosti za pripadné Skody na
majetku a zraneni oséb alebo zvierat, ktoré vzniknu
nespravnou instalaciou zariadenia.
Z elekirického hladiska je zariadenie bezpecné len
vtedy, ak je riadne a ucinne uzemnené tak, ako to
vyzaduju prislusné predpisy. Skontrolujte, ¢&i je
uzemnenie ucinné; ak mate akékolvek pochybnosti,
obratte sa na kvalifikovaného elektrikara, ktory systém
skontroluje. Vyrobca nenesie zodpovednost za Skody
spbsobené systémom, ktory nebol uzemneny.

Pred zapojenim zariadenia do el. siete skontrolujte,

¢i Specifikacie uvedené na typovom Stitku (na zariadeni/

na obale) zodpovedaju Specifikacii elektrickej rozvodnej
siete vo vasej domacnosti.

Skontrolujte, Ci je elektricka pripojka, vratane poistky,

dostatoCne dimenzovana na zataz, ktoru zariadenie

predstavuje (uvedena na typovom Stitku). Ak mate
akékolvek pochybnosti, obratte sa na kvalifikovaného
odbornika.

Do sietového privodu je potrebné zaradit' viacpolovy

vypina¢, ktorého kontakty musia byt vo vypnutom

stave najmenej 3 mm od seba.

Ak nie je mozné zapoijit' zastr¢ku sietového privodu

do elektrickej zasuvky, obratte sa na kvalifikovaného

technika, ktory nahradi zasuvku vhodnejSim modelom.

Kvalifikovany technik by mal zaroven skontrolovat, Ci

je prierez sietového privodu vhodny pre napajanie

zariadenia. Pouzitie adaptérov, viacnasobnych zasuviek
a/alebo predizovacich kablov sa neodporuc¢a. Ak nie
je mozné vyhnut sa ich pouzitiu, pouzite vzdy len
jednoduché alebo viacnasobné adaptéry alebo
predizovacie kable, ktoré vyhovuju poziadavkam platnych
bezpecnostnych noriem. V tychto pripadoch nikdy
neprekracujte maximalnu beznu vykonnost uvedenu

na jednoduchom adaptéri alebo predizovacom kabli

a maximalny vykon uvedeny na viacnasobnom adaptéri.

10 Ak zariadenie nebudete pouzivat, vypnite jeho napajanie
a zatvorte kohutik na plynovej pripojke.

11 Nikdy nezakryvajte ventilacné otvory a otvory
na odvod prebytocného tepla.

12 Nikdy nevymienajte sietovu Snuru tohto zariadenia.
V pripade poskodenia alebo vymeny sietovej Snury
sa vzdy obratte na servisné stredisko autorizované
vyrobcom.
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kontaktovat iba servisné stredisko, ktoré je autorizované vyrobcom

13 Toto zariadenie musi byt pouzivané na ucely, na
ktoré je urCené. Akékolvek iné pouzitie (napr. na
vykurovanie miestnosti) je povazované za nespravne
a nebezpeCné. Vyrobca nenesie zodpovednost za
Skody spbsobené nespravnym a nezodpovednym
pouzivanim zariadenia.

14 Pri pouzivani el. zariadeni je potrebné dodrziavat
niekolko zakladnych pravidiel. Tie nasledujice su
osobitne dblezité:

Nikdy sa nedotykajte zariadenia, ak mate mokré

ruky alebo nohy.

Nikdy so zariadenim nemanipulujte, ak ste bosi.

Nepouzivajte predizovacie kable, a ak je ich pouzitie

nevyhnutné, manipulujte nimi opatrne.

Neodpadjajte zariadenie zo zasuvky tahanim

za sietovu Snuru alebo za samotné zariadenie.

Zariadenie nevystavujte pdsobeniu atmosférickych

vplyvov (dazd, priame sine¢né Zziarenie atd.).

Zabrante detom a nespdsobilym osobam, aby sa

bez dozoru dostali do styku so zariadenim.

15 Pred cCistenim alebo udrzbou vzdy vytiahnite sietovu
8nuru zariadenia zo zasuvky alebo vypnite jeho
napajanie.

16 Ak sa na zariadeni rozbije sklo, okamzite ho odpoijte.
Kontaktujte iba autorizované servisné stredisko a
pozadujte pouzitie origindlnych nahradnych dielov. Iba
tak mézete zaruCit bezpec€nost zariadenia.

17 Ak uz zariadenie nebudete pouzivat, vytiahnite sietfovu
SnUru zo zasuvky a odrezte ju. Taktiez zabezpecte
vSetky potencidlne nebezpecné Casti zariadenia pred
detmi, ktoré by si s vyradenym zariadenim mohli hrat.

18 Sklena platiia je odolna zmenam teploty a otrasom.
Ostré kuchynské nastroje alebo noze mézu ale jej
povrch porusit. Ak poSkriabete jej povrch, okamzite
zariadenie vypnite a zavolajte do servisu.

19 Varna doska byva tepla este pol hodinu po vypnuti
zariadenia. Neukladajte na teplu dosku predmety.

20 Nepokladajte ni¢ na sklend hornu dosku sporaku.

21 Nezapinajte varny povrch, ak sa na fiom nachadzaju
kusky hlinikovej folie alebo plastu.

22 Davajte si pozor na hortce plochy.

23.Ak v blizkosti varnej dosky pouzivate malé elekirické
zariadenie, zabrarite, aby sa sietova Snura zariadenia
dostala do styku so zahriatym povrchom.

24 Schovavajte rucky na hrncoch, aby ste o0 ne nezavadili.

25 Ked zapnete varnu dosku, ihned na nu polozte
hrniec, pretoze by sa mohli poSkodit’ vyhrevné telesa.
Varna doska sa totiz zohreje vefmi rychlo.

26 Opatrenia. Pouzité gumené tesnenie mdze na skle
zanechat stopy gumy. Umyte ich oby€ajnym jemnym
Cistiacim prostriedkom este pred zapnutim zariadenia.
Chvilu mézete citit zapach spalenej gumy, ale ten
po chvili zmizne.

27 Pocas pouzivania rury alebo grilu su niektoré
Casti rary zahriate na vysoku teplotu. Zabrante,
aby sa deti dostali do blizkosti dvierok rury.

28 Ak zariadenie nepouzivate, skontrolujte, ¢i su regulacné
ovladace nastavené do polohy ,*"/,0”".

29 Ak je sporak umiestneny na podstavci, zabezpedte,

aby nedoslo k jeho skiznutiu.



Pokyny pre

Nasledujuce pokyny musi vykonavat' kvalifikovany technik.
Instalacny postup je nutné vykonat' €o najprofesionainejSie
a odborne, v sulade s platnymi bezpe€nostnymi normami
(indtalacia a obsluha elektrickych zariadeni).

Délezité: Pred zacatim kazdého ukonu, prip. nastavenim,
nezabudnite zariadenie odpojit od elektrickej siete.

Umiestnenie
Tento sporak sa vyraba s ochranou proti prehriatiu
triedy X.

Vyrovnanie (len pri niektorych modeloch)

Na spodnej strane zariadenia sa nachadzaju 4 skrutkovité
nozicky. Tie sa pouzivaju na vyrovnanie zariadenia. Je
dolezité, aby sporak stal v rovnovaznej polohe.

Pripevnenie nozic¢iek (len pri niektorych modeloch)
So zariadenim sa dodavaju aj zasuvacie nozi¢ky, ktoré
moézu byt pripevnené na spodnu stranu sporaka.

il
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Pripevnenie napajacieho kabla
Otvorenie krytu svorkovnice:

Vypacte pomocou skrutkovaca kryt svorkovnice;
Otvorte kryt svorkovnice.

Kabel nainstalujte nasledovne:

(SK)

RS\

- T

odskrutkujte skrutku na liste a kontakiné skrutky
Poznamka: prepojky su Standardne nastavené

na jednofazové 230 V pripojenie (vid' obr. A).

na zapojenie elektrického rozvodu podla obrazkov C
a D pouzite dve prepojky umiestnené v krabicke
(znak "P" na obr. B)

pripevnite napajaci kabel do listy a zatvorte kryt
svorkovnice;

instalaciu
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Obr. D

Pripojenie napajacieho kabla do elekirickej siete
Na sietovu Snuru pripevnite vhodnu sietovu zastréku,
ktora zodpoveda zatazi. Ak je sporak pripojeny priamo
k elektrickej sieti, je potrebné medzi zariadenie a siet
pripojit isti¢ s minimalnou vzdialenostou kontaktov
v rozpojenom stave 3 mm, ktory je dimenzovany
na prislusné zatazenie a zodpoveda platnym
bezpe¢nostnym normam (ochranny vodi¢ uzemnenia
nesmie byt vypina¢om preruseny). Sietova $ndra musi
byt umiestnena tak, aby na ziadnom mieste nebola
vystavena teplote, ktora by bola o 50°C vysSia ako
teplota v miestnosti.
Pred skutoénym pripojenim eSte prekontrolujte:
* (i istenie domovej instalacie znesie zatazenie tymto
zariadenim (vid' typovy S§titok);
¢i je domovy rozvod elektrického napatia vybaveny
Ucinnym systémom ochrany, uzemnenim alebo
nulovanim podfa smernic a zakonnych nariadent;
e (i sietova zasuvka alebo viacpdlovy prepinac
inStalovaného zariadenie su lahko pristupné.
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Technické udaje

Vnutorny rozmer rury:
Rozmery (V x S x H): 32 x 40 x 43,5 cm
Vnutorny objem rary: 56 litrov
Max. prikon rdry: 2250 W

Rozmery varnej dosky:
Sirka: 46 cm
hlbka: 42 cm
vyska: 8,5 cm

Keramicka platna:
Zadna prava: 2100 W
Predna prava: 1200 W
Predna lava: 1700 W
Zadna lava: 1200 W
Max. prikon keramickej dosky: 6200 W

Napétie a frekvencia el. prikonu:
230V/400V 3N ~ 50/60Hz - 50Hz Pozri vyrobny Stitok

Spotreba energie:
Norma 2002/40/CE na Stitku elektrickych sporakov
Norma EN 50304
Spotreba energie v beznych podmienkach:
zahriatie rary:  teplovzdusny rezim
Spotreba energie pri pouziti niteného obehu vzduchu:
zahriatie rdry: — rezim pecenia

Toto zariadenie vyhovuje nasledujicim smerniciam EU:

- 73/23/EEC z 19/02/73 (Nizke napatie) a naslednym
Upravam;

- 89/336/EEC z 03/05/89 (Elektromagneticka kompatibilita)
a naslednym Upravam;

- 93/68/EEC z 22/07/93 a naslednym Upravam.

Popis sporaka

Ovladaci panel

Rost na pecenie

Plech pre odkvapkavanie prebyto¢ného tuku alebo pre

pecenie

Nastavitelné nozicky

Svetelny indikator ohrevu platniciek

Ovladac vyberu rezimov

Ovladac nastavenia teploty

Ovlddace teploty elektrickych platniciek

Indikator termostatu

Ovladac¢ nastavenia ¢asovaca

Elektronické zariadenie na programovanie pecenia
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Eurdpska smernica 2002/96/EC o odpadovych elektrickych a elektronickych zariadeniach stanovuije, ze

A

staré domace elektrické spotrebite nesmu byt odkladané do béZného netriedeného domového odpadu.
Staré spotrebic¢e musia byt odovzdané do oddeleného zberu a to za u€elom recyklace a optimalneho
vyuzitia materialov, ktoré obsahuju, z dévodu prevencie negativnheho dopadu na fudské zdravie a Zivotné
prostredie. Symbol “preciarknutej popolnice” na vyrobku Vas upozoriuje na povinnost odovzdat

zariadenie po skon&eni jeho Zivotnosti do oddeleného zberu.
Spotrebitelia maju povinnost kontaktovat ich lokalny urad alebo maloobchod kvéli informaciam
tykajucich sa spravnemu odovzdaniu a likvidacie ich starych spotrebicov.

1 (SK)



Ako pouzivat zariadenie

Vsetky programy tohto sporaka su ovladané hlavnym
ovladacom a dalsimi tlacidlami na hlavnom paneli sporaka.

Poznamka: Pred prvym pouzitim odporuc¢ame nastavit
termostat na najvy3si stupen a nechat riru zapnutu bez jedla
asporfi 30 mindt. Potom rdru otvorte a nechajte ju vyvetrat.
Pripadny zapach je spbsobeny odparovanim latok pouZitych
na ochranu rary pocas skladovania.

Poznamka: Pri grilovani alebo opekani na razni (iba pri
vybranych modeloch) umiestnite na dno rury nadobu na
odkvapkavanie stavy alebo tuku. Pri ostatnych programoch
pecenia nevkladajte Ziadne nadoby alebo jedla na dno rary.
MbZete tak sposobit poskodenie povrchového nateru plasta
rdry. Nadoby s jedlom vzdy umiestriujte iba na rost, ktory je
sucastou vybavenia rury.

Ovladaci prvok rury

Téato multifunkena rdra kombinuje vyhody tradi¢ného varenia
s najmodernejsimi funkciami typu teplovzdusné pecenie
v jednom zariadeni. Je to velmi univerzalne zariadenie, ktoré
umoznuje vybrat jednoducho a bezpecne medzi 5 réznymi
reZimami pecenia. Z tejto variabilnej ponuky mézete zostavit
to, Co prave potrebujete naprogramovat ovladacom ,L“
a prislusnu teplotu ovladacom ,M", ktory je rovnako
umiestneny na ovladacom paneli.

Poznamka: Pred prvym pouzitim odporuc¢ame nastavit
termostat na najvy3si stupen a nechat riru zapnutu bez jedla
aspon 30 minut so zatvorenymi dverami. Potom rdru otvorte
a nechajte ju aj miestnost vyvetrat. Pripadny zapach je
sposobeny odparovanim latok pouZitych na ochranu rury
pocas skladovania.

Poznamka: Pri grilovani alebo opekani na razni umiestnite
na dno rdry nadobu na odkvapkavanie stavy a/alebo tuku,
ale len v pripade pouZitia programov, akym je grilovanie
(iba pri vybranych modeloch). Pri ostatnych programoch
pecenia nevkladajte Ziadne nadoby alebo jedla na dno rary.
MbZete tak sposobit poskodenie povrchového nateru plasta
rary. Nadoby (misky, hlinikové félie, a pod.) s jedlom vzdy
umiestriujte iba na rost, ktory je sucastou vybavenia rury.

Program ,Rozmrazovanie” €

Nastavenie ovladaca ,M": akakolvek teplota.
Ventildtor umiestneny na dne rury sposobuje cirkulaciu
vzduchu okolo rozmrazovaného jedla. Tento program je
vhodny pre rozmrazenie v3etkych obzvlast citlivych druhov
jedal, akymi su napr. zmrzlinové torty, krémové alebo dezerty
pudingového typu a ovocné kolace. S pouzitim ventilatora
je ¢as rozmrazovania priblizne polovi¢ny. Pri mase, rybach
a chlebe je mozné proces urychlit aktivaciou programu
~Kombinované pecenie” a nastavenim teploty medzi 80°
a 100 °C.

Program ,Konvek¢na rara” ——

Nastavenie ovladaca ,M": teplota medzi 60°C a Max.

Pri tomto programe sa aktivuje horné aj dolné tepelné teleso
rary.

Konvekené pecenie je klasicky a tradi¢ny spdsob pripravy
jedal, ktory sa vyznacuje vynikajucim rozloZenim tepla
a znizenou spotrebou energie. Konvek¢na rura je doposial
neprekonana pri priprave jedal skladajucich sa z réznych
druhov potravin (napr. rebierka s kapustou, susené ryby,
jemné telacie maso s ryzou atd.). Idedlna je pri priprave
dusenych masovych pokrmov, guldSov, zveriny, Sunky
a ostatnych jedal vyZadujucich pomalud pripravu alebo
obcasné podlievanie. Konvekény spdsob je tiez vynikajuci
pri peceni kolacov, priprave cestovin a duseni zeleninovo-
masovych zmesi. Kvoli spradvnemu rozloZeniu tepla pouZite
iba jeden rost, ktorého vySkovym umiestnenim v rudre
regulujete pomer tepla medzi hornou a dolnou castou rury.

Program ,Teplovzdusny ohrev” %

Nastavenie ovladaca ,M": teplota medzi 60°C a Max.
Vykurovacie teliesko je zapnuté s pomocnym ventilatorom.
Vzhladom k tomu je potom teplo v rdre rozmiestfiované
velmi jednotne, ¢o zaruluje, Ze pecené jedld su spolocne
zlatkavé na povrchu a spolo¢ne prepecené. V tomto
programe moZete piect velké mnoZstvo réznych jedal
sucasne, ale s pribliznymi poZiadavkami na cas pecenia.
Maximalne viak mdézu byt pouzité 2 plechy stcasne a je
potrebné dodrziavat pravidla, ktoré su popisané v tabulke:
.Pecenie naviac nez jednom plechu”. PeCenie s pomocnym
ventilatorom sa odporuca predovsetkym pri pecenf
a dokoncovani pecenia opekanim jedél alebo pre pred(Zenie
Casu pecenia, ako napriklad pri: lazanach, zapekani cestovin,
peceni kurcata a zemiakov a pod. Okrem toho je velmi dobré
pouzit nizSej teploty pre kvalitnu distribuciu tepla pocas
pecenia. Vdaka ¢omu stratite minimadlne mnoZstvo stavy,
o je pri peCenom mase velmi Casté. PeCenie s pomocnym
ventildtorom je velmi vhodné pre pecenie ryb, ktoré su
pripravované s aromatickym korenim, vdaka tomuto
programu pecenia udrZite pri tychto potravinach chut, voriu
a vzhlad.

Dezerty: peCenie s pomocnym ventildtorom je velmi vhodné
pre pecenie kysnutych kolacov, zakuskov.

Okrem toho je tento rezim tieZ vhodny pre pecenie bieleho
a Cerveného masa a chleba pri nastaveni teploty na 80°C.
Pre rozmrazenie jemnych potravin nastavte teplotu na 60°C,
alebo pouZite pre cirkulaciu iba studeny vzduch nastavenim
na teplotu 0°C.

Program ,Vrchny ohrev” |—|

Nastavenie ovlddaca ,M": teplota medzi 60°C a Max.
Vrchné vykurovacie teliesko sa zapne. Tento rezim pecenia
mbze byt pouzity pre zhnednutie pecenych potravin
v poslednej faze pecenia.
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Program ,,Gril” |77

Nastavenie ovladaca ,M": Max.

Pri tomto programe sa aktivuje iba tepelné teleso v hornej
¢asti rary. Je mozné tieZz pouzit razefi. Vysoka teplota
a priame pdsobenie tepla umoznuje rychle opecenie masa
a udrzanie Stavy vo vnutri, ¢im sa stava krehkejsim
a jemnejsim. Dalej je vhodny pre pripravu hovadzich steakov,
jahnaciny, rebierok, filé, hamburgerov a pod.

Vzdy ponechajte dvierka rury pootvorené okrem
pripadu pouzitia razia.

V casti ,Praktické rady” najdete niekolko navodov na
grilovanie.

Program ,Grilovanie s pomocnym ventilatorom”
Nastavenie ovladaca ,M": teplota medzi 60°C a 200°C.
Centralne tepelné teleso a pomocny ventilator sa zapnu.
Vdaka kombindcii schopnosti a tohto programu zvysite
efektivitu tepelného podsobenia, ¢o

umoziiuje cirkulaciu cez celd rdru. Pomodze vam spravne
nahriat povrch pokrmu a tak dobre preniknut priamo do
pecenej potraviny. Skvele sa tato funkcia hodi na pecenie
kebabov z médsa a zeleniny, parkov, klobas, rebierok,
jahnaciny, kurciat a korenenych omacok, bravcoviny a pod.
Vietky jedlad pri zapekani musia byt pecené so
zatvorenymi dvierkami.

Tento rezim pecenia je rovnako idealny pre pecenie steakov
z ryb, akymi st mecune, tuniaky, plnené sépie a pod.

Otocny razen (pri vybranych modeloch)

Pred opekanim na razni je potrebné vykonat nasledovné:

a) Umiestnite nddobu do prvej drazky;

b) Vlozte Specidlny ram na razefl do tretej drazky
a umiestnite samotny razen cez prislusny otvor na tomto
rame pri zadnej strane rury;

¢) Spustite opekanie na razni otocenim ovladac¢a ,L” do
polohy [

Pre—t—— e — o — —j—— -
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Osvetlenie rury
Nastavte ovlada¢ ,L” na symbol 7 . Rozsvietite tak svetlo

vo vnutri rdry a toto svetlo zostane svietit v pripade, ze
zapnete akykolvek program pecenia.

Indikator termostatu (O)

Indikator informuije, Ze sa rdra zahrieva. Ked tento indikator
zhasne, teplota vo vnutri rdry dosiahla teplotu nastavenu
ovladdacom termostatu. V tomto pripade sa indikator bude
rozsvecovat a zhasinat pocas regulovania klesajucej teploty
na pozadovanu teplotu termostatom tak, aby bola
pozadovana teplota konstantna.

Ovladaci prvok casovaca (S)

Za UCelom zapnutia ¢asovaca je potrebné ovladacom ,S”
otocit v smere hodinovych ruci¢iek takmer na doraz (.
Potom otocte naspat ¢) a mozete nastavit vami pozadovany
¢as zadanim minut na ovladacom paneli.

Poznamka: Pri spotrebi¢och vybavenych
elektronickym programovacim zariadenim na pouzitie
elektrickej rary, pred volbou pozadovanej funkcie

pecenia stlacte sucasne tlacidla -m- a % (na displeji
sa zobrazi symbol &l )--

Zablokovanie dvierok

Niektoré modely su vybavené mechanizmom na
,zablokovanie dvierok umiestnenym medzi ovladacim
panelom a dvierkami rary. Aby ste otvorili dvierka rury,
zatlacte tlacidlo ,A“ smerom dolu, spdsobom znazornenym
na obrazku.

Chladiaca ventilacia

Z dovodu znizenia vonkajsej teploty su niektoré modely
vybavené chladiacim ventilatorom produkujucim prud
vzduchu, vychadzajuci z priestoru medzi celnym panelom
a dvierkami rury.

Poznamka: Po ukonéeni pecenia zostane ventilator
v éinnosti, pokial rara dostato€ne nevychladne.



Praktické rady pre pecenie

Tato rura ponuka Siroku Skalu moznosti ako ¢o najchutnejSie
pripravit rézne druhy pokrmov. Casom sa naucite vyuzivat
viestrannost tohto zariadenia. Nasledovné instrukcie su iba
navodom na to, ako je mozné rozsirit svoje vlastné
skusenosti.

Predhrievanie

Ak je potrebné rdru predhriat (Co je vlastne vzdy v pripade,
Ze budete piect akékolvek kysnuté pecivo), pouzite na
zvysSenie teploty ,pomocny vetrak” =, ¢im bude
predhriatie velmi rychle a hlavne Usporné.

Po zahriati rury je potrebné pred vloZzenim peceného jedla
rdru naprogramovat podla vami pozadovaného programu.

Pecenie na viacerych rostoch

Ak chcete piect na viac nez jednom roste, pouzite ,pecenie
s pomocnym vetradkom” =, ktory je urceny pre tento
spdsob varenia.

e Rura je vybavena 5 rostami. Pocas pecenia so zapnutym
vetrakom pouzite dva z troch strednych roStov. Nizsi
a vysSi rodt prijima horuci vzduch priamo. Preto na nich
mbZe dojst k spaleniu obzvlast citlivych jedal.
Standardne je vhodnejsie pouzivat druhy a tvrty rost od
dna rury. Jedl3, ktoré vyZaduju vacsiu teplotu, umiestnite
na druhy rost od dna rury. Napriklad ak peciete maso
spolu s inym jedlom, umiestnite maso na druhy rost od
dna rury a druhé jedlo na Stvrty rost.

Ak sucasne peciete viac jedal, ktoré vyZzaduju rézny cas
pripravy a rozne teploty, zvolte priemernu teplotu. Potom
umiestnite citlivejSie jedlo na stvrty rost od dna rury. Jedlo
vyZadujuce kratsi ¢as pripravy vyberte ako prvé.
Odkvapkavaciu nadobu umiestnite na nizsi stuperi a rost
s jedlom na vy3si.

Pouzitie grilu

Tato multifunk¢nd rdra ponuka 2 rézne druhy programov
na grilovanie. Vyskusajte program ,grilovanie” [T7|
s pootvorenymi dvierkami ruary, jedlo dajte na stred grilu
umiestneny na tretom alebo Stvrtom stupni od dna rdry,
pretoze grilovanie moéze fungovat iba na stredovych
polohach. K zachyteniu tuku a/alebo 3tavy alebo tiez
preventivne proti zakvapkaniu dna rudry pouZite
odkvapkavaciu nadobu a umiestnite ju na prvy stuper od
dna rudry. Pri pouziti tohto programu odporu¢ame nastavit
ovladac teploty na najvyssi stupen ovlddacom termostatu.
Tymto v3ak nie je stanovené, Ze nie je mozné pouzit mensiu
teplotu, jednoducho ovladacim prvkom nastavte teplotu aku
pozadujte.

Pocas ,programu grilovania” je mozné pri tomto modeli
vybavenom razriom pouzit [73|. V tomto pripade pecte jedlo
s raZzfiom umiestnenym na tretom stupni od dna rury so
zatvorenymi dvierkami. Pre zachytenie tuku a/alebo Stavy
umiestnite odkvapkavaciu nadobu na dno rdry.

Program ,pomocny vetrak” % so zatvorenymi dvierkami
rary je velmi efektivny pre rychle pecenie jedal. Rozlozenie
teploty je uc¢inné nielen na zapecenie povrchu pokrmu, ale
tieZz na upecenie dolnych casti jedla.

Okrem toho méZe byt tento program pouZity pre zapecenie
jedla na konci procesu pecenia, napriklad pri zapekani
cestovin. Pri pouZiti tohto programu umiestnite rost na druhy

(SK)

alebo treti stupert od dna rury (pozrite tabulku pecenia),
potom vloZte na prvy stupefi rostu rury odkvapkavaciu
nadobu na tuk a $tavu. Zabranite tak odkvapkavaniu Stavy
na dno rdry a neprijemnému zapachu.

Délezité: V ,,programe grilovania” vzdy pecte jedlo so
zatvorenymi dvierkami rury. Dosiahnete tak vyborny
vysledok pecenia a usetrite elektrickl energiu (v priemere
0 10%). Pri pouZiti tohto programu odporudc¢ame nastavit
termostat na teplotu do 200°C. Je to najefektivnejsi sposob
ako pouzivat gril, ktory pracuje na principe infracervenych
licov. Napriek tomu to neznamena, Zze nemdzete pouzit nizsiu
teplotu, staci len nastavit termostat na pozadovany stupen.
Pri modeloch, ktoré su vybavené razfiom, mozete pouZit
razen aj pri ,programe zapekania”. Pri pouziti razfia
v tomto programe umiestnite razen na treti stuper rostu
od dna rdry. Nadobu na odkvapkavanie tuku a tavy vlozte
na spodny stuperi rostu.

Najlepsie vysledky pecenia pri pouziti tohto programu
dosiahnete prave umiestnenim rostu na nizsie stupne
(pozrite tabulku pecenia). Aby ste zabranili
neziaducemu odkvapkdavaniu stavy a tuku na dno rury,
umiestnite na prvy stupen rostu od dna riury nadobu
na odkvapkavanie.

Pecenie kolacov

Kolace pecte zasadne v predhriatej rure. Uistite sa, Ze ste
pockali az kym sa rdra zahreje (Cerveny indikator ,0” sa
vypne). Pocas pecenia neotvarajte dvierka riry, zabranite
tak ,spadnutiu” kolaca. VSeobecne:

Hotové pecivo je prilis suché.

Nabuduce zvyste teplotu o 10°C a skratte ¢as pecenia.

Torta klesla.

Nabuduce pouZite hustejsie cesto, alebo znizte teplotu
0 10°C.

Hotové pecivo je na povrchu prilis tmavé.

Nabuduce ho pri peceni umiestnite do nizSej polohy,
znizte teplotu a pred(Zte dobu pecenia.

Cesto je zvonka dobre upecené, ale vo vnutri sa lepi.

PouZite hustejsie cesto, znizte teplotu a pred(zte dobu
pecenia.

Cesto sa prilepilo k stenam formy (pekaca).

Nadobu dobre vymazte a vysypte struhankou alebo
mukou (alebo pouzite papier na pecenie).

Pri peceni na viacerych rostoch (v rezime
~teplovzdusného pecenia”) nie su vsetky jedla
hotové rovnako rychlo.

Nastavte niZSiu teplotu. Nie je nutné vyberat z rdry vietky
jedla naraz.

22



Pecenie pizze

Pre pecenie pizze je najefektivnejsie vyuzit ,,Program

pomocny vetrak” E:

e Predhrievajte rdru najmenej 10 minut;

e Pri peceni pizze pouzite fahku hlinikovd formu
a umiestnite ju na rost rdry. Vyberte z rdry nadobu na
odkvapkavanie. Mohla by pred|zit ¢as pecenia a zabranit
tvorbe chrumkavej korky;

Pocas pecenia neotvarajte prilis casto dvierka rury;
Ak ma pizza viac naplni, odpori¢ame mozarelu
poukladat na pizzu az na druhu polovicu ¢asu peclenia;

e Ak budete piect pizzu s dvoma plechmi, pouzite druhu
a Stvrtu poziciu v rure, s teplotou 220°C a vloZte pizzu
do rdry az po zahriati rdry najmenej na 10 minut.

Pravidla pouzivania

Ovladaci prvok pre elektrické platnicky (N)

Tento vari¢ ma Standardné a rychle elektrické platnicky, ktoré
je mozné dobre kombinovat. Vyhnite sa akymkolvek stratam
tepla a poskodeniu platniciek, radime vam preto pouzivat
len nddoby s rovnym dnom, ktoré su urcené pre varenie na
elektrickych platniach. Nasledovna tabulka obsahuje rézne
moznosti pouZivania platniciek. Nastavite ich ovladacim
prvkom do prislusnej polohy.

Nastavenie| Standardny alebo rychly ohrev

0 Vypnuta

Varenie ryby, zeleniny

1
2 Varenie na pare, zemiaky, kuracie gulky, fazula
3

BeZné varenie vacSieho mnozstva, napr.
zeleninova polievka

H

Vyprazanie (stredné)

Vyprazanie (velmi prepecené)

Pre vypraZanie dozlata alebo pre rychly ohrev
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Pecenie ryb a masa

Pri peceni bieleho masa, hydiny a ryb nastavte teplotu medzi
180 a 200°C. Ak chcete pri peceni cerveného masa ziskat
prepeceny povrch a jemny a Stavnaty vnutrajsok masa,
odporu¢ame nastavit na zaciatok pecenia vyssiu teplotu
(200°C - 220°C) a po chvilke ju znizit. Standardne plati, ze
¢im vacsie je pecené jedlo, tym niZsiu teplotu musite nastavit.
VloZzte maso na stred rostu a pod rost vloZte nadobu na
odkvapkavanie tuku. Uistite sa, ¢i je rost umiestneny v strede
rury. Ak chcete zvysit mnozstvo tepla od spodnej asti rary,
umiestnite ro$t na nizsi stupefi. Pri peceni pikantného
peceného jedla (najma kacka alebo zverina) poukladajte na
povrch masa slaninu alebo Spekacik.

elektrickych platnicCiek

Svetelné indikatory elektrickej platnicky (H)
Tento svetelny indikator sa zapne, akonahle zapnete
ktorukolvek elektrickd platnicku.



InStrukcie pre uzivatelov keramickej dosky

Popis
Tato keramicka doska je zlozena z elektrickych vykurovacich
teliesok. Telesa su zaclenené pod povrch keramickej dosky
a pocas pouzivania scervenaju:
A. Tepelné platnicky (A).
B. Indikator zndzorfiujuci, ktord platnicka je prave zahriata
na viac nez 60°C; aj ked je platnicka/teliesko vypnuté
a nepouzivané.

L)

A< > A

W

Popis varnych zén
Tradi¢né varné zény tvoria kruhové vyhrievacie telesa.
Priblizne 10 — 20 sekund po zapnuti sa docervena rozsvietia.
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InStrukcie pre pouzivanie vhodného dna riadu na

keramicku dosku

Pre dosiahnutie najlep3ich vysledkov varenia na keramickej

platni postupujte podla nizsie uvedenych zakladnych

pravidiel.

¢ Na tejto keramickej doske je mozné pouZivat vietky typy
hrncov a panvic. Hlavnou poZiadavkou na pouzivany riad
je predovsetkym o najrovnejsie dno. Samozrejme je na
pouzivanych hrncoch a panviciach vhodnejsie Sirsie dno,
pretoZe lepsie prenasa teplo.

=X O

Obr. A

e Uistite sa, ¢i dno panvice pokryva varnu plochu sporaka
tak, aby vytvdrané teplo bolo ¢o najefektivnejsie vyuzité
(pozrite Obr. B).

= K T

Obr. B

e VZdy sa uistite, ¢i dno pouZitého riadu je suché a cisté,
pretozZe len tak méZzeme garantovat, Ze zachovate dlhu
Zivotnost jednak vasho riadu a aj keramickej platne.

¢ Nikdy nepouZivajte ten isty riad, ktory je urceny pre
pouzitie na plynovych hordkoch. Teplo deformuje dna
a tak nikdy nedosiahnete rovnako kvalitny vysledok, ak
ho pouZijete na sklokeramickd dosku.



P ol o h a | Pripravované jedlo Hmotnost|P o | o h a | Cas Nastavenie | Cas varenia
ovliadaca (kg) r o $ t u]|predhrevu |termostatu | (min.)
vyberu rezimu (odspodu) | (min)
Rozmrazovanie Vsetky zmrazené jedla
@
Kacka 1 3 15 200 65-75
Tradi¢éné Pecené telacie alebo hovddzie 1 3 15 200 70-75
— Pecené bravcové 1 3 15 200 70-80
- Susienky (jemné pecivo) - 3 15 180 15-20
Kolace 1 3 15 180 30-35
Peéenie Pizza (na 2 rostoch) 1 2-4 15 220 15-20
s pomocnym Lazane 1 3 10 200 30-35
vetrakom Jahnacie 1
z Pecené kura + zemiaky 1 2 10 180 50-60
o Makrela 1 2-4 10 180 60-75
Ovocny kolac 1 2 10 180 30-35
Krémové venceky
(na 2 rostoch) 0,5 2 10 170 40-50
Susienky (na 2 rostoch) 0,5 2-4 10 190 20-25
Trené susienky
(na 1 roste) 0,5 2-4 10 180 10-15
Trené susienky
(na 2 rostoch) 1 2 10 170 15-20
Chutné kolace 1,5 2-4 10 170 20-25
Vrchny ohrev | pro perfektné dopecenie
|| dozlata - 3/4 15 220 -
Gril Sépie a morské jazyky 1 4 5 Max. 8-10
vy Chobotnice a garnaty 1 4 5 Max. 6-8
Sépia 1 4 5 Max. 10
Filé z tresky 1 4 5 Max. 10-15
Grilovana zelenina 1 3/4 5 Max. 15-20
Telacie steaky 1 4 5 Max. 15-20
Kotlety 1 4 5 Max. 15-20
Hamburgery 1 4 5 Max. 7-10
Makrela 1 4 5 Max. 15-20
Sendvice 4 kusy 4 5 Max. 2-3
S razriom
Telacie na razni 1,0 - 5 Max. 80-90
Kura na razni 1,5 - 5 Max. 70-80
Jahnacie na razni 1,0 - 5 Max. 70-80
Grilovanie Grilované kura 1,5 3 5 200 55-60
s pomocnym PInena sépia 1,5 3 5 200 30-35
vetrakom
T

Poznamka: Casy varenia su len orientané a zaleZi aj na tom, ako vam viac chuti. Ak jedlo pripravujete v reZime grilovania alebo v rezime
zapekania, musite vzdy na prvu Urover odspodu umiestnit plech pre zachytenie kvapkajicej masti.
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Bezna udrzba a cCistenie

Pred cistenim alebo vykonanim udrzby odpojte

zariadenie od elektrickej zasuvky.

Pre predIZenie Zivotnosti vasej rary musi byt rura pravidelne

Cistena.

DodrZiavajte tieto pokyny:

¢ Na cistenie rury nepouzivajte parné zariadenia.

® Panely s povrchovym ndterom a samodistiace panely
Cistite vlaZznou vodou bez pouzitia Cistiaceho prasku alebo
agresivnych latok, ktoré by mohli rdru poskodit.

e Nerezové materidly by ste nemali dlhodobo distit vodou,
ktord je velmi vapnitd ani vodou so silnymi Cistiacimi
prostriedkami (obsahujucimi fosfor). V pripade, Ze je vsak
potrebné tieto povrchy vycistit obdobnou vodou,
odporucame, aby ste ich potom velmi dékladne vysusili.
A vzdy vysuste aj iné vyliate tekutiny na takychto povrchoch;

* Nenechavajte Spinu a mastnotu na ovladacom paneli,
Cistite ho pravidelne. Spongiou bez drsného povrchu
alebo jemnou handrickou neposkriabte ani nelestite
kovové casti.

Cistenie varnej dosky

Pred varenim skontrolujte, ¢i je povrch varnej dosky cisty
a ak je to potrebné, pretrite varnd dosku vihkou handrickou
- odstranite prach a zvysky jedla.

Dosku je potrebné (istit vlaznou vodou s jemnym
saponatom. Pravidelne by ste mali vycistit povrch Specidlnym
Cistiacim prostriedkom na keramické dosky. V pripade
potreby pravidelného Cistenia pouZivajte znackové pripravky
urcené na keramickd dosku. Najskér pomocou stierky
odstrante zvysky jedla a tuku - najlepsie typ CERAfu®
(obr. A) (spolu s varnou doskou sa nedodava). Dosku Cistite,
kym je eSte tepla.

Hlinikové fdlie, plastové predmety, akékolvek syntetické
materialy, cukor alebo potraviny s vysokym obsahom cukru
maju tendenciu sa rozpustat na hortcich povrchoch, preto
je velmi dolezité ich okamzite odstranit z dosky, kym je
eSte horuca. Pouzite Specidlne cistiace vyrobky pre
sklokeramické povrchy, akymi su peny a ochranné vrstvy,
ktoré chrania proti prilepeniu tychto materidlov. Tym, Ze ich
budete pouzivat zabranite poskodeniu sklokeramickej dosky.
Za Ziadnych okolnosti nikdy nepouZivajte Spongie s drsnym
povrchom ani cistiace prasky. Rovnako nepouzivajte ziadne
chemické agresivne prostriedky ako napriklad r6zne spreje
a odstrariovace flakov v spreji (obr. B);

Obr. A
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Cistiace prostriedky na
keramicku dosku

Dostupné v

Skrabka na okna, skrabka so | Obchodoch

Ziletkou

Obchodoch,
supermarketoch,
drogérii

Vymenitelna skrabka

COLLO luneta UNI obchodoch,

HOB BRITTE regionalnych elektro-
Cisti¢ na keramicku dosku | obchodoch,
SWISSCLEANER supermarketoch

Vymena osvetlenia rury

¢ Vypnite zariadenie z elektrickej zasuvky;

Vyberte skleneny kryt drziaka osvetlenia;

Vyberte Ziarovku a nahradte ju za Ziarovku odolnu voci
vysokym teplotdm (300 °C) s tymito vlastnostami:

- napatie: 230/240V

- prikon: 25 W

- typE14

Nasadte naspat skleneny kryt Ziarovky a zapojte
zariadenie znovu do zasuvky elektrického prudu.




Elektronické zariadenie na programovanie pecenia

Umoznuje naprogramovat nasledujuce funkcie rary
alebo grilu:

+ Casovo vymedzené pecenie s oneskorenym Startom;
+ Casovo vymedzené pecenie s oneskorenym Startom;
* pocitadlo minut.

Funkcia tlacidiel:

£ : potitadio minGt

== : doba pecenia

‘€ : Cas ukonenia pecenia

— : posun vzad pri nastavovani ¢asu

=} : posun vpred pri nastavovani asu

Opétovné nastavenie digitalnych hodin

Po pripojeni do siete alebo po obnoveni dodavky

elektrickej energie na displeji blika: 0.00

+ Stlacte sucasne tlacidla = a % a nasledne (do 4
sekund) nastavte presny Cas tlacidlami — a 4~ .
Tlacidlom 4~ sa nastaveny Cas zvySuje.
Tlac¢idlom _ sa nastaveny €as znizuje.

Pripadnu aktualizaciu ¢asu je mozné vykonat

zopakovanim vysSie uvedeného postupu.

Manualna ¢innost’ rury

Po nastaveni presného ¢asu prejde programovacie
zariadenie automaticky do manualnej polohy.
Poznamka: Obnovenie manualnej ¢innosti po kazdom
~LAutomatickom* pe€eni sa vykonava su¢asnym

v ’ v g o 8 O S
stlacenim tlacidiel = a %

Casovo vymedzené peéenie s oneskorenym $tartom
Vyzaduje nastavenie doby trvania a ¢asu ukon&enia
pec€enia. Dajme tomu, Ze na displeji je zobrazeny ¢as
10.00 hod.
1. Pretocte otocné ovladace rary do polohy odpovedajucej
pozadovanej funkcii a pozadovanej teplote (napriklad:
staticka rara, 200°C)
Stlacte tlacidlo == a nasledne (do 4 sekund) tlaCidlami
— a < nastavte pozadovanu dobu trvania.
Predpokladajme, ze sme nastavili dobu pecenia 30
minut; zobrazi sa:
A

=Ny
[ ]

L L

Po uvofneni tlacidla sa po uplynuti 4 sekind znovu

zobrazi aktualny ¢as so symbolom Iﬂl a pismenom
»A“ (AUT.).
Stlacte tlacidio & a nasledne stlacte tlatidla — a
=, az do nastavenia poZzadovaneho ¢asu ukoncenia
pecenia, dajme tomu 13.00 hod.

AL, 01

[ N |

Po uvolneni tla¢idla sa na displeji po uplynuti 4 sekind
opatovne zobrazi aktualny ¢as:
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AL, M)

[ Iy I B N |
Rozsvietené pismeno ,,A“ upozorhuje, ze bola
nastavena doba trvania a ¢as ukon&enia automatickej
¢innosti. Z uvedeného vyplyva, Ze rdra sa zapne o

12.30 hod, aby ukongila svoju €innost po 30 minutach.

. . , . A i
Ked je rdra zapnutd, zobrazi sa rozsvieteny hrniec LI a
zostane zobrazeny po celu dobu pecenia. Kedykolvek
je mozné stlacenim tlacidla O zobrazit' nastavenu

dobu trvania, a stlacenim tlacidla % ¢as ukoncenia
pecenia.

Po ukonéeni pe€enia zaznie akusticky signal;
zrusite ho stlacenim ktoréhokol'vek tlacidla

s vynimkou tlacidiel _ a 4-.

Casovo vymedzené peéenie s okamzitym Startom
Naprogramovanim samotnej doby trvania (body 1 a 2
odstavca ,Casovo vymedzené pedenie s oneskorenym
Startom®) rira za¢ne okamzite piect.

ZruSenie uz naprogramovaného pecenia
v v v P o 8:&
Stlac¢te sucasne tladidla = aT-

Funkcia pocitadla minut
Pri €innosti pocitadla minut bude nastavena doba, z ktore;j
bude postupne odpocitavané. Tato funkcia nekontroluje
zapnutie a vypnutie rary, vyda len akusticky signal po
vyprsani nastavenej doby.

Stlacte tlacidlo [l ddjde k zobrazeniu:

ENa Ny,
RN

Nasledne tlacidlami 4- a — nastavte pozadovany cas.
Po uvolneni tlaCidla bude ¢as odStartovany presne na
celu mindtu a sekundu, a na displeji sa zobrazi aktualny

¢as.
| il
I LAl

Po vyprSani doby bude vydany akusticky signal, ktory
mdze byt zruSeny stlacenim lubovolného tlacidla (s
vynimkou tlaCidiel 4 a ), pri si¢asnom zhasnuti

symbolu /).

Korekcia/vymazanie tdajov

+ Nastavené udaje mdézu byt kedykofvek zmenené
stlaenim prislusneho tlacidla a stlacenim tlacidla 4-
alebo .

* Vymazanim doby trvania peCenia bude automaticky
vymazany aj ¢as ukoncenia pec€enia a naopak.

+ V pripade naprogramovanej ¢innosti zariadenie
neprijima €asy ukonCenia pecenia skér ako Casy
zahajenia pec€enia ponuknuté samotnym zariadenim.

Reguléacia hlasitosti zvukového signalu

Po zvoleni a potvrdeni nastavenia hodin je mozné
prostrednictvom tlacidla — nastavit hlasitost’
akustického signalu alarmu.

SK
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Aanwijzingen

Om de doelmatigheid en veiligheid van dit toestel te garanderen raden wij u aan:
e voor reparaties alleen de Service Centers te bellen die door de fabrikant gemachtigd zijn.
e altijd gebruik te maken van originele onderdelen.

Dit apparaat is vervaardigd voor niet-professioneel gebruik
binnenshuis.

Voordat u het apparaat gaat gebruiken wordt u verzocht de
gebruiksaanwijzingen in deze handleiding aandachtig te
lezen aangezien zij belangrijke gegevens bevatten
betreffende de veiligheid van de installatie, het gebruik en
het onderhoud. Bewaar dit boekje zorgvuldig voor eventuele
verdere raadpleging.

Na het uitpakken van het apparaat moet men goed kijken of het
ongeschonden is. In geval van twijfel moet men zich tot een
bevoegde installateur wenden voordat men het apparaat in gebruik
neemt. Het verpakkingsmateriaal (plastic zakken, polystyreen,
spijkers enz.) moet buiten het bereik van kinderen worden gelegd
aangezien het aanleiding tot gevaar kan geven.

Het installeren moet uitgevoerd worden volgens de instrukties van
de fabrikant en door een bevoegde installateur. Een verkeerde
aansluiting kan schade berokkenen aan personen, dieren of dingen
en voor deze gevallen kan de fabrikant niet verantwoordelijk gesteld
worden.

De elektrische veiligheid van dit apparaat is slechts dan
gegarandeerd als het op de juiste wijze geaard is volgens de
geldende normen voor elektrische veiligheid. Men moet zich
hiervan verzekeren en, in geval van twijfel, een nauwkeurige
kontrole van de installatie laten uitvoeren door een bevoegde
installateur. De fabrikant kan niet verantwoordelijk gesteld worden
voor schade die veroorzaakt is doordat het apparaat niet geaard
is.

Voordat men het fornuis aansluit, moet men zich ervan verzekeren
dat de gegevens op het typeplaatje (op het apparaat en/of de
verpakking) overeenkomen met uw elektriciteitsnet en stadsgas.
Kontroleer dat de elekirische capaciteit van het net en van de
stopkontakten voldoende is voor het maximum vermogen van het
apparaat aangegeven op het typeplaatje. In geval van twijfel moet
men zich tot een erkende installateur wenden.

Men gebruikt een veelpolige schakelaar met een afstand tussen
de kontaktpunten van minstens 3 mm.

Als de stekker nietin het stopkontakt past laat men het stopkontakt
vervangen door het juiste type door een bevoegde installateur.
Deze moet er ook op letten dat de doorsnede van de draden van
het stopkontakt geschikt is voor het opnemingsvermogen van de
apparatuur. Het gebruik van adaptors, dubbelstekkers en/of
verlengsnoeren wordt afgeraden. Wanneer het gebruik hiervan
onvermijdelijk is moet men slechts enkelvoudige adaptors
gebruiken, of meervoudige adaptors en verlengsnoeren die
voldoen aan de geldende veiligheidsnormen. Let op dat het
vermogen van de stroom, zoals aangegeven op de enkelvoudige
adaptor en op de verlengsnoeren, niet wordt overschreden, noch
het maximum vermogen aangegeven op de meervoudige adaptor.
Laat het apparaat niet onnodig aan staan. Sluit de hoofdschakelaar
van het apparaat af wanneer het apparaat niet in gebruik is en
sluit de gaskraan af.

Houdt de ventileeropeningen vrij.

De voedingskabel van dit apparaat mag niet door de gebruiker
zelf vervangen worden. In het geval hij beschadigd is en vervangen
moet worden wendt men zich uitsluitend tot een door de fabrikant
geauthoriseerde technische dienst.

Deze apparatuur mag alleen voor het ervoor bestemde doel
gebruikt worden. leder ander gebruik (zoals b.v. verwarming van
het vertrek) is ongeschikt en daardoor gevaarlijk. De fabrikant stelt
zich niet verantwoordelijk voor schade die veroorzaakt is door
onjuist, ongeschikt of onredelijk gebruik.

(NL)
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Het gebruik van iedere elekirische apparatuur brengt het in acht

nemen van enkele fundamentele regels met zich mee. In het

bijzonder:

 raak de apparatuur niet met natte of vochtige handen of voeten
aan

» gebruik het apparaat niet aan U blootvoets bent

» gebruik verlengsnoeren slechts met grote voorzichtigheid.

+ trek niet aan de voedingskabel of aan het apparaat zelf om de
stekker uit het stopkontakt te verwijderen

* laatde apparatuur niet aan atmosferische invioeden (zon, regen
enz.) bloot staan.

* laatde apparatuur niet door kinderen of gehandicapte personen
gebruiken zonder toezicht

Voordat men enige handeling verricht voor schoonmaken of

onderhoud moet men altijd eerst de stroom afsluiten door de

stekker uit het stopkontakt te trekken of de schakelaar uit te

schakelen.

Als het apparaat niet goed funktioneert moet men het uitschakelen,

de gaskraan dicht draaien en er verder niet aan zitten. Voor de

reparatie moet men zich uitsluitend tot een erkende installateur

wenden en originele onderdelen eisen. Bij in gebreke blijven kan

de alektrische veiligheid in gevaar gebracht worden.

Als men het apparaat niet meer gebruikt moet men het onklaar

maken door de voedingskabel door te snijden nadat men de stroom

heeft afgesloten. Wij raden ook aan die onderdelen onklaar te

maken die een gevaar kunnen opleveren voor kinderen die het

ongebruikte apparaat voor spelen willen gebruiken.

Het keramische kookvlak is hittebestendig en kan tegen een stootje.

Maar het kan breken als het wordt getroffen door scherpe

voorwerpen. In dit geval moet u de stroom afsluiten en zich tot

een erkende installateur wenden.

Vergeet niet dat de kookzone minstens een half uur na het

uitschakelen warm blijft. Wees dus voorzichtig en leg er geen

vOoorwerpen op.

De glasoppervlakte moet niet gebruikt worden voor het opbergen

of tegenaan leunen van welk voorwerp ook.

Schakel de kookzones niet in als er aluminium folie of plastic

materiaal op ligt.

Raak de warme kookzones niet aan.

Bij gebruik van kleine electrische huishoudapparaten in de buurt

van het kookvlak moet u opletten dat de snoeren hiervan niet op

de warme zones terecht komen.

Richt de handvaten van de pannen naar binnen toe zodat er niet

per ongeluk tegen gestoten kan worden.

Laat nooit een kookzone aan staan als er geen pan op staat,

aangezien de hitte dan snel maximum bereikt met mogelijke

schade aan de verwarmingselementen.

Aanwijzingen voor het eerste gebruik. De lijm die gebruikt is

voor het verzegelen van het glas kan vettige resten achter laten.

Wij raden aan deze voor het eerste gebruik te verwijderen met

een niet-schurend middel. Gedurende het eerste gebruik kan zich

een rubberachtige geur voordoen, die echter snel verdwijnt.

Bij gebruik van grill of oven kunnen de bereikbare delen heet

worden. Houd de kinderen op een afstand.

Controleer altijd dat de knoppen in de positie “’/’0”

het fornuis niet gebruikt wordt.

Als het fornuis op een voetstuk wordt geplaatst moet u er voor

zorgen dat het er niet af kan schuiven.

staan als



Het installeren

De volgende instructies zijn gericht tot de erkende  Het aansluiten van de kabel:

installateur zodat deze de handelingen van installeren,
reguleren en technisch onderhoud op de juiste wijze en
volgens de geldende normen uit kan voeren.

Belangrijk: sluit altijd eerst de stroom af voordat u
overgaat tot reguleren, onderhoud enz. o

Het plaatsen

Het fornuis heeft een protectiegraad tegen oververhitting
van het type X en het kan dus geinstalleerd worden naast
meubels die niet hoger zijn dan het kookvlak.

Het waterpas stellen (alleen bij enkele modellen
aanwezig)

Het fornuis heeft hiervoor stelschroeven. Deze kunnen
indien nodig worden aangebracht in de hoeken onder het
fornuis.

Het monteren van de poten (alleen bij enkele
modellen aanwezig)

Bij het fornuis zijn poten inbegrepen, die men aan het
onderstuk van het fornuis moet verbinden.

i
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Monteren voedingskabel

Opening klemmenbord:

e Licht de lipjes aan de zijkanten van de deksel van het
klemmenbord op met behulp van een
schroevendraaier;

¢ trek de deksel van het klemmenbord open

N

T

N

N
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schroef de schroef van de kabelklem en de schroeven
van de contacten los

N.B.: de bruggetjes zijn door de fabriek ingesteld op
aansluiting aan 230V enkelstroom (afb.A).

voor het uitvoeren van de elektrische aansluitingen van
de afbeeldingen C en D worden de twee
overbruggingsklemmen die zich in de doos bevinden
gebruikt (afb. B - kenteken “P”)

zet de kabel vast in de kabelklem en sluit de deksel.

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
= N L

D@"i_l 0@ ofiffo D
@ | [p@T p@h

Fig. A
P
— X 1
ol N LB =
® D@D| |D@D| E@D\
— \\'\_
= L2 L1
Fig. B
400V 2N~

HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363
= N L2 L1
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Fig.C

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
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Fig. D




Het aansluiten van de kabel aan het net

Monteer op de kabel een stekker die is aangepast aan
het vermogen dat is aangegeven op het typeplaatje. Bij
rechtstreekse aansluiting aan het net moet tussen het
apparaat en het net een veelpolige schakelaar worden
aangebracht met een minimum afstnd tussen de
contactpunten van 3mm, gedimensioneerd aan het
vermogen en voldoende aan de geldende normen (de
aardleiding mag niet worden onderbroken door de
schakelaar). De voedingskabel moet zodanig worden
geplaatst dat hij nergens een temperatuur bereikt die hoger
is dan 50°C boven kamertemperatuur.

Voordat u de aansluiting tot stand brengt moet u zich ervan
verzekeren dat:

de hoofdzekering en het net van uw huis de belasting
van het apparaat kunnen dragen (zie typeplaatje);

de stroomvoorziening voorzien is van een doeltreffende
aarding volgens de normen en voorschriften van de
wet;

het stopcontact of de veelpolige schakelaar
gemakkelijk te bereiken zijn als het fornuis geinstalleerd
is.

Technische kenmerken

Oven

Afmetingen (HxBxD) 32x40x43,5cm
Inhoud 56 Litri
Max. absorptievermogen oven 2250 W
Keramisch kookvlak

Links voor 1700 W
Links achter 1200 W
Rechts achter 1200 W
Rechts voor 2100 W
Max. absorptievermogen kookvlak 6200 W

Afmetingen van de lade:
breedte 46 cm.
diepte 42 cm.
hoogte 8,5 cm.

ENERGY LABEL

Richtlijn 2002/40/CE op etiket van de elektrische ovens
Norm EN 50304

Energieverbruik convectie Natuurlijk

verwarmingsfunctie: £ Geventileerd
Energieverbruik verklaring Klasse convectie Hetelucht

verwarmingsfunctie: — Statisch

Voltage en Frequentie
230V/400V 3N AC 50-60Hz of 50Hz

(zie typeplaatje)
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Dit apparaat voldoet aan de volgende EEG

Richtlijnen:

- 73/23/EEG van 19/02/73 (laagspanning) en
successievelijke modificaties;

- 89/336/EEG van 03/05/89 (elektromagnetische
compatibiliteit) en successievelijke modificaties;

- 93/68/EEG van 22/07/93 en successievelijke
modificaties;

- 2002/96/EC

De Europese Richtlijn 2002/96/EC over Vernietiging van
Electrische en Electronische Apparatuur (WEEE), vereist
dat oude huishoudelijke electrische apparaten niet mogen
vernietigd via de normale ongesorteerde afvalstroom.
Oude apparaten moeten apart worden ingezameld om zo
het hergebruik van de gebruikie materialen te
optimaliseren en de negatieve invioed op de gezondheid
en het milieu te reduceren. Het symbool op het product
van de “afvalcontainer met een kruis erdoor” herinnert u
aan uw verplichting, dat wanneer u het apparaat vernietigt,
het apparaat apart moet worden ingezameld.
Consumenten moeten contact opnemen met de locale
autoriteiten voor informatie over de juiste wijze van
vernietiging van hun oude apparaat.
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Beschrijving van het fornuis

Knoppen van de electrische kookplaten
Ovenrek

Lekplaat of bakplaat

Stelschroeven

Het controlelampje

Keuzeknop kookfuncties
Temperatuurknop

Bedieningspaneel

Het controlelampje van de oven

DE ELEKTRONISCHE PROGRAMMERING
Knop van de kookwekker
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Instructies voor het gebruik

De verschillende functies van de oven worden gekozen
door middel van de knoppen op het bedieningspaneel.

Belangrijk: Wij raden aan bij het eerste gebruik de oven
ongeveer een half uur leeg te laten functioneren op maxi-
mum temperatuur en met de deur dicht. Als deze tijd ver-
lopen is opent u de ovendeur en lucht u het vertrek. De
geur die men soms gedurende deze handeling waarneemt
is te wijten aan het verdampen van de middelen die ge-
bruikt worden om de oven te beschermen gedurende het
tijdsverloop tussen de productie en het installeren van het
product.

Belangrijk: Plaats de bijgeleverde lekplaat voor het op-
vangen van vet en vleessappen op de laagste stand in de
oven, alleen als u onder de grill bakt of het braadspit
(slechts op enkele modellen aanwezig) gebruikt. Bij alle
andere soorten van koken nooit de laagste stand gebrui-
ken of voorwerpen op de bodem van de oven plaatsen
terwijl de oven aan is, aangezien dit het email kan be-
schadigen. Plaats altijd uw ovenschotels, aluminiumfolie
en dergelijken op het bijgeleverde rek, dat uin de gleuven
van de oven steekt.

Deurblokkering

Sommige modellen zijn voorzien van een "deurblokkering",
die zich bevindt tussen het bedieningspaneel en de
ovendeur. Voor het openen van de ovendeur drukt u de
knop "A" naar beneden toe zoals aangegeven in de
afbeelding.

N.B.: Bij de apparaten voorzien van elektronische
programmering moeten voor gebruik van de elektrische

oven de knoppen = en ‘& tegelijkertijd worden

ingedrukt (op de display verschijnt het symbool Iﬂl)
voordat u de gewenste kookfunctie gaat kiezen.

De ovenknoppen

De oven verenigt in één enkel apparaat de voordelen van
de traditionele ovens met natuurlijke convectie: "statisch",
met de voordelen van de moderne hetelucht-ovens:
"Hetelucht"

Dit is een veelzijdig apparaat waarmee u op eenvoudige
en veilige wijze kunt kiezen tussen 5 verschillende
manieren van koken. U kiest de verschillende functies door
middel van de keuzeknop "L" en de thermostaatknop "M"
op het bedieningspaneel.

(NL)
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"Ontdooi" oven &%
Positie thermostaatknop “M”: waar u maar wilt

De ventilator achter in de oven doet de lucht op
kamertemperatuur circuleren. E' Dit is aangewezen voor
het ontdooien van ieder soort etenswaren, maar speciaal
voor fijne gerechten die geen hitte verdragen zoals: ijstaart,
roomtaarten, vruchtentaarten. De normale ontdooitijd
wordt met deze methode ongeveer gehalveerd. Bij vlees,
vis of brood kunt u de tijd versnellen door de functie
"multikoken" te gebruiken en op een temperatuur 80° -
100°C in te stellen.

Statische oven —__

Positie thermostaatknop “M”: Tussen 60°C en Max.

In deze stand gaan de twee onderste en bovenste
verwarmingselementen aan. Dit is de klassieke,
ouderwetse oven, die verheven is tot een uitzonderlijk
niveau van temperatuurverspreiding en energiebesparing.
De traditionele oven blijft onovertroffen voor ovenschotels
zoals b.v.: kool met varkensribben, stokvis op zijn Spaans,
rijst met kalfsvlees enz.... Uitstekende resultaten krijgt u
bij het koken van vleesgerechten zoals: gestoofd vlees,
goulash, gevogelte, varkenshaas enz...die langzaam gaar
gekookt en bedropen moeten worden. Het is ook het beste
systeem voor het bakken van taarten en koekjes,
gestoofde vruchten en voor het koken in speciaal voor de
oven geschikte pannen. Bij het koken in de statische oven
gebruikt u slechts één ovenstand, aangezien met meer
ovenstanden in gebruik de temperatuur slecht verdeeld
zou zijn. Bij gebruik van meerdere roosters kunt u de
hoeveelheid warmte tussen de bovenste stand en de
onderste stand tegen elkaar afwegen. Als meer boven- of
onderwarmte vereist is, zet u de schotel hoger of lager in
de oven.

Hetelucht-oven #*

Positie thermostaatknop “M”: Tussen 60°C en Max.

De verwarmingselementen gaan aan en de ventilator gaat
werken. Aangezien de warmte in de hele oven constant
en gelijkmatig is, zorgt de lucht dat de gerechten op
gelijkmatige wijze gekookt en gebakken worden. U kunt
ook verschillende gerechten tegelijkertijd koken mits de
kooktijden gelijk zijn. Het is mogelijk 2 rekken tegelijk te
gebruiken volgens de aanwijzingen in de paragraaf
"Tegelijkertijd op meerdere niveaus koken".

Deze functie is vooral geschikt voor gegratineerde
gerechten of gerechten die een nogal lange kooktijd nodig
hebben, b.v.: lasagna, macaronischotel, gebraden kip met
aardappels enz... Goede resultaten krijgt u ook met
braadstukken, aangezien de verspreiding van de
temperatuur het mogelijk maakt lagere temperaturen te
gebruiken, wat ervoor zorgt dat minder vleessappen
verloren en waardoor het braadstuk mals blijft en minder
aan gewicht verliest... De hetelucht-oven is vooral bijzonder
goed voor het stoven van vis, waarbij slechts weinig
kruiden en andere toevoegingen nodig zijn zodat de vorm
en smaak van de vis bewaard blijft.

Desserts: Dessert: uitstekend geschikt voor cakes die
moeten rijzen. .

De functie "hetelucht" kan ook worden gebruikt voor het
snel ontdooien van vlees, vis, brood, met een temperatuur



van 80°C. Voor het ontdooien van meer kwetsbare
gerechten zet u de temperatuur op 60°C of u gebruikt
alleen het circuleren van de koude lucht, thermostaat op
0°C.

Oven "boven" ||

Positie thermostaatknop “M”: Tussen 60°C en Max.

Het bovenste verwarmingselement gaat aan.

Deze functie kan worden gebruikt voor het afmaken van
een gerecht.

Grill ™|

Positie thermostaatknop “M”: Max.

Het centrale verwarmingselement aan de bovenkant gaat
aan en het braadspit gaat werken.

De hoge en rechtstreekse hitte bruint de oppervlakten van
het vlees onmiddellijk zodat er geen vocht verloren gaat en
de binnenkant mals blijft. Het koken onder de grill is vooral
aan te raden voor gerechten die een hoge temperatuur aan
de buitenkant nodig hebben: biefstuk, entrecéte, filet,
hamburger etc...

Kook met de ovendeur dicht.

U vindt enkele voorbeelden in de tabel "Praktische
raadgevingen voor het koken".

Hetelucht-grill ¥

Positie thermostaatknop “M”: Tussen 60°C en 200°C.
Het bovenste verwarmingselement gaat aan en de ventilator
gaat werken.

Hiermee wordt de rechtstreekse bovenhitte van de grill
gecombineerd met de circulatie van de lucht in de oven.
Eventueel verbranden van de buitenkant wordt zo vermeden;
de warmte dringt gemakkelijker door naar de binnenkant. U
verkrijgt uitstekende resultaten met de hetelucht grill bij het
bereiden van vlees aan de spies, worstjes, spareribs,
lamskoteletten, kip, kwartel, varkenshaas enz...

Houd bij het koken "au gratin" de ovendeur dicht.
Gratineren is perfect voor het bereiden van zaagbaars, tonijn,
zwaardvis, gevulde inktvis enz... .

Het braadspit

Voor het activeren van het braadspit gaat u als volgt te werk:

a) plaats de lekplaat op de 1° stand;

b) zet de steun van het braadspit op de 3° stand en steek
de vleespen door het gat heen in het braadspit achterin
de oven;

c) activeer het braadspit met de knop "L" op de positie

pasd
€l

1
[
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Ovenlicht

Dit gaat aan als u de knop “L” op het symbool {.. zet. De
oven wordt verlicht en blijft verlicht zolang er een elektrisch
element aan is.

Het controlelampje van de oven (O)

Dit is rood gedurende de verwarmingsfase van de oven.
Als de gewenste temperatuur bereikt is blijft het aan maar
zonder kleur. Op dit punt betekent het aan en uit gaan van
het rode controlelampje dat de thermostaat aan het werk
is om de temperatuur in de oven constant te houden.

Kookwekker
Voor het gebruik van de kookwekker moet het klokje
worden opgewonden door de knop “S” bijna geheel met

de klok mee te draaien O; vervolgens, terugdraaiend O,
stelt u de gewenste tijd in door het aantal minuten gelijk te
laten vallen met het wijzertje op het voorpaneel.

Ventilator

Teneinde de hitte aan de buitenkant van de oven te beperken,
zijn enkele modellen voorzien van een verkoelende ventilator
die automatisch aan gaat als de oven warmis.

Als de ventilator aan is kunt u een luchtstroom waarnemen tus-
sen het voorpaneel en de ovendeur.

N.B.: Aan het einde van de kooktijd blijft de ventilator aan
totdat de oven voldoende is afgekoeld.



DE ELEKTRONISCHE PROGRAMMERING

Deze maakt het mogelijk de oven of grill te programmeren
in de functies:

uitgestelde start met vastgestelde kooktijd;
onmiddelijke start met vastgestelde kooktijd;
timer.

Functies van de knoppen:

L) : timer

== : kooktijd

‘&S : einde kooktijd

— instelling tijd achteruit

< : instelling tijd vooruit

Het gelijkzetten van het klokje

Na het aansluiten aan het net of na uitvallen van de stroom
knippert op de display 0.00.

Druk tegelijkertijd op de knoppen O en 1%5 en zet
dan de klok gelijk (binnen 4 seconden) met de
knoppen — en 4~ .

Met de knop <~ gaat de tijd vooruit.

Met de knop — gaat de tijd achteruit.

Op dezelfde wijze kunt u eventuele verdere gelijkzettingen
uitvoeren.

Handmatig gebruik van de oven

Nadat u de klok gelijk heeft gezet gaat de programmeur
automatisch in de handmatige positie.

N.B.: Voor het oproepen van de handmatige functie na
een "automatische" kooktijd drukt u tegelijkertijd op de
knoppen = en &

Uitgestelde start met vastgestelde kooktijd

De kooktijd en het einde van de kooktijd worden ingesteld.
Laten we aannemen dat het uur op de display 10:00 uur
aangeeft.

1. Zetde ovenknop op de gewenste funtie en temperatuur
(b.v.: statische oven, 200°C).

Druk op de knop ==- en stel vervolgens (binnen de 4
seconden) met de knoppen — en < de gewenste
kooktijd in. Laten we een kooktijd van 30 minuten
nemen; u ziet:

A

2.

p— S ap—
iy i
LIt u

Als u de knop loslaat verschijnt na 4 seconden de

—l

huidige tijd met het symbool Iﬂl en de letter "A"
(AUTO).

Druk op de knop ‘%} en vervolgens op de knoppen

— en -|- voor het instellen van het einde van de
kooktijd, laten we zeggen 13:00

AL, M
Als u de knop loslaat verschijnt na 4 seconden de
huidigen tijd op de display:

(NL)
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AL,
AR

LDe letter "A" geeft aan dat de programmering van de
kooktijd en het einde van de kooktijd in de automatische
functie is ingesteld. De oven gaat automatisch aan om
12:30 en gaat uit na 30 minuten. Als de oven aan is

verschijnt het verlichte pannetje Iﬂl gedurende de
gehele kooktijd. U kunt met de knop == op ieder
willekeurig moment de ingestelde kooktijd zien; met de
knop % kunt u het einde van de kooktijd zien.

Aan het einde van de kooktijd hoort u een
geluidssignaal; om dit af te zetten drukt u op een
willekeurige knop, behalve op de knoppen __ en

+-
Onmiddelijke start met vastgestelde kooktijd
Door alleen de kooktijd vast in te stellen (punten 1 en 2

van paragraaf "Uitgestelde start met vastgestelde
kooktijd") begint deze onmiddelijk.

Het ongedaan maken van een reeds ingesteld
programma

Sleartii ; =
Druk tegelijkertijd op de knoppen = en &

Timer

Met de timer stelt u een tijd in waarvandaan het terugtellen
begint. Deze functie heeft niets te maken met het aan of
uitgaan van de oven, hij geeft alleen een geluidssignaal
als de tijd verlopen is.

Druk op de knop [l er verschijnt:

Fe
AN NN

Stel nu met de knoppen - en _ de gewenste tijd in.
Zodra u de knop loslaat begint de tijd af te tellen; op de
display verschijnt de huidige tijd
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AAls de tijd is afgelopen hoort u een geluidssignaal, dat
kan worden afgezet door op een willekeurige knop te
drukken (behalve de knoppen—- en _) het symbool Q
gaat uit.

Correctie/ongedaanmaken van de instelling

De instelling kan op ieder willekeurig moment worden
veranderd. Druk op de betreffende knop -~ en op de
knop of .

Als de kooktijd ongedaan wordt gemaakt wordt
automatisch ook het einde hiervan ongedaan gemaakt
en viceversa.

Bij geprogrammeerd functioneren accepteert de oven
geen einde kooktijd die eerder is dan het begin kooktijd
dat door het apparaat zelf is gesteld.

Het regelen van het volume van het geluidssignaal
Nadat u de instellingen van de klok heeft gekozen en
bevestigd, kunt u met behulp van de toets _ het volume
van het geluidssignaal regelen.



Instructies voor het gebruik van het keramische kookvlak

Beschrijving

Het keramische kookvlak heeft 4 stralingselementen, die

zich onder het glas bevinden. De afbeelding geeft de

posities van de warmtezone's aan, die rood worden als

ze aan zijn.

A. Kookzone's met stralingsplaten

B. Controlelampjes overgebleven warmte, één voor iedere
kookzone: deze geven de zone aan waar de
temperatuur hoger dan 60°C is, ook nadat het
verwarmingselement is uitgeschakeld.

(L.
o

]

L)
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Beschrijving van de erwarmings-elementen

De stralingselementen bestaan uit ronde weerstanden.
Zij worden een aantal tientallen seconden nadat ze in
werking zijn gesteld rood.

Dankzij deze combinatie is de temperatuurverdeling
optimaal over de gehele oppervlakte van de kookzone,
terwijl de voordelen van de halogeenlampen behouden
blijven.

W —

De pannen

Voor de beste resultaten van uw kookvlak bestaan enkele

fundamentele regels die u moet volgen bij het koken.

* Op het keramische kookvlak kunnen alle mogelijke
pannen gebruikt worden. Het is echter belangrijk dat
de bodem perfect platis; pannen met een dikke bodem
verdelen de hitte beter.

=X T

¢ Gebruik pannen met een doorsnede die de kookzone
geheel bedekken teneinde alle beschikbare hitte te
gebruiken.

= KT

* Let erop dat de bodem van de pan altijd schoon en
droog is voor goed contact en een lange duurzaamheid
van het kookvlak zelf en van de pannen.

e Gebruik geen pannen die gebruikt zijn op gasfornuizen.
De hitteconcentratie van de gasbrander kan de bodem
van de pan enigszins vervormd hebben en zo krijgt u
niet het gewenste resultaat als u deze pan op een
keramisch kookvlak gebruikt.
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Instructies voor het gebruik van het electrische

kookvlak
Positie |Normale of snelle plaat

0 Uit

1 Groenten en vis

2 Aardappelen (gestoomd), soep, capucijners,
bonen

3 Dgorkoker_1 van grote hoevelheeden,
minestroni enz.

4 Braden (medium)

5 Braden (hard)

6 Bruin bakken of snel aan de kook brengen




Kooktips

De oven biedt een grote verscheidenheid mogelijkheden
die het mogelijk maken ieder soort gerecht op de beste
wijze te koken. Met verloop der tijd zult u leren het fornuis
op de beste wijze te gebruiken; de volgende aanwijzingen
zijn dus relatief en zullen door uw persoonlijke ervaringen
worden uitgebreid.

Voorverwarmen

Als de oven moet worden voorverwarmd, gewoonlijk voor
gerechten die moeten rijzen, kunt u de functie £
“hetelucht” gebruiken, die de gewenste temperatuur snel
en zuinig bereikt.

Als het gerecht eenmaal is ingeladen kunt u de meest
aangewezen bereidingsfunctie kiezen.

Tegelijkertijd op meer ovenrekken koken
Als u op 2 rekken tegelijkertijd wilt koken moet u alleen de

functie "hetelucht" £ gebruiken, de enige die deze

mogelijkheid biedt.

e De oven heeft 5 posities. Bij hetelucht gebruikt u twee
van de drie middelste posities, de onderste en de
bovenste positie van de oven worden rechtstreeks door
de hete lucht geraakt, hetgeen bij kwetsbaarder
gerechten het aanbranden zou kunnen veroorzaken.

* Normaal gesproken gebruikt u het 2e en het 4e rek
van beneden af, en plaatst u op de 2e verdieping het
gerecht dat de meeste warmte nodig heeft. Als u b.v.
een braadstuk wilt braden tegelijk met een ander
gerecht, plaats dan het braadstuk op de 2e verdieping
en het andere, kwetsbaardere gerecht op de 4e;

e Als u verschillende gerechten tegelijkertijd in de oven
heeft staan, en deze hebben verschillende kooktijden
en temperaturen nodig, stel dan een gemiddelde
temperatuur tussen de twee in, zet het meest
kwetsbare gerecht op de 4e positie en haal het gerecht
dat de minste tijd nodig heeft het eerst uit de oven.

e Gebruik de lekplaat op de onderste positie en de grill
op de bovenste positie;

De grill
U kunt met de multi-functie oven op 2 verschillende wijzen
grilleren.

Gebruik de functie 7| “grill”, met de ovendeur dicht,
plaats het gerechtin het midden van het rek op de 3° of 4°
stand van beneden af.

Plaats de bijgeleverde lekplaat voor het opvangen van
druipend vet op de 1ste verdieping.

Als u deze functie gebruikt is het raadzaam de
stroomsterkte op maximum in te stellen, ook al zou u
lagere sterktes in kunnen stellen door de thermostaatknop
op de gewenste stand te zetten.

Bij de modellen die zijn voorzien van braadspit =%, kunt
u bij de "grill" functie de bijgeleverde braadspit-set
gebruiken. Houd in dit geval de ovendeur dicht, plaats het
spit op de 3° verdieping (van beneden af) en de lekplaat
op de 1° verdieping.

De positie 7 “hetelucht-grill”, altijd met de ovendeur
dicht, is handig voor snel grillen; de hitte van de grill wordt
verspreid zodat de bovenkant bruin wordt en de onderkant
gaar wordt.

(NL)
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U kunt deze functie ook gebruiken voor gerechten die op
het einde aan de bovenkant gebruind moeten worden,
zoals b.v. een macaronischotel, lasagne enz..

Bij gebruik van deze functie plaatst u het gerecht op de
2e of 3e verdieping van beneden af (zie tabel) en plaats
u de lekplaat voor het opvangen van druipend vet op de
1ste verdieping van onderen.

Belangrijk: houd bij het koken "au gratin” de ovendeur
dicht, dit biedt de beste resultaten en een
energiebesparing van ongeveer 10%.

Bij deze functie wordt aangeraden de thermostaat op
200°C te zetten aangezien dit het beste rendement geeft,
gebaseerd op het uitstralen van de infrarode stralen.
Natuurlijk kunt u ook lagere temperaturen instellen door
de thermostaatknop op de gewenste temperatuur te
zetten.

De beste resultaten bij gebruik van de grill krijgt u
met het rek op de hoogste standen (zie tabel) en de
bijgeleverde lekplaat op de laagste stand.

Desserts

Plaats gebak altijd in een voorverwarmde oven, wacht
op het einde van de voorverwarming dat wordt
aangegeven doordat het rode controlelampje “O”
uitgaat. Open gedurende het bakken de deur van de
oven niet omdat het gebak kan inzakken. In het
algemeen:

Taart te droog

Stel de volgende keer een temperatuur in die 10°C
hoger is en maak de baktijd korter.

Taart zakt in

Maak deeg minder vlioeibaar of verlaag de
temperatuur met 10°C.

Taart te donker bovenop

Plaats hem op een lagere stand in de oven, stel een
lagere temperatuur in en verleng de baktijd.

Buitenkant goed, maar van binnen niet gaar

Maak deeg minder vloeibaar, verlaag de temperatuur,
verleng de baktijd.

De taart komt niet uit de vorm

Boter de vorm goed in en sprinkel er wat bloem
overheen, of gebruik ovenpapier.

"Bakken op meer ovenrekken (in de "hetelucht”
versie) met gerechten die niet in dezelfde tijd gaar
worden"

Stel een lagere tempartuur in. U kunt de verschillende

gerechten op verschillende tijden uit de oven halen.




Pizza

Gebruik voor het goed gaar bakken van een pizza de
functie "hetelucht" £ :

De oven minstens 10 minuten voorverwarmen
Gebruik een lichte aluminium vorm en zet hem op het
speciale ovenrooster. Bij gebruik van de bakplaat
(lekplaat) duurt het langer en krijgt u waarschijnlijk geen
krokante pizza.

Open de ovendeur zo min mogelijk gedurende het
bakken.

Bij zeer gevulde pizza's (capricciosa, quattro stagioni)
raden wij aan de mozzarella pas halverwege de kooktijd
toe te voegen.

- Bij het bakken van pizza's op twee posities gebruikt
u de 2de en 4de met een temperatuur van 220°C, nadat
u de oven minstens 10 minuten heeft voorverwarmd.
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Vis en vlees

Gebruik voor wit vlees, gevogelte en vis temperaturen van
180 °C tot 200 °C.

Bij rood vlees is het goed te beginnen met een hogere
temperatuur (200°C - 220°C) en vervolgens de tempera-
tuur te verlagen.

Over het algemeen geldt de regel: hoe groter het stuk
vlees, hoe lager de temperatuur en hoe langer de tijd van
braden. Zet het vlees in het midden van het ovenrek en
zet er de lekplaat onder.

Plaats het rek zodanig dat het vlees zich midden in de
oven bevindt. Voor meer onderwarmte zet u het rek wat
lager. Voor een heerlijk braadstuk kunt u het met spek of
spekvet bedekken (vooral ook eend en wild) en zo plaat-
sen dat het zich boven in de oven bevindt.



Positie Gerecht Gewi- Positie Voorverwarmen Positie Kooktijd
keuzeknop cht ovenrekken (minuten) thermosta- | (minuten)
(kg) | van beneden atknop
af

Ontdooien Alle diepvriesproducten

)

Statisch Eend 1 3 15 200 65-75

_ Braadstuk 1 3 15 200 70-75
Varkensrollade 1 3 15 200 70-80
Koekjes (kruimeldeeg) - 3 15 180 15-20
Taarten 1 3 15 180 30-35

Hetelucht Pizza (op 2 roosters) 1 2-4 15 220 15-20

z Lasagne 1 3 10 200 30-35

B Lamsvlees 1 2 10 180 50-60
Kip + gebakken 1 2-4 10 180 60-75
aardappels
Makreel 1 2 10 180 30-35
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Soesjes (op 2 roosters) 0.5 2-4 10 190 20-25
Koekjes (op 2 roosters) 0.5 2-4 10 180 10-15
Cake (op 1 rooster) 0.5 2 10 170 15-20
Cake (op 2 roosters) 1.0 2-4 10 170 20-25
Quiche 1.5 3 15 200 25-30

Oven Boven Afmaken van een - 3/4 15 220 -

[ =] gerecht

Grill Tong en inktvis 1 4 5 Max 8-10

haaq Calamari- en
garnalenspiesjes 1 4 5 Max 6-8
Kabeljauwfilet 1 4 5 Max 10
Gegrilde groenten 1 3/4 5 Max 10-15
Kalfsbiefstuk 1 4 5 Max 15-20
Koteletten 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Makreel 1 4 5 Max 15-20
Tosti's n.°c4 4 5 Max 2-3
Met braadspit
Kalfsvlees aan het spit 1.0 - 5 Max 80-90
Kip aan het spit 1.5 - 5 Max 70-80
Lamsvlees aan het spit 1.0 - 5 Max 70-80

Hetelucht grill |Gegrilde kip 1.5 3 5 200 55-60

* Inktvis 1.5 3 5 200 30-35

NB: de kooktijden dienen slechts als indicatie en kunnen naar eigen smaak aangepast worden. Bij koken onder de
grill of heteluch-grill moet de lekplaat altijd op de 1ste stand vanaf beneden worden geplaatst.

38




Normaal onderhoud en reinigen van het fornuis

Sluit de stroom af voordat u enige handeling uitvoert.

Voor een lange duurzaamheid van het fornuis is het

belangrijk dat dit regelmatig wordt schoongemaakt.

Onthoud het volgende:

e Gebruik nooit stoom- of hogedrukreinigers voor
het reinigen van het apparaat.

de geémailleerde delen worden met lauw water
gewassen zonder schuurmiddelen of bijtende middelen
die schade kunnen aanrichten.

roestvrij staal, als het lang in contact is met
kalkhoudend water of sterke wasmiddelen
(fosforhoudend), kan vlekken vertonen. Spoel met
water en droog. Verwijder altijd geknoeid water.

De binnenkant van de oven wordt, liefst na ieder
gebruik als hij nog lauw is, met een warm sop
gewassen, afgespoeld en goed gedroogd;

vermijd het ophopen van vuil of vet op het
bedieningspaneel door het regelmatig schoon te
maken. Gebruik een zachte spons of een zachte doek
om het krassen van de geémailleerde of roestvrije
delen te vermijden.

Reinig het glas van de deur met een spons en niet
schurende producten. Droog met een zachte doek.
Gebruik geen ruwe schurende materialen of scherpe
schrapertjes die het oppervlak zouden kunnen krassen
waardoor als gevolg het glas zou kunnen barsten.

Reinigen van het kookvlak

Voordat u gaat koken moet het kookvlak schoongemaakt
worden met een vochtige doek om stof of overkooksel te
verwijderen. Het kookvlak moet regelmatig worden
schoongemaakt met een warm sopje. Af en toe zal het
nodig zijn speciale producten voor keramische
kookvlakken te gebruiken. Eerst moeten alle restjes
overkooksel of vetspetters verwijderd worden met eens
schrapertje, b.v. cERAl.e (niet bijgeleverd).

Reinig het kookvlak als het lauw is. Gebruik een
schoonmaakmiddel en keukenpapier, poets met een
vochtige doek en droog. Aluminium folie, plastic
voorwerpen of synthetische materialen die per ongeluk
gesmolten zijn, zoals ook suiker of suikerhoudend voedsel,
worden onmiddelijk van de nog warme kookzone
verwijderd met een schrapertje. Speciale
schoonmaakproducten vormen een doorzichtig laagje dat
vuil afweert.
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Dit beschermt het oppervlak ook van eventuele schade
door suikerhoudend voedsel. Gebruik in geen geval
schurende sponzen of schuurmiddelen, noch chemisch
aggressieve middelen zoals oven-spray of
vlekverwijderende producten.

Waar het te
krijgen is

Speciale producten voor het
reinigen van keramisch glas

Radeermesje of scheermesje Hobby-shop en

lizerhandel
Stahl-Fix Huishoudwinkel
SWISSCLEANER Doe-het-zelf winkel
WK TOP lizerhandel
Andere producten voor Supermarkt

keramisch glas

Het vervangen van het ovenlampje
e Sluit de stroom af met de schakelaar tussen oven en
net of door de stekker uit het stopcontact te trekken;
Schroef het glazen kapje los;
Schroef het lampje los en vervang het met een nieuw
lampje dat hittebestendig is (300°C) en met de
volgende kenmerken:

- Spanning 230V

- Vermogen 25W

- Fitting E14
Monteer het glazen kapje en sluit de stroom weer aan.
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Ipltv XpnoLpomolnoete Tn ouokeur, OLaf&oTe
IIPOCEKT LKA TLQ IPOELOONOLANCE LG TOU HoHPdOVTIOQ
eyxelptdiou, ool oag HTUPEXOUV ONUAVTLKEC
unodelfelg OXxeTlk& pe 1NV AC0OAAE L X
EYKOTAOTOONG TN XPEHON Kol TN Oouvijpenon.
QUA&ETE 1O eyXelpldlo yvia voa avatpéfete o€
auTd OTO PEANOV.

ApoU apulpéceTe Tn ouokevaolo, PePalwbelte
YL TNV aKePALOTNTH TNG CUCKEUNG. S meplntwon
oupLBoAriagc un xENOLPOImOLACETE TN OUCKEUDR,
OANG areubuVvOe (Te O enoyyeAUOT LKA € LS LKEUNEVO
npoownlkd. Ta UALKE ocuokeuaolag (IAXOCT LKEQ
OOKOUAECQ, TOAUCTUPEVLIO, KAPQL&, KAI.)
KOUTHOTE TA POKP LA orrd ToHldLé SLOT L arIoT €AOUV
duvaTég mnyég kLvoUvou.

H eykatdotaon mpémel vo yivel oUupwvo pe TLg
odnylec tToUu KauTOOKEUNOTY, and £OAYYEAUNT LKA
eLdLlKeUNéVO mpoocwnixkd. Mio AovOoopévn
eykat&otoaon upnopel va mpofevioel (nuiLég oe
npbdowna, (Oda f oavT ke (peva, évavil TV orolwv
o kotookeuooTthg Oev umopel vo OBewpnbel
unegobuvoc.

H nAektplxl oao@&Aelo TNG OUCKEUNG OQUTHC
efoaocpariletal pdévo oOTav elval ocwotd
ouvdedepévn otn eyrkatdotTaon NG ve lwong 6nwg
npoPAénetol amnd TOUG LOXUOVTIEQ KOVOV LOPoUQ
NAEKTPLKAGC AOQEOAE LaC. EAEYETE v auTh) 1) BACLKY
npotUndBeon acpore lac tnpeltal. e neploTwon
opeLBoAlac, ¢ntelote évav €EovuxXLOTLKO EAEYXO
NG eYKATAOTOONG amd € LOLKEUPEVO ETIOVYEAROT LKA
npoowntxkd. O kKatookeuaotHg Oev umopel va
Bewpnbel unetbuvog yia evdexdusveg (nuLéc
npokohoUpeveg ard 1tnv omovcia yelwong otnv
EYVKATAOTOOTN .

Iptv ocuvdéoete tn ouokeun RePaltwbelte o611l 1A
otolxela Tng TLvaxk{dag avtLoToLX0oUV ue gKre (va
TOU NAEKTPLKOU OLKTUOU.

BePoatwbelte OTL 1N NAEXKIPLKY TapOYXH 1INC
EVKATACTOONG KAL TV NAEKTOLKOV Il LoV €lvol
KATEAANAEC VIO TN PéyLoTn LOXU TNG CUOKEUNQ
IOU aVo@épeTal OTNV ILvokida. e meplmtwon
oapeLBoAiagc voa amnevbliveocrte og &TOMHO
ETIOYYEAUAT LK& €L LKEUPEVO.

Katd 1nv eyKaT&OoTOOn MHIPENEL VA MIPOVONOETE
yia €vav TOAUTOALkS diaxdmtn pe oamdoToon
avolypoatog twv enapdv (on 1) peyodUtepn tov 3
mm.

Se nmeplntwon aocvpfatdtnrtag petall npllog rol
BUopatog 1Tnc oOuockeung (nthocTEe TNV
avTlkatdotoon tng npllag pe &AAN KATAAANAOU
TUnou ond mnmPpoowILlKkd enAYYEARAT LKA
eLdLlreupévo. E1dixrdtepa, 6Ha mpémel VA
BePatwbel o611 n dlLatopn tev xoAwdlwv TN
nptlac eival xoat&dAANAn yia tnv LoxU mnou
amoppoe&tal oamd Tn OuUoKkeun. Tevikd dev
OUVLOTHTOL 1) XPHNOTN IPOCOPOUOCT LKOV, MTOAUTP LWV
f/kol mpoext&oenv. OTOV N XPNON TOUG KATHOTE {
avoaykola 6o mpémel vo xpnoiLpomnolnoete pudvo
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OmAQ IPOCUPPOOT LKA 1) TTOAUTIP L (O KoL TIPOEKTAOE LG
oUpewvVa Pe TOUC LoxUovieg XavoviopoUg
QOQEOAE LG, TIPOCEXOVIAC OUWC VO PNV EeIepdoeT e
10 6plLO NUPOXNGC O TLUEC PeUPATOC, TOU €lval
TUNOPEVO OT0 ommAd TIPOCAPUOCT LKO Kol OTLC
npoexkTAoe LG Kol e€xkelvo 1tng péyLotng Loxvog
nou e€{val TUnwpévo oto moAUmnplLlo.

10 Mnv aeprveTte Tn OUoKeull Aokomo ouvdedepévn.
No xAe{vete 10 yevikd dLakdITn TNG CUOKEUNC
6tav auth de ypnoilpomnoleltal.

11 Mn Bouddvete To ovolypoto 1 TLG €00XEQ
oegplopolU amofoAng tng OepudInIiog ImoOU
Bplokovtal oto niow pépoc kol K&Tw arnd TOV
nivaxko eAéyxou.

12 To xoADddLO0 TPOPodoolog TNG OCUCKEUNC QUTHC
dev mpémel vo avtlkabiotatal ard 10 XPHOTN.
e meplITwon KATAOTPOPHNC TOU KoAwdiou, ylo
NV ovTLlRATAoTHon Tou ameubuvlelite og éva
efouoLodoTnuévo and TOV KATAOKEUNCTH KEVTIPO
TeEXVLIKAC vtoothpLénc.

13 H cuokeur) auth npoopiletat pdvo yia Tn XPHon
YLl TNV omolo amnokAe LOT LKA oxedldotnke. K&be
AAAN xpNon (yio nopddelypo: BEpuavon XOpwv)
elvol axraT&AANAN Kol ouvendg emlkivdouvn. O
KQATOOKEUXOTNG Sev unope{ va Oewpnbel uneGbuvog
via evdexduevec (NuLég mpokoAoUpeves amnd XPNon
AKATAAANAD, €0QUAREVN] KOl avopBOdoén.

14 H xpfon omoloodAIoTe NAEKTIPLKAC OUOKEUNC
ouvendyetal TNV THENCN OPLOUEVEV BACLKOV
Kovovev. E1dLkbOTEpO:

* unv oayyilete 1n ouokeurn pe xéplo 1 mddLa
Bpeypéva

® un xpnoitpomolei{te Tn OUoKeUun pe yupvd modd Lo

® un xpnotpomolieite, mnoapd pdévo ue L1dLalitepn
IPo@UANEN, MPOEKTAOELC

® unv TPofR&Te TO KOAOOLO Tpopodooiac f tnv (dLa
1 ouokeun via va tn Rydirete oaad tnv npllo
pelpaTOC

® unv aenivete exTebelpévn TN OUCKEUNR Of
QATHOOPALP LKOUC mmopdyovied (Bpoxy, NALO, KAI.)

® unv emnitpémeTe TN XPENON ITNG ouokeuhg omd
notdLd& kol ond dtopo un  Lroavd, ywplc
EMILTAHPENON .

15 lIpLv and omolodhmote kaboaploud 1) cUVIHENOY,
vo By&lete tn ouokeur arxd 1O dIKTUO NAEKTOLKAC
T1popodooiac, RBy&loviag TO @LC TOU PeUPATOC N
kAe{vovtag 10 dLakdIIn 1ng¢ eykatdoToong.

16 Av n yudAivn saledvela tng xoul{vag ondoelL,
npéne Ll apéons Vo AIooUVOECETE TI) CUOKeUT amid
10 peUpo. Tl T1LQ OHOLEC EMLOKEUECQ KOAEOTE
uévo €e1dLKeEUREVOUC TEXVLIKOUC KL (nthote
TNV XPENON QUOEVTLKOV OVTOAAAAKTI LKOV. ¢
avii{Betn neplinmtwon 6étete og xivduvo TNV
QOPAAE L TG OUOKEUNCG Kol 11 dLKLA OOC.

17 Av oamopoocicete vo un xpnolLpomnole{te mia TN
OUOKEUL, OUCTAVETAL VO TNV KATOOTHOETE
avevepyn KOBOVTAC TO KAAODLO TNng Tpopodooiag,
a@oU BydAete 10 LG and TNV NAEKTP LKA 1plla.
AxOUn, CUCTAVETAL VO OIIOPoKPUVvETEe €Kelvo Ta
Bwépn TNg OUCKEUNC TIOU uImopel Vo KATHOTOUV



entk{vduva, €1dlkd yia T naldld mnou Ba
uropoUooy Vo XPNOLUOIO LACOUV TNV  &XPENoTn
OUOCKEUTN YLlo Ta malyvidia Toug.

18 H xepoplxy emtedvela ovTéxel oO& PeydAeq
oANayEC Beppokpaoiac kol xtunfuoato. No Bupdote

wot1d6c0o, OTL pUTEPA KL KOQTep& KOUC(LV LKA
epyoAre la (owg va on&oouv Tnv emLleAvVeE La. AV
oupfel oautd, dLaxdPTe ouéowg TNV HIUPOXH
pelpaTog Kol kKoAéote e€feldlkeupévouq
TeXVLKOUC.

19 Mnv Eexvdte OTL 1 HmEPLOYXN MPAYELPEPATOC

nopopéve Ll (€0TH VIO TOUAXX LOTOV PLON Opa petd
10 oRfoLpo. [Ipooéfte VO UNV T LG AKOUUINOCETE .

20 AmogpUyete vo Tomofetnoete O, TLdAmOTE TAV®
otn YUAALVN €ILAVE LA,

21 Mnv av&Pete TLC HMEPLOXEC HOAYELPEPATOC OV
un&pxouv QUAAX oAoUp LV iou 1) mAaoT LK& UALKA
oTnVv emLE&VE L.

22 Mnv nAnoit&lete
Hoye LPEUaToq.

23 XpNOLPOHOLOVTAC ULKPEC OLKLOKEC NAEKTPLKEQ
OUCKEUEC MANOloVv TNg emLedve Lag IPocéfTe OGOTE
1O KOADD L0 Tpopodociag va unv oKOUunde L OTX
Oepnd pépn ng.

24 Tlpoocéfte OOTe Ol ANREC TWV KATOXAQOADY VA
elval oTpopuéveg 0to €0WTePLKO NG ETMLEAVE LAC
YL VO unVv TLG XTunmnpoete tuyxolio.

OTLC BOeppéc meploxécg
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26

27

28
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Mnv a@iveTe MIOTE PLA TEQLOXN HUYE LEEUXATOC
ovoppévn xwplg vo undpxel KATOLA KATOXAPOAX
endvw, dLO6TL otnv meplmtwon auth n O&puavon
B eival péyLotn o€ oOUVIOUNOTATO YXPOVLKO
dit&otnuo, pe evdexdueveg (nuLéc yio TO
Beppovt Lk otoLlye lo.

Eltoaywylkég odnylec. To YUAALVO IIPOCTATEUT LKO
néoco mou xpnolLupomolndnke umopel vo aenoe L
{xvn 1§ ypdoo n&vw oto yuaAl. Zkouniote roAX
e éva andd oOxL TpaxU péco mpLv Béoete Of
Agltoupyla 1 ouokeurn. Tigc npdieg Gpeg
Aettoupyloac eniong {owg puploete x&TL OOV
koppévo A&otLxo. Mnv oavnouxnoste o@oU 1
nupwd L& yphnyopo Ba efopaviotel.

‘OTovy TO YKPLA 1) 0 oUpvog elval og AgLtoupyla,
T 1PooR&o Lo pépn unopel va BepuovOoly ToAU.
El{val okémipo vo kKpatdte 1o Told L& o8 KYTIO L
arrboTooT .

No eAéyxete ndvia av ol emLioyelc elval otn
féon “@['0" 6Tov n ocuokeun d& xpnoLupomoLlelTol .
Av n xouliva tomoBetnbel oe pLa Bdon, népte
KATGAANAG PETPX OOTE N CUCKEUN Vo 1IN YALOTPAE L
and tn Rdon oauty.



Odnyie¢ Eykataotaong

OL odnyleg mou akoAouboUv ammeudbUVOVINL OTOV
€LOLKEUPEVO TEXVLIKO OOTE Vva e€RTeAéoeELl TLC
epyaoieg eykatdotaong, PpUBULONG KAL TEXVLKAC
ouvinpnong ue Tov mAéov o0pB6 Tpdmo Kol
oUueeVA e Toug LoXUOVIEg KOVOVLOuoUg.
Snuovtikd: enéufoacn pUBULONG, OUVIHPENONG
KA. mpénel va dlLevepynBel pe tnv NAEKTP LKA
ouokeUn amoouvdedepévn

TonmoBétnon
H xouliva
npootac lag
Bepudvoewv .

xapoaktnplletal
TUnou X KAT&

and PBabpd
TOV UTEPROALKOV

OpiLlovtiwon
povTtéAa)

$1o x&Tw pépog 1nC ouokeung PBplokovtoal 4
nodopdx Lo oTRpLEng mou pubuilovial pe Bidec
Kol emiltpénouv Tn BEATLOTN opLllovtiwon Tng
ouokeUung, ov xpetoaotel. Elval ovayxkalio n
ouokeun va glval eninmeda Tomobetnuévn.

(unadpyxet pévo oe oplLopéva

Zuvappoddynon mnodaplkdv (undpxet pévo oe
opLOopéva poVvTEAQ)

Houpéxovial modapdKkLla yla ouvapuoAdynon
apbpwtd x&tw and tn R&on tng xoullvag.
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'

!

WW

Zuvappoddynon xkaAwdiou tpogpodociag
AvoLlypa mivaxk(dag oKPOSEKTOV:

XPNoLUomo LOVTIAG éva KAToaB{dL, XKPATAHOTE
KOVIPO OTLC TAEUPLKEQ VAwooltoeg tOU
KOTIOK LOU TNC TLVAK (oG OAKPODEKTAOV

TooPHéte kol avolfte 1o KAm&KXL ING

TLVOK [ dXG aKPODERTAOV .
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Tia tnv 1t0omobétnon 1ou KoAwd{ou exkteAéote
T TOPOKAT®:
EeBLddote T PRIda TOU KOAWDLODETH KOL
TLc Bideg TV enaO®dV
Snuelwon: ol yéopupeg eival dlLeubetnuéveg
and 10 Epyootdolo yla 1tn oUvdeon oe 230V
novooeao k& (gLk. A).
. VL0 TNV EXKTEAEON TV NAEKTPLKOV OUVIEOEWV
TV glk. I' Kol €LK. A, XPNOLUOMOLAOTE TLC
dUo véepupecg mnou PRplokovial evidc
kKiBwtlou (egtx. B - 6éon “P”)
OTEPEMOTE TO KAAQMDLO Tpopodooiagc OTO
avi{otolxo XKoAwdlLodéTn Kol kKAelote 1O
KOTIAK L .

TOU

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
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Eix. B

400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363
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Eitx. C




400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
= N L3 L2L1
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Eitx. D

Lovdeon tou koAwdiou tpopodoociag oto
diktuo

MovtdpeTe OTO KAADDLO &va PBUcuo ue

IPOd LAYPAQEC VI TO QOPTILO mouU avapépetal
OTNV TLVOK (O XXAPAKINELOT LKOV. ZTNV
neplintwon &ueong ouvdeong oto dI{KIUO
npémnetl va nopeuPdAiete petolU 1nC
OUOKEUNC KoL TOU SLKTIUOU &voav TOAUNOALKO
dLaxkdmTn pe eAdXLoTn dlotoun PeToéU Twv
enta®V 3 mm KATHAANAO VLI TO QOPTiOo KoL
Loxvovteg

Kovov LopoUg (1o oUpua velwong xitptltvo-
nPpdOCLVOU XPOUXTOC, OV MPEmel Vo

IoU Vva Lkavornolel toug

drakdénteTal omd 1o dLakdnTn). To KOAMGDLO
Tpopodoociac mpémel vo eival TomoBetnuévo
ET0L mOU va unv etdvel xoavévoa onueio Tou
Pepuokpacia peyadltepn xatd 50°C omd
exelvn tou meplBdAAOvVTIOC.

Iptv dlevepynoete 1n oUvdeon PePalwbelite
OTL:

® N IEPLOPLOTLKA PBoARIda Kol n OLKLAKA
eYKATHOTOON VO UImopoUv Vo uplotavioal 1o
poptio tng ouokeung (PAéme mLvaxk(do
XOUPOKTNPLOT LKAOV) .

* n eykat&otaon Tpopodooiag va slval
€QOd LUOUEVT HUE AIMMOTEAEOUNT LKA oUvdeon
velwong olupwva e TOUQ KAVOVLOUWOUG KoL
TLg dLaté&éelc tou vouou.

e n npila 11 o mMOAUNOALKOC dLaxkdITNG VA
e{val egUroOAa mpPooRACLUOL UEe TNV OUCKEUN
EYKATEOTNUEVD .

ODepiypapn xoulivag

Divakag opydvev

Tx&pa TOU QEOUPVOU
NITIOOUANERTNG 1) Tob( poyelpéuatocg
PUubBu L {oueva mTodapdK Lo
To evdelKTLKO QWTAK!L

nmoQwp

Agltoupyloagc Twv
NAEKTIPLKOV €0TLOV

Entdoyvéac ooUpvou

EniLloyéag Bepuootdn

Extdoyelc XeLpLOUOU TWV NAEKTPLKOV €0T LAV
Tou BHeppootdTn

oz xRt

To evdelKILKO OQOwIAKL
QoUpvouU

P O nAeKTPOVIKOG TTPOYPOAPHPATIOTAG HAYEIPEPATOG

S O emiLAovyéag YpovouéITpou TEAOUC
noye Lpépatocq




TexVIKA XOPOKTINPLOT LKA

$oUpvog
Aloaoctd&oe ¢ (HxWxD): 32x40x43,5 ex.
Oyxkoc: 56 Altpa

MéyLotn amoppdencon dolGpvou: 2250 W

QpéAiLpeg SLactdoe Ll g Tou ouptaplol Oépuavong
Tpopipwv:

nA&Toc 46 ex.

B&Bog 42 ex.

glog 8,5 ex.

HAextp LK) Enigdveia

Niocw de&i&: 2100 W
Mrnpootd& defid: 1200
W Mopootd& aplLotepd: 1700 W

Niocw aptotepd: 1200 W

MéyiLotn amoppdenon HAekT1plkAC Entedve Lag:
6200 W

Tdon koL Zuxvotnta
230v/400V 3N AC 50/60Hz A 50Hz

(BAETTE TTIVOKIOO XOPAKTNPIOTIKWV)
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ENERGY LABEL

KatoavdAwon evépyeLog AUVOURLKAGC

ayoyLpdtnTacg

Neltoupyla Bépuavong: aepbBepuoc

AfAwon Katavddwong evépyetac Katnyoplog

duo kg dLadoong 1tng Geppdinrtoc
Agltoupyla

+*

Oépuovong:—— STATLKOC

3

H ocuokeul] auti) eival oGppwvn pe TL1¢ akdhoubeg

KolLvotLkég Odnyieg:
73/23/EEC tng 19/02/73 (XaunAirn Té&on)
HETAYEVECTEPEC TPOIOIOLNOELG.

. 89/336/EEC tnc¢ 03/05/89 (HAextpopayvnt LKA
SUpRatdINIA) KAl peETAYEVECTEPECQ
TpomnonoLACE L Q.
93/68/EEC tnc 22/7/93 kol petayevécTepeq
TpOomonoLACE L Q.
2002/96/EK

KO L

H eupwTraikr odnyia 2002/96/EK yia ta ATTORANTO
HAekTpikoU kai HAekTpovikou E¢ottAiopou (AHHE),
ATTAITET OTI Ol TTAAAIEG OIKIOKEG NAEKTPIKEG CUTKEUEG OEV
TrpETTEl va atrodAovTal padi ge Ta uttéAoiTa atméBAnTa
Tou dNUOTIKOU BIKTUOU. OI TTaAQIEG CUOKEUEG TTPETTEI VA
OUAAEXBOUV XWPIOTA TTPOKEINEVOU Va BEATIOTOTTOINBOUV
N ATTOKATACTAON KAl N AVOKUKAWGT TWV UAIKWY TTOU
TTEPIEXOUV KAl UE OKOTTO TN pEiwaon Twv BAaBEpwv
EMTITWOEWY OTNV AvOPWTTIVN UYEia Kal TO TTEPIBAAAOV.
To oUuBoAo ue To dleypaupévo “doxeio aTToBARTWVY” OTO
TIPOIOV UTTEVOUNICEI O€ 0OG TNV UTTOXPEWON 0AG, TTWG
OTav €TMOUEITE va TTETAEETE TN GUOKEUN ,TTPETTEI Vv
OUMeXBEi xwpIoTa.

O xatavolmtég Oo Tpémel vo amevBHvovToL OTIC TOTIKEG
0PYES 1 OTO KOTOGTNOTO ALOVIKHG Y10 TANPOPOpies TOL
apopovV TN GMGTH 6140£01 TOV TEAUIDOV NAEKTPIKOV
GLUGKEVAV.



odnyiec

H enmiiovyq dLaebdpwVyv A€ LTOUPYLOV TIOU
undpxouv otnv xoullva yiveTol evepydVTAC
otic dlatdéelc kol ota opyava XeLlpLopoU
nou Bplokovial otov mivaxra opydvev.

TWV

[IpocoXA: ITO MPOTO AVAUUX OXG CUuPouleloupe
VO AELTOUPYNOETE TO QoUpvo &delo via meplnou
HLLoh QOpa pe TO BgPUOOTATN OTO UEYLOTO KOL
ne tnv mépTa KAELOTH. Me 10 mépag ToU Xpdvou
autoU ofnote TOoV, oavoifte Tnv mOPTA KAL
aeplote 10 XOpo. H oOun mou UEPLKEC QOPEC
avadUeTal XATA TNV gpyoocio outrh opelAstol

otnv eE&dTuLon TV oucL®OV novu
XxpnotpomnoLnénkav ylo Inv IpooTocio 1TOoU
eoUpvou KAT& TO YXPovikd dLAcTnua TImou
peocodafel perTafU TnC HnOPAY®WYNG KXL TNG

eykat&oTaong TOou mpoldvtog.

[Ipocoxn: Xpnotluomolhote Tnv npdtn ©éon amd
K&TW TOMOBETOVING TO ALMOCUAAEKTIN IIOU OOC
DUPEXETAL YLIX Vv OUANEEeTe YupoUug N/Kol
Almon, udévo otnv nepintwon Ynoludtwv oOTO
YKOLA ) pe coUBAa (undpxel pdvo o oplopéva
poviéAa). Tia ta &AAa yYnolpoato un
xpnotponotel{te moTé 1NV npdtn Oféon and KATW
KOl PNV oKOUUIATE TOTE avTLlke (peva otn Bdon
ToU @OoUpvou &Vv@ poayelpeltete dLdTL Oo
unopovUoate va npokoAécete (NULEC 0TO OUSATO.
TonoBetelte m&via To oOkeUn owg Ynolpoatocg
(mupé&, o@LAu alouplviou, KAm.) oOTn oxdpa
IOU O0G¢ TMUPEYXETAL WE TN OUCKEUR, €Lonyupévn
KATAAANAO OTOUC 0dnyoUg Tou @oUpVvou.

Aoc@dAion TopTag

Opiopéva povtéAa dIaBETOUV Eva unxaviopo «ac@Aliong
TTOPTAG» TOTTOBETNUEVO PETAEU TOU TTIVAKA XEIPIOTNPIWV
Kal TNG TTOPTAG TOu Goupvou. INa va avoieTe TNV TOPTA
TOU QOUPVOU, TTIECTE TTPOG TA KATW TO KOUUTTI «A» OTTWG
PaiveTal TNV €IKOVA.

Inueiwon: ZTIG CUOKEUEG TTOU DIABETOUV NAEKTPOVIKO
TIPOYPAUMNOTIOTH YIO VO XPNOIKOTIOINCETE TOV NAEKTPIKO

’ z z z o 3 = S
(POUPVO TTIEGTE TAUTOXPOVA TO KOUNTTIC (== KQll %

(oTnv 086vn gupavicetal To cUPPBOAO Iﬂl) TIPIV ETTIAEEETE
TN AgiIToupyia Tou €mBuUPNTOU YNGiuaTog.

OL emiAoyeig¢ tTOU @QoUpvou

O TOAUAg LTOUPYLKOC QOUPVOC OUVEVOVEL OF
HLlQ OUCKEUN TA MPOTEPAUATA TWV

noEad00 LAKOV @OUPVEV QUOLKAC AYOYAC TNg
Beppdtntac: “otatlxkol” pe egxelva TV
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Xxenong

oUYXPOVWVY QOUpPVOV JUVOULKAG oywyng TNng
Beppdtntac: “aepdbepuol”.

Elval pla ouokeun €folpeT KA €UEALKTN TIOU
ETLTEPENEL TNV €mLAOYN Pe €UKOAO Kol
QCQOAN TEOMO PeTAEU O LAQPOPET LKOV UneBOdWV
Unoiuatog. H emidoyn tev dLapdpwv
IPOCEEPOPEVOV AELTOUPYLAOV EMLTUYXAVETXL
EVEPYOVING OToUg emiAoyeic “L” xal ToOU
Oeppootdtn “M” mou undpxouv OTOV TI{voxrda
[eYe)VIeAVIAIVIN

doUpvog Andyuing C%

@éon emiAoyéa Bepupootdtn “M”:
O aveplLotfhpag oTto R&bocg
KUkKAoOQoOpel TOV wépa oOg Oepuokpooclia
nepLP&Aroviog vyUpw and 10 TPOOLUO.
EvdelxvuTtal via Tnv andPuin omoloudnmoTte
e{doug tpoplpou, AN €1dLkOTepa VIA TPOQ LU
evaiobnTta nmou de BéAouv Bepudinta OIWC yld
nopdde Lypo: 10UptTeg maywtd, VAUKY Kpéuog 1
e covtlyl, yAuxkd ppoUtwv. O xpdvog andfuing
peLdvetal neplmou oto pLod. ITnv neplntwon
KOeAT LKAV, VYoplrdv 1 YwoplLou umopelite va
ETLTAXUVETE XPNOLUOMIOLOVING TN Agltoupyla
“ODOAAXTIAGOVY UNolpdtwv” BEéToVINg PLA
Pepuoxkpacia 80° - 100°C.

OO LUXOAIIOT €
Tou @oUpvou

ZtatLkég PoUpvog

@éon emidoyéa Ogppootdtn “M” MetofU 60°C
Kol Max. Z1tn ©éon outhn ovdpouv Ta dUO
Bepuovt LKA otolXela, TO KATW KOl TO €IAV®.

Ei{val o xAaolkdg @oUpvog TNg ylayldcg mou
Ouwg TOoV Qépape og éva eRIANKTLKSO emimedo
SLaVOUAG TNG BepudINIaC KAL OUYKPATNONG TNC
KATOVGA®oNG. O mapadoolakdG OTAT LKOC @OoUPVOC
ODOPOPEVE L AEeTéPACTOC OTLC TEPLUTOOE LG TIOU
Oéhete Vo payelpélete oayntd UE OUCTAT LKA
nou oamnoteAoUvial ond dUo 1 mueploocdIepd
otolxela ta omoia Ba oxnuaticouv éva mL&TO
OTwe ylia nopddelypo: AAXAVO PE XOLPLVA
Do TO&K Lo, UOOUKOA& aAd omov LOAa, OToKoQ (oo
aA& avkoveTdva, TpUupepd Kouudtia RodLvoU
ue pUlL EfalpeT KA OIOTEAECUATO
ETLTUYXAVOVINL OTNV MPOeTOoLlPaocia TLATOV uE
Bdon xpéato, RBodilva N pooxdpl 6uwg: umnpxlé,

KA. ..

oTLe&d0o, KUVAYL, Xolplvd umoUTl KA. IIOU
amaltoUv opyd UYHoLuo pe otabepr MPOCONKD
Uypov. OnwodAmnoTe mopoauével TO KOAUTEPO

oUotnua Ynolpatoc via Ta YAUKY, yla 1o epoUta
Kol yio T ynoluoata pe okelUn OKeENXOTH € 1O LKA
via ta ynoipata oto @oUpvo. I10 YPNOLUO OTOV
oTatTLkO @oUpvo xpnotpomoteite éva updvo
eninedo, d1dTL o meploocdtepa enimedo Ba
elxaTe plLo KOKN KATAVOun Tng Oepupoxkpacioc.
XpNoLPomno LOVTAG 1o dLdpopa dlabéoiua enlmedo
unopeite va otabuicete Tnv noodinIid
BepudINToC PETAEY TOU endvw Kol KATW népoug.
Av 10 yfoLuo anolTtel mepltoocdtepn Beppdinta
and k&tw 1 ond ndvw, XENOLUWOHTOLAHOoTE
aviiotolxa T k&Tw § emdve eaimeda.



dotGpvog AepbdOepupog E

@fon emiiovéo BegpuooT&In™M”: MetofG 60°C
Kol Max. EvepyomoloUviol T BOepuovT LR
otolyxela xat TiBetal oe AglLtoUpyla O
aveuLoTHPaC. Eae1dn n Beppdinta €lval otabepn
Kol oupotdupopen oe OAO TO @OUPVO, O afpac
yAve L kol podokokkLvi{el 1O eayntd ouo LOuoPEN
og O6Ax 1ta onuela. Mmopeite va poayelpélete
Tautdxpova axdun KoL oeayntd O Lo@opeT LKA
netall toug, apkel ol Bepupokpacieg nolpatoc
va elvol (dleg. Mmopelite va XPNOLPOMIOLACETE
néxpl éva péyLoto 2 enmlméduv TauTdXPOoVA
AKOAOUBOVINC TLGC mmpoegldomolNoelc ING
nopaypdeou “Tautdyxpovo YAoLPo o mepLlocdTEPA
enlmeda” .

H Aettoupyla authy evdeixvutal 1dlaltepa yia
nl&dto moUu amalToUv Tpaydvioua 1§ yia midta
IoU omnaltoUVv nopatetapévo UYRoOLPO Yvid
nopdde typa: Aaldvio, nooctitolo, KOTOMOUAO
Kol matdtec Yntég, KAM... IANUAVTLKE
OTAEOVEKTAPATA e€mLTUYXAVOVTIXL OT10 VYHOLUo
Untdv xkpéatog OSLOTL 1N KOAUTEPN KATAVOUN
Beppokpaoiag enmttpénel 1N XPHON XAUNALTEPWOV
OePUOKPAOCLOV TIOU HPeLOVOUV TNV dLoQeUyn TV
{oUup L@V dLATNPEOVING TO KPEQG TLO paiaxkd ue
nuikpdtepn andrela Padpoucg. O @oUpvocg
AepdBepunv Ynoludtov extiudtal 1dlaltepa yla
1o YAoLpo TV YAPLKOV TOU PIopoUVvV VA
Uy e LPEUTOUV e eAdX LOTI TIPOCONKN UIINXOP LKOV
DLATNPOVING €10l oavadlolwtn Tn yeluon Kol
v oun.

EnitddépoLo: oclyoupa AIOTEANECUATA
eILTUYXAVOVTOL Yrnvovtag kKEéLk (Uung.

H Aelttoupyla “Aegpdbepupog” umopel emiong va
xpenotpomoln®el yvia pra toxe (o andPuin AeukoU
Kol KOKKLVOU KpéaTog, VwuloU, B&éToviag ulo
Pepuokpacia 80°C. Tioa va omoyUfete TLO
cuaioBnta TpdeLuo unopeite va Béoeste 60°C 7
VO XPNOoLPonoLceTe uOVO TNV KUKAOQopia kKpUou
aépo BETOVING TOV €mLAOYEX TOU Oe€PUOOTATN
otouc 0°C.

®ovpvog eméve |~ |
@éote 1OV emlLAoyéa Bepupooctdtn “M” MetolU
60°C xol Max. Avé&Rel 10 £mdve Ogppovt LkO

otolxelo. H Agitoupyla auth umopel va
xpnotLponoleltal yla TO POJOKOKKI{VIOUX TOU
eaynNToU OTo TEéAOC TOU Unoluotocg.

TxpLd [T

@éote TOV gulAoyéa BepuooTdTn “M” Max. Avafel
10 endve KeVIplkd Bepuaviikd otolxelo. H
tdtaitepa UPnAn kol &ueon Bepuoxkpocio ToU

YKPLA emitpénel TOo AQueco emiLoaveLlaxkd
POOOKOKK{VIOUX TWV KPEXATLKQOV TOU
eunod({ovtag TNV AIOAE Lo TOV XUudv (louutl)

Ta dltatnpel mLo 1pupepd cowteplkd. To YRoLuo
OTO VKPLA ouvioT&tol Ldlaltepa yia exelva
T eaynTd MOU omalToUv UYnNAn €ILEAVE LOKN
Bepupokpacia: pmptl{dheg PLodLVEC KoL
nooxoploleg, QOLAETO, XAUIOUPYKEQP KAI.
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Na mnpaypatomoieite mavia tTa Yrnoipata oe

“gratin” pe tnv mnépta TOU @QOUPVOU
KAgLtotf.0pLlopéva nopoadelypoata xpnong
avopépovial otnv noupdypaeo “IIpaAKTLKECQ

SUPRoUAéQ VI TO YACLuO”.

Grill AepdOeppo *

@éon emiLAoyéa OepPuooTATN
kol 200°C. Av&BeL TO
Bepuoavt Lkd otolxelo kol T(Betal o AgLtoUupyla
O aVERLOTHPAC. Iuvduhlel 1nv BePULKA
QKT LVOROA{l Llag KXTeUOUVONG Pe TN dUVAU LKA
KUKAOQOP (O TOU aépa OT10 €0WTEPLKO TOU
eoUpvou. AUTO mopeumodilel 1O €mLEAVE LAKO
k&PLpo 1tV Tpoglipwv oaufdvoviag Tnv  LoXU
dlLeloduong 1ng OHepudinrtac. EEalpet k&
QMIOTEAECUATA ETLTUYXHIVOVTAL XPNOLUOIO LOVTAG
10 aepdBepluo VKPLA VIO OVARLLKTX OOURAAK L
KPEATOG KL XOPTUAP LKAV, AOUKAV LKWV, XOLPLVA
notddxria, apviocloa, kotdmouro aAd VI L&RoOAQ,
OPTUKLA UE€ OALQPACKLEA, XOLPLVO OLAETO, KAM...
Na mnpaypatomoieite mavia Ta Yrnoipata oe
“gratin” pe tnv népta TOU POUPVOU KAELOTY.
To “gratin” eival ofemépacto oto YNOLPO
QOLAETOV BA&XO, (Udpl), TOHVoU, ELola, yeEuLoTOV
COUTILQOV KA. ..

“M” MetalU 60°C
ENAVW KEeEVIPLKO

H coUpAa

Tl VX €VEPYOIIOLNCETE TN COURBAN TPOYXWPENOTE
ue tov akdAoubo TpdIO.

o) TOmoPeTAOTE TO ALIOOUAANEKTN oTo 1° emimedo
B) siodyete TO OTAPLYHO TG coURAag oto 3°
eninmedo kol tomobetote TO COURAL €Lobdyovidg
10, Péow TNg aviioTtolxng omng, otn CoURAX
nou PRploketal oto niow pépog TOU QOUPVOU.
Y) €vepyomoLl)oTe TN OCOURAN €ILAEYOVIOG M€
Tov emLAoyéa “L” tn ©éon IEl.

Pt — = — = — = — b —

\

ETILAOYEX

To PWG TOU PoUpvou

Av&pBel OTPEQEOVTING TOV “L” oTo0

oUupoAo Q\QmTfCSTQL O EOUPVOC KoL TIapapével
avoappévo otav TiBetal oe Agirtoupyla
onoLodAmote Oepuaviikd nAexkTtplkd oTolxelo
ToU @oUpvou.

Evde lkTLKO pwtdkl Oegppootdatn (O)

Aelyxvel Tn @don Bépuavong tou @oUpvou. To
oRffoLlpd tou emionuaivel Tnv eniteuén oTo
ceowteplkd TOU QoOoUpvVOU Tng tTebeloac
Oepuokpaciag pe 1OV €mlLAoyéx. IT1o onuelo



autd 1o dLadoxlxkd oavoRooPfAolpo QUTAC TNC
eVvdELKT LKAG AuXVviag delyxvel 61l 0 BepupootdTng
douAeUel OwOoTd ylio va dilatnpel otabeprn 10
Bepuoxkpaocia tToUu @oUpvouU.

O emLAoyéag XPOVOPRETPOU TEAOUG HAYE LPEPATOQ
wgn
T'taa va TO XpnoiLupomotlelite mpémel Vo
KoUpvTioeTe 10 «&unvninpl» OTPEPOVTIAC TOV
eI LAOYENX “S” pe oxeddv pla TANPN TEQLOTEPOPN
defLOOTPOON C). Katémiv, vyupiloviag niow
©éote ToOVv emiBuUunTtd xpdHvVo KAVOVIAC VO
oupnécel pe 1n otabepn avoapopd tng npdcolng
0 apLBudC mou avTLlotolyel OTa IPOKUBOP LOPEVA
Aentd.

Aepiopog yudng

MNa TNV €TTiTEUEN PIAG PEIWONG TWV EEWTEPIKWV
BepUOKPATIWYV, OPICHUEVA OVTEAQ DIABETOUV Evav
QAVEUIOTAPA YUENG TTOU TTaPAYEl PEUUA aEPT TTOU
eCEPXETAI HETAEU TNG PETWTTNG KAI TNG TTOPTAG TOU
poupvou.

Znueiwon: Z1o TEAOG TOU JaYEIPEPATOG O
OVEUIOTAPAG TTAPAUEVEI EVEPYOG MEXPIS OTOU O
@OoUpVOoG YuxBei IKAVOTTOINTIKA.
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O NAEKTPOVIKOG TTPOYPAMMATIOTAS HOYEIPENATOG

Emtpétrel Tov Tpoypapuatioyd Tou @oupvou 1y Tou grill
OTIG A&ITOUpYiEG:
* KoBuoTepnuévn Evapén HayEIPEPATOG e KaBopIoUEVN
dldpKeIa
* Qaueon évapén pe kabopiopévn diGpKelIa
*  POAOL
A€IToupYia TWV KOUUTTIWV:
L) : pordi
G : OIdpKEIa YNnaoipaTog
3%5 : TEAOG PAYEIPEUOTOC
— : pUBuION XPOVWV TTPOG TA TTIOW
~+ : pUBIoN XPOVWV EUTTPOG
Mwg puBpileTal To Yn@PIakd poAdI
MeTd Tn oUvdeon aTo OIKTUO ] META OTTO HIa DIOKOTTH
peuuarog, n 086vn avaBooPrvel ato: 0.00
+  MaTACTE TAUTOXPOVA TA KOUUTTIC =y Kl 3%5 Kall
AKOAOUBWG (EVTOG 4 SEUTEPOAETITWV) PE TO KOUPTTIA
— Kai 4 6éoTe TNV aKpIBA Wpa.
Me 10 koupTTi 4 0 XPOVOG AUEAVE.
Me 10 KOUNTTi — 0 XPOVOG EIWVETAL.
Evdexoueveg evnUEPWOEIG TNG WPAG UTTOPOUV Va
dievepyouvTal eTTavaAapBAavovTag Tnv TTapaTravw eaon.

XeipokivnTn AsiIToupyia Tou goUupvou

A@ou B€oaTe TNV WPA, O TTPOYPAUUATIOTAG TTAEI
auTtéuaTa aTn XElpokivnTn B€on.

Inueiwon: MNa va atmroKaTaoTACETE TN XEIPOKIVNTN
Aeiroupyia YeTd atrd KABE Yoo “AutduaTto” TECTE
TAUTOXPOVO TQl KOUITTICH -y Kall 3%5

KaBuoTtepnuévn évapn HayeipEPNATOG HE
Kabopiopévn Sidpkeia

TiBeTan n SIGPKEIQ TOU PAYEIPEPATOS KAl N WPA TEAOUG
ynoiyaTtog. YmoBétoupe 611 n 086vn deixvel wpa 10,00

1. Z1péyTte TOUG ETTIAOYEIG XEIPIOPOU TOU POUPVOU OTN
A€1IToupyia kal oTnv €mBOuUuNT Bepuokpaaia
(Trapadeiypa: aTaTikog poupvog, 200°C)

MaTAOTE TO KOUNTTI == Kol aKOAOUBwWG (evTog 4
OEUTEPOAETITWYV) HE TO KOUUTTIA — Kal - BEOTE TNV
emBuunTh d1dpkeia. YmoBEToupe 0TI BETOoUpE €va
wnoigo 30 Aetrtwov. Epgaviderai:

ACe )
!_l N

A@rivovTag 10 KOUWTTi, JETA atmd 4 SeuTEPOAETTTA,

eTTavep@aviceTal n TPEXOUCA WPA PE TO GUUPBOAO Iﬂl
Kal To ypaupa «A» (AUTO)

MéoTe 1o KoUpTH (& Kal akoAoUBwG TIEoTe Ta

KOUUTTIO — Kal = PEXPI va BECETE TNV EMOUUNTA WPa
TENOUG payelpEpaTog, uttoBétoupe 13,00
AL, M)
[ Y |

A@nvovTtag To KOuuTri, otnv 0Bdévn petd amo 4
OeUTEPOAETTTA EPPAVICETAI N TPEXOUCA WPA:

AL, T
RN
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To ypdupa «A» avauuévo Bupilel Tov dievepynBévta
TIPOYPOAUMOTIONO DIAPKEIOG KA TEAOUG HAYEIPEUATOG
oTnVv autépaTn AsIToupyia. 210 anueio autd o eoupvog
avaBer autéupara oTig 12,30 €701 TTOU VA TEAEIWVEI PETA
atd 30 Aetrrd. OTav o oupvog gival avapPEVOg

EM@AviCeTal TO KATOAPOAAKI AVAUPEVO Iﬂl KaO OAn TN
didpkela Tou Ynaoiparog. OTToIadATTOTE OTIYUN, TNECOVTAG
TO KOUTTi . UTTOPEITE VA OTTEIKOVIOETE TNV TeBEioa
didpkela, TECOVTAG TO KOUMTTI 3%5 arreikovieTal N wpa
TEAOUG MAYEIPEUATOG.

210 TéAOG JaYEIPEPATOG NXEI TO AKOUOTIKSG oRpa. MNa
VA TO SI0KOWETE TTATAOTE £VA OTTOIOSATTOTE KOUMTTI
ANV TWV KOUPTTIWV — Kai .

Apgon évapén pe kaBopiopévn didpkeia
Mpoypappuari¢ovrag pévo Tn didpkela (onueia 1 kai 2 Tng
TTapaypdeou “KabuaTepnuévn Evapen payeipéPaTog Pe
kaBopiopévn didpkela”) apxilel To AUETO WHOIUO.

MNa TNV akupwon evog RdN TPOoyPAUHATICUEVOU
HAYEIPEPATOG
MIECTE TAUTOXPOVA TO KOUKITTICK -y KOl %

AgiToupyia xpovouerpou

>1n Aciroupyia xpovoueTpou TiBeTal £évag Xpovog atrd Tov
oT1Toio apxidel avtioTpogn péTpnan. H Asitoupyia autr) dev
eAEyXEl TO Avauua Kal To GBACIYO Tou oUpvou, aAAG
EKTTEUTTEI HOVO Evav NXNTIKO ouUvVayEPUO aTN Afjgn Xpovou.

MartoTe To KOuTTi [A ep@avicetai:
— XU —
I il
Ll L
MeTA pE TO KOUUTTIA -|- Kal — B6¢aTe Tov €mMOBuUuNTS
Xpovo
AQAVOVTAG TO KOUUTTI O XpOVOG EEKIVAEI OKPIBWG TO
OeUTEPO AETTTO, 0TV 086VN uaviCeTal N TPEXOUCA WPA.
p— XU
I 190 | I
/ l L a l [
210 TEAOG TOU XPOVOU EKTTEUTTETAI £V I']XI’]TIK(') OrJa TToU
JTTOpPEl Va oTapaThoel TECOVTAG Eva OTTOIOONTTOTE

KOUUTTI (TTANV TWV KOUNTTIWY == Kall —)Kail TO GUPBOAO

L) oBhvel.

A16pBwon diaypa@n Twv oToIXEiWV

+  TaTeBévra aToixeia PTTopouv va aAAGEoUV OTTOIOdTTOTE
OTIyun, TECOVTAG TO AVTIOTOIXO KOUMTTI Kal TTIECOVTAG
TO KOUMTTi+- 1 —.

* AlaypagovTag Tn SIGPKEIa JayeIpEPaTOg diaypd@eTal
QUTOUOTA KOl TO TEAOG TNG AEITOUPYIaG KAl avTioTPOQa.

e 2TNV TTEPITITWON TTPOYPANMATIONEVNG AEITOUPYIAG, N
ouokeun Ogv dExeTal XPOVOUG TEAOUG PAYEIPEUATOG
TIPONYOUUEVOUG EKEIVWV TNG €vapéng HayEIPEPATOG
TToU TTpoTEivovTal aTrd Tnv idia TN CUCKEUN.

PUBuiIoN évTaong Tou nXnTikoU GAMATOG

A@OoU eTTIAEEETE KA ETTIRERAIWCETE TIG pUBUICEIG TOU
poAoyioU, JECW TOU KOUUTTIOU — UTTOPEITE va pUBUIoETE
TNV VTGO TOU NXNTIKOU OfNOTOG OUVAYEPUOU.



NpaktT LKEGC OUPPOUAEC yLa TO YROLpO

O @oUpvog Bétel otn dLdBeon cag pLa gupela
YKAULO JUVATOTATWOV VI Vo jpayelpevete
onotLodAmoTe Qayntd pe 1OV KOAUTEpPO TpEOIO.
Me tov KaLpd Ba pmopelte va expetodAeutelTe
KQAUTepO QUTH TNV €UEALKTIN OUokeun Unoluotog,
OUVENOC Ol AVOQOPEC TTOU MUPAT (BeVTUL TUPUKAT®
elvoal anAd €vdelKTLKEQ KAl pmopelTe va TLC
eunAouti{oeTe QPe TNV IPOOWI LKA oog e lpo.

IlpoOéppavon

Stnv nepintwon mou elval ovaykaloa n
npoBépuavon Tou @oUpvou, YVeEVLIK& OAeCc TLC
QPOPEC TOU uayelpeUoupe TPOQEQ ue payLld,

umopelte va XPNOLPOMOLACETE TN AgLIOoUupyla

“aegpdBeppo” E mou emitpémel TNV emiteuln
NG €alBUPNTAC Bepuokpaolag o uLkpd XPovLkd
SLAOCTNUO KL PE PELOREVN KATAVAAW®ODN.

ApoU tomobethoete 10 oQayntd oOTto @OUPVO
unopeite va mepdoete oTnV TAEOV gvdede Lyuévn
AeLlToupyla payelpéuatog.

Tauvtdxpovo ¥HoLpo oe dLdpopa emimeda
Av mpémel vo payelpéyete oe dUo emlimeda
xpnotiLupomnoLlnote pdévo Tn Agittoupyla.

“agpdBeppo” E mou elval n HOVAS LKA IOU
enLtpémetl Tn SuvaTdOTINTH AUTY.

O @oUpvog dLabétel 5 enimeda. 310 YHOoLUO
ue agpbdbepuo xpnoiLuomolnote dUo amd To Tplo
Keviplk& enimeda, TO OPATO KATW KAL TO
Tedevutaio emdve déxovial an’ eubelag 10 Bepud
aépo oUu Ba unopoUoe va MPoKaAéoe L kol lupoata
ot evalobnrta TPoOLPA.

Kavov k& YenoiLponolhoTte To 2° kol 4°
eninmedo amd k&tw, €Lodyoviac oto 2° emimedo
Ta TpoOLUPA TmOoU amnalToUv meplLoocdtepn
Bepudtnta. I'ia nmopdde Lyuo, o neplntwon YnTdv
kpedtwv ToUuTdXpOoVa pe AAAX TEOQLUN, €LOodyeTE
10 kpéag oto 2°eminmedo, aphnvoviac 1o 4° of
nLo svalioBnta tpdELu.

10 ToutdXpovo YHoLPO TEOPIluwVY Mou €xouv
xpbvoug kKol Bepupokpaocieg UYnolupatocg
dLapopeTLKEQ Bé0Te pLa Bepuokpaoia evdLdueon
petoéU tev OUo, ooupviotre TO mLo sualcHnTo
Tp6@pLuo oto 4° emimedo kol BydAte amd TO
@oUpvo mPOTH To TPOELUO PEe TO OUVIOUdOTEPO
xpbvo ynoiuotoq.

XONOLUOHOLNOTE TO ALIOCUAAEKTN OTO KATW®
en{medo KAl Tn oxdpa OTO £mIOV®.

XpAon TtOoU YKPLA

O moAUAgLTOUPYLKOC @OoUpPVOC OOC mpoopépel 2
duvatdtnteg XPHONg Tou YRPLA. XONOLPOIOLHOTE
tn Aettoupyia “grill” Y%, pe v népra
KAgLot), Tomofetdviag To QaynItd OTO KEVIPO
ToU mAéyuotoc oto 3° 1 4° enimedo £eKLVOVIAC
oand k&tw. Tio vo oudiéfete loupld 7H/rat
Alnn, TtTomoBetnoTe TOV mnapexduevo
ALTIOCUAAEKRTN OTnv 1n ©éon.

Otov xpnotpomotei{tal n Agttoupyloa auth,
ouoTthveETaLl Vo Béocete Tn oT&OuUn evepyelag
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OTO PéYLOTO OV KoL JumopoUV Vva TeBoUV
xouniAdétepeg otdbueg anid pudbpiloviag TOV
EILAOYEX TOU BegpuootdTIn oInv €mLOupntn.
ST HOVTIEAX TOU dLaBétouv coURAX e, oTn
AelToupyla “grill” unopeite Vo
xonotLpomotleite TO KLT OOUBANC TOU 0OOC
ODUPEXETOUL. BTNV meplaTwon autyh, dlevepyNoTe
10 YNOLuo pe TNV TdOPITA TOU @OUPVOU KAELOTH,
TOmOBEeTOVINC TO KLT coUBAac oto 3° emimedo
(Eexivovtag amd KATW) KAL TO ALIOCUAAEKTN
o010 1° yia Tn ouddoyh Teov (OoUpLOV [/Kal TV
ALTIOV .

H Agitoupyla
ONMOKAE LOT LKA pe
KAgLoth, ceilval

“Grill aepdOeppo” I,
tnv népta TOU @POUpvVOouU
XPNoLudTaTn YLl YPNyopo
YKpLALlaplopata, xatoavéuel tn BepudinIto mouU
nopdyetal omd TO YKPLA doTe poall ue 1o
exLoove Lakd POJOKOKKIVLIOPX vo YAveTolL
10 KATW WEPOC.

Mropelte eniong vo Tn XPNOLUOIOLACETE OTNV
TeALK) o0&on Ynolpotoc TV QAYNTOV TIOU
AL TOUV éVva emLeave Lakd PODOKOKK [V Iouw, Yyl
nopdde lypa elvol LdaAVLIKA yId T.
podoxkokKKIvVIoua TV (UpXpLlKOV ©oUpvou OTO
TéNo¢ Ynolpatog.
XpnoLuomoLOvTag Tn Agltoupyloa auth, 6Héote
1o mAéypa oto 2° A 3° enmimedo £eXLVOVTIOC
and k&T1w (BAéme mivaxa ynolpotog) kol petd,
Vi va OUAAéEeTe Ta Almn XKoLl yio vo unv
nopoxBel xomvdg, PR&ATeE vy ALTIOCUAAEKTD
cto 1l° enimedo amd KATW.
Inpaviikd: dLevepynote 1o YACLHO OTO YKPLA

KOXL

Bpe tnv mépta TOU @POUpvou KAelLothH. EIOL
netuxoivete KOAUTEQN OIIOTEAECUATO KL WLO
aLocbnty e€folxovdédunon evépyetac (10%
nepinou) .

Qot1é00 T KAAUTEPO AmOTEAEOPATA PE T XPHOT)
TOV AELTOUPYLOV TOU YKPLA EemLIUyXAVOVIOL
TonmofeTAVTIAG TO MAEypd OoTa TeAgvutaia emimeda
EexLvovtag and k&tw (PAéme mivaxra ynoipatog),
€VA yla TN OUAAOYH TOV ALIQOV KAL TNV GIOPUYHR
oXNPaTLopoUd xanvoU tomobeteite TOV
ALTIOOCUAAEKTI NOU OOG MNUPEXETAL OTO NPATO
eninedo amd KAT®.

YAoLPO TV YAUKQV
$TO0 UYACLPO TV YAUKOV va ooupvileTte mOvia
og (eot1d QoUpVvo, Vo mePLUévete TO TEAOG TNC

npoBépuavong, nou enitonuoivetoal ond TO
oBAoLpo 1tng KOKKLVNG €VvOeLKILKAC Auyxviag
“O” . Mnv avolyete tnv nmépta xat& 10 YHoLuoO,

via vo unv “kabloel” 1o yAUkO. Tevikd:

T'Avkb moAb Eepbd

Tnv endpevn opd Bécte Pid Beppoxpaocio katd 10°C
VYNAOTEPN KL LELDOGTE TO XPOVO YNOILATOC.




T'Avké mov "kadiler”

XpNOLLOTOLELTE ALYOTEPO VYPO KL YOUUNADOTE TN
Beppoxpaocica katd 10°C.

T'Avké okodpo em@avelokd

TomoBeTELGTE TO YOUNADTEPX, BEGTE [l BEPPOKPOACLOL
XOUNAOTEPT KL TOLPUTELVETE TO YNOLHO..

KoAb e€mtepikd YNO1LO, Lo ECOTEPIKE KOAAAEL

XpNOILOTOLEITTE AYOTEPO VYPO, HELDOTE TN
feppokpacia, ALEELOTE TO YPOVO YNOLLATOG

To yAuko 6ev EekoAAdeL and Tn @opua

AleiTe KaAd TN POPa KaL aAeupwoTe TN N
xpnotLpotmoLfoTe XapTi qpoupvou

‘Eynoa oe 8Ld@opa emimeda (oTn AsLToupyia
"acpOBeppog”) pe amoTEAEOHA va pnv slvat
OAa Ta ebéopara oTnv i6La katdoTaon
ynoiparog

O¢oTe pLa xapnAdTepn Beppokpaocia.
Aev elval avaykaio emimeba mou eLodyovTal
TauTdxpova va mpEmel va eEayxBouv padl.
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¥Yfioltpo tn¢ mitooag
Tl éva KoAS Yo Lo Tng niToog XENOLUOIo LACTE
10 “AegpbOeppo” E:
. [poBepudvete KA TO OUPVO YL TOUAXX LOTOV
10 Aemtd,
. Xpnotpomo LAote éva tall eAoppol adouuLlviou
TOOBETOVTAC TO OTO TMAEVUO TIOU OOC TIOPEXETAL .
XpNoLUOmoOLOVTAC TOV ALIMOCUAAEKTN QUEAVOUV
oL Xpbévol Ynoluatog ral OUCKOAX metuxaivete
pla nitoa tpayovy,
Mnv ovolyete ouxva
ynoLuo,
Se meplntwon pe nitoeg pe DAoUoLla yéEULON
(rommpltoLbla, TéCCEPLC €mOYXEQ) OUVICTATAL

T0 @oUpvo koat& TO

vo elLolyeTe TN MPOTCOAPEAN OTn uécn TOU
ynolpatocq.
1o UYnoltpo tng nitoag oe dUo enimeda

xpnotpomotleite 10 2° koL TO 4° ue 8gpuokpacia
220°C kol vo poupvilete pet& TNV IEO0BEPUAVO
yia touldyxLlotov 10 Aemtd.

YRoLpo
T'ia ta
PYop Lr&

TOV JOAPLKOV KAL TOV KPEAT LKAV
AeUK& KPEXTO, TO TIOUAEPLKA KL TO
xponotLponotleite OBepupokpoacieg petall
180 °C xatL 200 °C. T'ia 1o KOKKLVO KPEATA
mou mpémel vo elval rohoynuévo e€fwteplk&
dLATNPOVIOGC OT0 €owteplkd TO YUnd, elval
KoAd va xpnolLpomolicete pla UUNAN opX LKA
Bepuokpacia (200°C-220°C) yia uLxpd XPOoVLKO
dL&oTnNua, PeLOVOVIAC TNV KATOILV.

Tevikd&, 6oco ovkwdéotepo 1o Untd tdCO
xounAdtepn npémel vo elval n Oepuorpocia
KOl ILO ImopaTeTonévo 10 Ao Lpo. TomoBetAoTe
10 mpo¢ YHOLPO KPEXG OTO KEVIPO TOU
OAEYVPOTOC KOl €lodyeTte K&Tw omd 1O TAEYVUX
TOU ALTOCUAAEKTIN VIO TNV CUAAOVYE TV ALTIOV.
Elokyete 10 mAéyuo pe tétolo tpdIoO QOOTE TO
oayntd va PplokeTal 010 KEVTIPO TOU @OUPVOU.
Av BéAete meplLoodtepn Beppdinta and KATW,
XPNoLpomoLlAoTe T XounAdTepo

enlnmedoa. I'ta tnv enitevuln yeuoTLkOV YnTdV
(e1d1xkdTepa mAmiLa Kol KUVAYL) oaAelyte TO
Kpfag pe Aapdl 17 Almog xolL tomoBeTnoTe TO
Odote va glvoat

E10L cTo endvw UEpPOQ.



[IpakT LKEC OUPPOUAEC yLa T

OL emidoyeiqg XeLpLoOpoU TV NAEKTP LKAV
€0TLAV Tn¢ emipdveLag payeLpépatog (N)

OL rouliveg umopel va dLabBéTouv
NAEKTPLKEC e€0Tle€C RAVOVLIKEQ KAl Taxeleq
ce dL&eopouUC ouvduaopoUc (oL taxelecg
cotleg draxkpivovtal amd TLC &AAeg AOYW
Tng nopovoioag pLog kOKKLVNG oppaylidag oto
KéVvipo). I'la TNV amoeuyn oIIdAe LAC TING
Bepudbtntac kol (nuLodv otLg e€otleg elval
koAb va xpnoilpomnolelte okeUn ue PRAaon
enlmedn kol dlLduetpo O6xL pLxkpdtepn amad
exelvn tng €otloag. TTov mivorx
avaEépovTal oL avilotolyxleg petalld tTwV
Oéocewv moU Umode LKVUOVTIXL OTOoUg e€mLioyelq
KXl TNg XPNOoNng yLa ITnv omola CUvLoTOVTIOL
oL egotlec.

XPAON TWV NAEKTIPLKAV E€CTLQV

®ton Eotio kavovikn 1 Toyeio

1} ¥Bnoto

1 YNGIULO LOPTUPLKDV, YOPLKAOV

’ Matéteg 61OV ATUO, LIVECTPES, POCOALLL,
pePOOLO

3 TUVEYLOM YNOLULOTOG HEYAA®V TPOGILOV,
ULVECTPEG

4 Ynopo (LéTplo)

5 ¥noipo (dvuvatd)

6 Podokokkiviopo n enitevén Bpacpod ce
GOVTONO XPOVO

To evOeLKTLKO QPWTAKL A€LTOUPYLAC TWV
NAEKTIPLKAOV €oTLdV (H)

Elval ovoppévo otov éxel tebel o¢
AeLToUupyla omolLodAmoTe OepuovT LKO
NAEKTPLKO oTOolXelo TNg emiLedve Lag
Hoye LPEuaToqg.



Odnyieg¢ XPAONGC TWV KEPORLKAV E€0TLQAV

MepLypaen

OL eotleg mapéyxouv BepudbInta mouU
EXMIEUTIETAL UE OKTLVOPBOA(la.
néoa PBploxkovtol
emLEAVE LA KOL
ce Agltoupyla

Ta BePuaVT LKA
K&Tw omd TNV KEPUU LKA
KOKKLVIlouv dtav PBploxkovial

A. Eotleg payetlpéuatog (A)

B. EvdelkTlK Auyvia mou unodelxkvUel
Ta Beppavt Lk& péoa Bplokovial oe
fepuoxkpacia uvlnAdtepn twv 60°C,
av n egotloa eival xAeiLoty.

(L.
&

[©QY)

axdpa Kol

S

L)
O,

W
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* Mn xpnotpomoteite

MepLypop] TOV OEPHAVTI LKAV OTOLXE LWV

Ta otolxela aktivoBoiiag amoteloUvIial omd
KUKALKEQ avTLloTdoe Q. OgpuaivovIol
(yivovtalr xéxxiva) 10-20 deutepdienta

apoU Ta avalete.

Odnyieg yLa tn YXPHOn TOU KEPARLKOU mAatd

Tl va emLTUXeTE TA KOAUTEPA
ATIOTeAEOUATO, TPEIEL VO AKOAOUOBNOETE
nepLkoUC BaclxoUg ravOVEC VLI TO
payelpeua ) TNV mpoetolpacia TV eaynIodv.

® OAeg Ol KATOXPOAECQ KOl TO TNyavLa
umopoUVv va XpenotLuomno tnbodv 010 KepauLlkd
KPUOTaAAO ToU mAatd und tnv npoindbeon

6Tl o mubuévag toug elval amdAUTA
eninmedoc (PAéme eixkdva A). Onwg eival
ouoLlkd, 60Oo mLo maXU €l{val TO KAT®

1600 TLO
n fepudinra.

= X

Elkdéva A

népog TNC KATOUPOANG,
opotduopea peTadidetal

* BeRolwbelte mwg o mubupévag ToUu OkeUOUQ

orken&lelL TeAelwg
xpnotpomote {tot
Bepupdinta

tnv eotla, @oTte Vo
OAOKANPEN 1N Tapayduevn
(BAémme e1xbdva B)

= e o

Elxkdéva B

* BeRolwbelte mwg o mubupévag ToUu oxkeUoOUQ

elval oteyvdég kol xoboapdg Vvia
eEaopaA{oeTeE OWOTH €mIOEN KO L
dldpkretla (wAHC ota oxkeUn KoL
TLC
nou xpnoLupomoteite oe eotleg aeplou.
Beppdinta TOV €0TLOV aeplou umopel vo
mopopopeOoe Ll Tov mubuévo, omdte dev B
éxete KOAX QIOTeAE0OUATA OV OTN OUVEXE LA
TLC XPNOLUOMOLNOETE OTLC KEPAULKECQ
cotleq.

va
neyaAUTepn
10 TAATO

{(dLeg xratoopdAec
H



@éon tou dayntd mou Oa Bdpog ©@fon papLev Xpdvog @epporpacia Xpdvog
emiLAoyéa poyeLpéyete (KLAG) omd KATW npo6éppavong (°c) paye Lpépatog

mPog T MAVR

Andyuln Olo To KATEYUVHEVQ

C% TP Lo
Ztatirég IdmLo 1 3 15 200 65-75
poUpvog ¥ntd pooxdpt 1 PodLvd 1 3 15 200 70-75
- Yntd xoLpLvod 1 3 15 200 70-80
Mo LokoTa - 3 15 180 15-20
T&pteg 1 3 15 180 30-35
AegpdOeppolliton (o 2 BéoeLq) 1 2-4 15 220 15-20
* NoZév Lo 1 3 10 200 30-35
Apv 1 2 10 180 50-60
Yntd xotdémovdotmatdteg 1 2-4 10 180 60-75
Sxouunp { 1 2 10 180 30-35
Ké Lk 1 2 10 170 40-50
Moivié (oe 2 6écelq) 0,5 2-4 10 190 20-25
MoioxkbdTo (oe 2 ©éceLq) 0,5 2-4 10 180 10-1
HoavTeonmdvLl (ce 1 6éon) 0,5 2 10 170 15-20
HoavTeomdvl (ce 2 Béoelg) 1 2-4 10 170 20-25
AAUUPG K€ LK 1,5 3 15 200 25-30
nave POJOKOKK [V Ioux - 3/4 15 220 -
@PoUpvog via TéAelo payelpepo
(I
TrpLA TAOCCOEC KL COUILEQ 1 4 5 MAX 8-10
haad Kodoudpl kot yapideg 1 5 MAX 6-8
dLAéTO PBaxkordou 1 4 5 MAX 10
Noxov LKA (YKPLA) 1 3/4 5 MAX 10-15
Mooyxaplola pnpl {OAX 1 4 5 MAX 15-20
KotoAéteQ 1 4 5 MAX 15-20
X&umoupyKkep 1 4 5 MAX 7-10
Sxouunp ( 1 4 5 MAX 15-20
Toot n.’4 4 5 MAX 2-3
Me ocoUfAa
Mooyapdxl OTn coUBAX 1 - 5 MAX 80-90
Kot1bémouAo o1n coURAx 1,5 - 5 MAX 70-80
Apvéxl OTn ooUBAX 1 - 5 MAX 70-80
TrpLA Kot1bémouAo o1n coURAx 1,5 3 5 200 55-60
agpdOeppo SoutL £Q 1,5 3 5 200 30-35
x

Znpeioon: ol xpdévol ynolpotog eival evdelKTLkO(l Kol pnopoUv va petafdAiovial pe
B&on TLC TPOCWILKEQ TMPOTLUACELC. ITo Ynolpoata OTO VKPLA, O ALTOCUAAEKING
tonoBeTeltol mdvia oto 1° enimedo LexlvOviag oamd KATw.
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TakT LK) ouvifApnon Kot kKabaplopdg tng kKoulivag

IpLtv aad k&Be epyocia va amoouvdéeTte TNV
kouliva amd 10 nAextplkd pevpa. I'la peydAn
dléprela (whg tng xoullvag eival avayxrolo
va exTeAelTE OUYVA Evov €mLPEA]

veVvLIkS xaboaplopd, AouRdvoviag undlyn OTL:
® Mn xpnotpomolelte moté okoUmeg otpoU 1) o€

ulnAf mnieon via Tov kKaBoaplopd 1ITNC
OUOKEeUNC.
° T EMLOUPAATOUREVH PéPn KOAL T

autoxraBaptl{bdueva ndveN, av UIAPXOUV,
nAévovIial pe XALapd vepd xwplc tn XPHOoN
JSLaBPWT LKOV OKOVOHV KOl OUcLOV T1ou 6Ho
umopoUoav Vo TLC KATACTPEYOUV.

® 10 avoie(dwTo aTodALl pmopel vo nmopoapeivet
Agrloopévo av nopapével o€ emoen el
noaxpov pe vepd pe peydAn mepLERTLROTNTA
GAATOV 17 ue LOXUPA QAOOPPUINVTI LKA
(mepLéyxovia @woedpo) . Ilpoteivetal va
EenAévete e AEBOVO veEPD KUL VX OTEYVAVETE
netd tov kaboploud. Emimréov €lval oxkdmLuo
vo ocpouyylilete evdexdueveg otaydvecg
vepPoOU.

® qropUyeTe TLC akabopoleg xal tTo Almn mou
CUYKEVIOVOVTIXL OTOoV T{VvaKka egAéyXOoU
kKoBoap i {ovIag 1oV TOKTLKA. XpnoLuomolLelTe
un SLoRPRT LKA 0pouyydp Lo 1 armaAd UeAoUATA
Vi vo amo@UyeTe TO XXpaypo TV euayLlé 1§
TV YUOALOPEVOV ATOXALVOV PEPOV .

® Kaboapiote 1O yuoAl tng mbdbptag ue

OPOUYYAP LY KL un oanofucT LKA mpoldvia Kol

oteyvooTe pe éva moavi podraxkd. Mn

xpnotpomnotlelite UALKE Tpaxld 1§ Eéotpa

axkoviouéva yiatl Ba pnopoUoov vo

yoaToouv {ocouv Tnv €mLedve Lo KOl VA

IPOKOAECOUV BpaUon TOU YUOALOU.

KaboapLopdg NG emiLpAVELOG EOCT LAV

IpLv 10 poayelpepa, n emledvelo TpPETEL VA
koBopiletal and Tn okdvn KoL T UNOAe [(LuaTo
ooynTOV pe éva oteyvd movi. H emipdve Lo
npénetl vo koBopliletal ouxva pe xALoapd vepd
Kol éva AmLlo KabaploT Lkd. AVE peyaAUTEPEQ
XPOVLIKEC nepLdédovucg unopeite Vo
xpnotponotei{te e1dLKA KUBAPLOT LKA VLid
Kepoulkég entpdveteg. Kat’/ apxnv aealpécTe
6N TO KUTHAO LTI TPOQOV Kol T TILTOLAlouaT

Almoug upe pLa &Uo0Tpo, HT.YX. TNV (dev
npoun®evetal upe T ouokeun) (Bixk. A).
Kabapiote 10 mAatd 6co eivoal xALapd, e
éva KaT&AANAO mpoldv kol xaptl xoullvag.

Tolyte pe éva uypd mavi Kol OKOUI{OTe KOAL.
T AAOUP LVOQUAAX, TO HANOCT LKA KXL OUVOET LKA
avTLlKe (peva mou pmopel va EALwooy KATA A&BOC
ndve oto mAatd, xrabdc eunionc n (&xopn §
Uypd pe peydAn mEPLEKTLKOTNTA CUKYXAPOUX®V
oUoL®OV, HOpPEfmel VO aeaLpoUVIalL ouéowg ue
nia &Uotpa.
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Se xkxoappla mepinmtwon dev mpémel Vo
XpnotLuomolhoete dLAPBPWT LKA QIOPPUINVT LKA,
f opouyydpla ue oUpua, 1 felexlooT Lk& o€
onpéU (Etx. B).

Elkdéva A Elxkdéva B

E1dikd mpotovto i
KOOOPLOTNTAL TOL VOAOKEPOULKOD

ITov pmope e va. To
TPOUNOEVTE TE

Kataotpotao yid € dn
HoBBy kot odnpikmv

AToEVOTIKO He AGpo Kot AGLeg
OVTIKOTAGTOONG

Stahl-Fix, SWISSCLEANER, WK
TOP

ANLOL TPOLOVTAL Y1 VAUAOKEPOLULKO

Hobby, Supermarkets

Kol TaG TNHOLTO OIKIOLK®V
MV

AvtlRaTACTOON TNG AUXviag tOoU
Siapepiopatog polpvou

® Alakdyte TNV TPOEOdOCia TOU QOoUPVOU uE
pelua,

ZeBLdOOTE TO YUAALVO kamdxkl and In
Auxvia,

ZeRLOOOTE TN AUXVIA KOl OVTLKATACTHOETE
e pla avBeKT LKA OTn Bepuoxkpacia
(300°C) upe Ta AKOAOUAN XOPAKINELOT LKA:

- T&on 230V
- IoxUc 25W
- ¥ZUvdeon E14

Fovopovidpete TO YUAALVO KOUIAK L KO L
Eoavaddoate tpopodocia oTo @OUpPVO.
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Advertencias

Para garantizar la eficiencia y la seguridad de este electrodoméstico:
* dirijase exclusivamente a centros de asistencia técnica autorizados

e requiera siempre el uso de repuestos originales

Este aparato ha sido creado para una utilizacion de tipo no
profesional, en una vivienda.

Antes de utilizar el aparato, leer atentamente las advertencias
contenidas en el presente manual en cuanto proporcionan
importantes indicaciones referidas ala seguridad de instalacion,
usoy mantenimiento. Conservar cuidadosamente este manual
para posteriores consultas.
Despuésdehaberquitadoelembalajeasegurarsequeelaparatoresulieentero.
Encasodeduda, noutlizarel aparatoy dirigirse a personal profesionalmente
espediaizado.Loselenmentosdelembalaje (bolsasdematerial piastioo, poliestio),
clavos, etc.) nodebendejarse al alcance de los nifios dado que constituyen
potencialesfuentesde peligro.

Lainstalacidndebe efectuarse conforme alasinstrucciones delfabricante y por
personalprofesionaimente espedializado. Unainstalacidnincorreciapuede cau-
sardariosapersonas, anmalesocosas, conrelacidnalos cualesel fabricante
nopuedeserconsideradoresponsabe.
Laseguridadelécticadeesteaparatose garantiza sdlocuandoelmismoresulie
comectamente conectadoaunaeficenteinstalacion de.conexidnatiera, confor-
mealoprevistoporlasnomas de seguridad eléctricaenvigor. Esnecesario
comprobarestefundamentalrequisitode seguridady; encasode duda, solicitar
uncontrol cuidadoso de lainstalacion por parte de personal profesionalmente
especializado. Blfabricantenopuedeserconsideradoresponsableporeventuales
dafios causadosporlafaltade conexionatierade lainstalacion
Antesdeconectarelaparatocomprobarquelosdatosdelaplacacaracterisicas
comespondanalosdelareddedistribucion eléctricay gas.

Comprobarque lacapacidad eléctrica de lainstalaciony de lastomas de
cortiente resultenadecuadasalapotenciamaximadel aparatoindicadaenla
placa caracteristicas. Encasode duda, dirigirse apersonal profesionalmente

€especalizado.

Alefectuarse lainstalacion disponerde unintertuptoromnipolarconunadistancia
deaperturadeloscontactosigual osuperiora3mm.
Encasodeincompatibiidadentrelatomade corrientey elenchufe delaparato,
lamarapersonaltécnicoparareemplazariatomaconotradetipoadecuado. E
téonico, enparticular, deberdtambiéncomprobarquelaseccdndeloscablesde
latomade comienteresulte adecuadaalapotenciaabsorbidaporelaparato. En
general, es desaconsejable el uso de adaptadores, tomas mutiples y/o
extensiones. Encasodequeelusodeestosfueseindispensable, seranecesario
utiizarsolamente adaptadores simplesomutiplesy extensiones conformesa
lasnomasvigentes de seguridad, traiandode nosuperarelimite decapacidad
envalordecortiente, indicadoeneladaptadorsimpley enlas extensiones, yel
demaimapotendiaindicadoeneladaptadormitiple.

Nodejarel aparatoenchufadoinditimente. Apagarelinterruptor general del
aparatocuandoelmismonose utlice, y cenarlallave delgas.
Noobstruirlasaperturas o ranuras de ventlacion ode eliminacion del calor.
Elcable de aimentacion de este aparatonodebe sersustituicdo porelusuario.
Cuandoelcablepresenteaverias, oparasusustiucdn, diigiseexdusivamente
auncentrodeasistenciatécnicaautorizadoporelfabricante.

Este aparato debera destinarse Uinicamente al uso para el cual ha sido
expresamente concebido. Cualquier otro uso (por ejemplo: calefaccionar
ambientes) deberaconsiderarseimproprioy porende peligroso. Elfabricanteno
puede serconsideradoresponsable poreventuales danos derivados deusos
impropios, endnecsoirracionales.

Elusode cualquier aparato eléctricoexigelaobservanciade algunasreglas
fundamentales. Enparticular:

*  notocarelaparatoconmanosopiesmojadosohimedos

*  nousarelaparatoconlospiesdescalzos
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*  nousarextensiones, sinoesconparticularatencion

* notirardel cable de alimentacion, o del aparato mismo, para quitarel
enchufedelatomadecomiente.

*  nodejarexpuestoelaparatoalalcance deagentesagentesatemosféricos
(luvia, sol, efc.)

*  nopemitirque el aparato seausado pornifios o porincapacitados, sin
viglanca.
Antesdeefeduarcualouieroperacdndelimpiezaodemantenimiento, desconecar
elaparatode lareddealimentacioneléctrica, desenchufandolooapagandoel
intenuptorde lainstalacion.

Encaso se produjeran fracturas sobre la superficie vidriosa, desconectar
inmediatamenteelaparato. Paralaeventual reparaciondirigirse Unicamenteaun
centrodeasistencia técnica autorizado y solicitarla utilizacion de repuestos
originales. ElInocumplimientodeloanteriomenteindicado, podriacomprometer
laseguridaddelaparato.

Cuando sedecida no utilizarmas el aparato, antes de desecharlo se ruega
inutiizario, cortandole el cable de alimentacionluegode haberquitadoelenchufe
deltomariente. Seaconsejaademasinutiizarlas partes suceptibles de constituir
unpeligro, especiaimente paralos nifios, que podrian senvirsedel aparatofuera
deusoparasusjuegos.

El plano en vitroceramica es resistente a los cambios de
temperaturas y a los golpes. No obstante, si fuera golpeado
con objetos cortantes 6 utensillos con bordes puntiagudos,
puede romperse. En este caso retiren rapidamente la
alimentaciony dirijanse a un centro de asistencia autorizado.
Noohidenquelazonade coccidnsemantenecalienteporalmencsmediahora
despuésde serapagada. Alencidhanometerinadvertidamente recipientes i
objetos sobrelazonatodaviacaliente.

Noutiizarla superficie de cristal delaencimera paraapoyarodepositarobjetos
dequalauierestio.

Noenciendanlas zonas de coccién sihay hojas de aluminioomateriales
plasticos sobreelplano.

Noacercarsealaszonasde coccioncaliente.
Usandopequefioselecirodomesticosenlascercaniasdelplano, hdganatencdn
queelcabledeaimentacionnollegue sobrelas partescalientes.
Haganatencion que lasmanijas de las cacerolas estén orientadas hacia el
intemodel planoparaevitarde sertocadasaccidentalmente.

Nodejarnunca unazonade coccidn encendidasinque hayaunaolaaniba,
porqué ental caso el calentamiento sera alméximo con breve tiempo, con
posblesdafiosparaloselementos decalentamiento.

Advertenciaantes de la utilizacioninicial: La cola utilizada para el
seladodelviropuededejarhuelasdegrasasobreelvitro. Lesaconseiamos de
eliminariasantesdel usodel aparato, conunproductoparalimpiezaabitual (no
abrasivo). Durante las primeras horas de utilizacion se sentird unoloragoma,
que

Cuando el grill o el forno estan funcionando, las partes
accesibles pueden adquirir una elevada temperatura. Es con-
veniente mantener los nifos a distancia.

28 Controlarquelospomosesténsiempreenlaposicion’®/’Clcuandoelaparato

nose utiiza.

29 Silacocinase colocasobre unpedestal, tengalas precauciones necesarias

paraqueelaparatonoseresbalededichopedestal.
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Instrucciones para la instalacion

Las instrucciones siguientes estan destinadas al instalador
calificado para que pueda efectuar las operaciones de regulacion,
y manutencién técnica correctamente, conforme las normas en
vigor.

Importante: Cualquier intervencion con fines de regulacion,
manutencion, etc, debe efectuarse con la cocina
desenchufada.

Nivelacion (presente s6olo en algunos modelos)

En la parte inferior del aparato se encuentran 4 pies de sostén
ajustables con tornillos que permiten mejorar la nivelacion del
aparato. Es indispensable que el aparato esté ubicado de modo
uniforme.

Montaje patas (presente solo en algunos modelos)
Se suministran patas que se empotran por bajo de la base de la
cocina.
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Montaje del cable de alimentacion

Apertura deltablero de bornes:

¢ Conlaayudade undestornillador, haga palancaenlaslenglietas
laterales de la tapa del tablero de bomes;

e Tiraryabrirla tapa del tablero de bomes.
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Para la colocacion del cable, realizar las siguientes operaciones:

* aflojareltomillo de lamordaza de terminal de cable y los tomillos
de los contactos
Nota: los conectores puente estan preparados por la Fabrica
para la conexion a 230V monofésica (fig. A).

e para realizar las conexiones eléctricas de las fig. C y fig. D,
utilice los dos conectores puente alojados dentro de la caja
(fig. B - referencia "P")

 fijarel cable de alimentacion en el correspondiente sujetacable
y cerrar latapa.
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Conexion del cable de alimentacion a lared
Instalar, en el cable, un enchufe normalizado para la potencia
indicada en la placa de caracteristicas; en caso de conexion
directaalared, es necesario colocar entre el aparatoy lared, un
interruptor omnipolar con una distancia minima entre los contactos
de 3 mm, adecuado a la potencia y conforme a las normas en
vigencia (el cable a tierra no debe ser interrumpido por el
interruptor). El cable de alimentacion debe colocarse de talmanera
gue, en ningun punto alcance una temperatura superior a 50°C
con respecto a la temperatura ambiente. Antes de efectuar la
conexion comprobar que:
¢ lavalvula de sobrepresiony la instalacion doméstica puedan
soportar la carga del aparato (ver placa de caracteristicas);
¢ lainstalacién de alimentacién esté provista de una conexion
a tierra eficaz, de acuerdo a las normas y disposiciones de
ley;
* pueda accederse faciimente al toma de corriente o al
interruptor omnipolar, una vez instalada la cocina.
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La cocina con horno multifuncion

Panel de mandos

Rejilla estante del horno

Asadera o plano de coccién

Patitas regulables

Luz indicadora de funcionamiento de las placas
eléctricas

Perilla del horno

Perilla del termdstato

Las perillas de mando de las placas eléctricas de la
encimera

La luz piloto del termdstato del horno

El programador electtrénico de coccién

El contador de minutos
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Caracteristicas técnicas

Horno
Dimensiones (HxAxP): 32x40x43,5 cm
Volumen: 56 Litros
Absorcion Max. Horno: 2250 W

Dimensiones tiles del compartimiento calienta-platos:
longitud cm. 46

profundidad cm. 42

alturacm. 8,5

Plano de Coccidn Eléctrico
Delantera izquierda: 2100 W
Trasera izquierda: 1200 W
Trasera derecha: 1700 W
Delantera Derecha: 1200 W
Absorcion Max. Plano de Coccidn Eléctrico: 6200 W
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Tensidn y frecuencia de alimentacion:
230V / 400V 3N~ 50/60Hz 0 50Hz
(ver placa caracteristicas)

ENERGY LABEL

Norma 2002/40/CE en la etiqueta de los hornos eléctricos
Norma EN 50304

Consumo de energia por conveccion Forzada

funcién de calentamiento: £ Ventilado
Clase Consumo de energia para funcionamiento por conveccion
Natural

funcién de calentamiento: — Convencional

hE¢

Estos aparatos han sido construidos de conformidad

con las siguientes Normas Comunitarias:

- 73/23/CEE del 19/02/73 (Baja Tensidn) y sucesivas
modificaciones;

- 89/336/CEE del 03/05/89 (Compatibilidad Electromag-
nética) y sucesivas modificaciones;

- 93/68/CEE del 22/07/93 y sucesivas modificaciones.

- 2002/96/CE

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

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



Las diferentes funciones presentes en la cocina

La seleccién de las diferentes funciones que ofrece la cocina se
efectuia acccionando los dispositivos y rganos de control situa-
dos en el panel de mandos de la misma.

Atencion: Cuando se enciende por primera vez, aconsejamos
hacer funcionar el homo vacio durante aproximadamente media
hora a la temperatura maxima, y con la puerta cerrada. Una vez
transcurrido dicho tiempo, apaguelo, abra la puerta del horno y
airee el ambiente. El olor que a veces se advierte durante esta
operacion es causado por la evaporacion de substancias em-
pleadas para proteger el horno durante el lapso de tiempo que
transcurre entre la fabricacion y la instalacion del producto.

Atencion: Utilice el primer piso, desde abajo, solamente para
cocciones con asador automatico (si existe). Para otras coccio-
nes no utilice nunca el primer piso, desde abajo, y nunca apoye
objetos en el fondo del horno mientras esta cocinando, porque
podria causar danos al esmalte. Coloque siempre sus recipien-
tes de coccidn (fuentes para horno, peliculas de aluminio, etc.)
sobre la parrilla suministrada con el aparato, ubicada en las guias
delhorno.

Bloqueo de la puerta

Algunos modelos poseen un "bloqueo de la puerta"
colocado entre el panel de mandos y la puerta del horno.
Para abrir la puerta del horno, presione el botén "A" hacia
abajo como se indica en la figura.

Nota: En los aparatos dotados de programador eléctronico,
para utilizar el horno eléctrico pulse simultdneamente las

. . . . $55
teclas == y ‘& (en el display aparece el simbolo LJ)
antes de seleccionar la funcién de coccidn deseada.

Las perillas del horno

El horno multifuncién retine, en un unico aparato, las ventajas de
los tradicionales hornos de conveccion natural: "convenciona-
les"y las de los modernos hornos de conveccion forzada: "ven-
tilados".

Es un aparato sumamente versétil que permite elegir de modo
facil y seguro entre 5 métodos de coccidn diferentes. La selec-
cion de las distintas funciones ofrecidas se obtiene utilizando
las perillas de seleccion "L" y del termostato "M" presentes en el
panel de mandos.

Horno "Descongelacion” )
Posicién de la perilla del termostato "M": cualquiera

El ventilador colocado en el fondo del horno, hace circular el aire
atemperatura ambiente alrededor del alimento. Es aconsejable
para la descongelacion de cualquier tipo de alimento, pero en
particular para alimentos delicados que no deben recibir calor,
por ejemplo: tortas heladas, postres o tortas con crema, tortas
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de fruta. El tiempo de descongelacion se reduce aproximada-
mente a la mitad. Cuando se trate de carne, pescado o pan, es
posible reducir los tiempos utilizando la funcion "multicoccion"y
seleccionando una temperatura de 80° 100°C.

Horno Convencional

Posicion de la perilla del termostato "M": Entre 60°C y Max.

En esta posicion se encienden los dos elementos calentadores
inferior y superior. Es el clasico "horno de la abuela" pero que ha
sido llevado a un excepcional nivel de distribucion de la
temperatura y de limitacién del consumo. Elhorno convencional
es insuperable en los casos en que se deban cocinar platos
cuyos ingredientes estén compuestos por dos 0 mas elementos
que contribuyen a formar un plato unico, como por ejemplo: coles
con costillas de cerdo, bacalao a la espafiola, bacalao curado a
la anconetana, trocitos de ternera con arroz, efc... Se obtienen
Optimos resultados en la preparacion de platos a base de cames
de vaca o ternera, como: estofados, guisadillo de ternera, guiso
de carne (gulasch), carnes de animales de caza, pemil o lomo
de cerdo, etc...que necesitan de una coccion lenta con constante
agregado de liquidos. Sigue siendo el mejor sistema de coccion
paralas tortas, para la fruta y para las cocciones con recipientes
cubiertos, especiales para cocinar al horno. Cuando cocine en
el horno convencional utilice un solo piso, ya que si se utilizan
mas, se tendria una mala distribucion de la temperatura. Usando
los distintos estantes a disposicion podra balancear la cantidad
de calor entre la parte superior e inferior. Si la coccion necesita
de mayor calor desde abajo o desde arriba, utilice los estantes
inferiores o superiores respectivamente.

Horno Ventilado %

Posicion de la perilla del termostato "M": Entre 60°C y Max.

Se activan los elementos calentadores y se pone en funciona-
miento el ventilador.Ya que el calor es constante y uniforme en
todo el horno, el aire cocina y tuesta la comida de modo unifor-
me en todos los puntos. Se pueden cocinar simultdneamente
comidas diferentes entre si siempre que las temperaturas de
coccion sean similares. Es posible utilizar hasta un maximo de
2 niveles simultaneamente siguiendo las advertencias conteni-
das en el parrafo "Coccién simultanea en varios niveles".

Esta funcion es particularmente indicada para platos que nece-
sitan tostarse o para platos que necesitan una coccién bastante
larga, por ejemplo: lasanas, macarrones sazonados, pollo asa-
do con patatas, etc... Se obtienen notables ventajas en la coc-
cion de los asados de came ya que la mejor distribucién de la
temperatura permite utilizar temperaturas mas bajas que redu-
cen la dispersion de los liquidos, manteniendo la came mas
tierna con una menor disminucion de peso. El horno ventilado se
aprecia particularmente en la coccion de pescados, porque pue-
den cocinarse con muy poco sazonado manteniendo asi
inalterado su aspecto y sabor.

Postres: se obtienen resultados seguros cocinando tortas con
levadura.

La funcién "ventilado" se puede también usar para una descon-
gelacion rapida de cames blancas o rojas y de pan, seleccionan-
do una temperatura de 80 °C. Para descongelar alimentos mas
delicados, puede seleccionar 60°C o usar solo la circulacion de
aire frio ubicando la perilla del termostato en 0°C.
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Horno "superior"| ™|

Posicion de la perilla del termostato "M": Entre 60°C y Max.
Se enciende el elemento calentador superior.

Esta funcién se puede utilizar para retoques de coccion.

Grill "™

Posicién de la perilla del termostato "M": Max

Se enciende el elemento calentador superior central.

La temperatura muy elevada y directa del grill permite elinmediato
tostado superficial de los alimentos que, obstaculizando la salida
de los liquidos, los mantiene mas tiernos en su interior. La coccion
con el asador eléctrico es particularmente aconsejada para aque-
llos platos que necesitan de una elevada temperatura superficial:
chuletas de termeray de vaca, entrectte, solomillo, hamburguesas,
etc...

En el parrafo "Consejos practicos para la coccion” se encuentran
algunos ejemplos de su uso.

Grill Ventilado ¥

Posicién de la perilla del termostato "M": Tra 60°C e 200°C.

Se enciende el elemento calentador superior central y se pone en
funcionamiento el ventilador.

Une alairradiacion térmica unidireccional, la circulacion forzada del
aire en elinterior del horno. Esto impide que se quemen superficial-
mente los alimentos aumentando el poder de penetracion del calor.
Utilizando el grill ventilado se obtienen resultados excelentes en
brogquetas mixtas de came y verdura, salchichas, costillas de cer-
do, chuletas de cordero, pollo a la diabla, codorniz a la salvia, solo-
millo de cerdo, etc...

Realice las cocciones al "gratin" con la puertadel horno cerra-
da.

El "gratin" es insuperable en la coccion de lonjas de chema, de
atun, de pez espada, sepias rellenas, etc...

El asador automatico (s6lo en algunos modelos)

Para accionar el asador automatico proceda del siguiente

modo:

a) coloque la bandeja para la grasa en el 1° piso;

b) introduzca el soporte del asador automatico en el 3°
piso y coloque el espetdn introduciéndolo, a través del
orificio correspondiente, en el asador automéatico colo-
cado en la parte posterior del horno;

c¢) accione el asador automatico seleccionando la posi-

cién con la perilla «L» [T,
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La luz del horno

Se enciende girando la perilla «L» hasta el simbolo .. llumi-
na el horno y permanece encendida cuando se pone en fun-
cionamiento un elemento eléctrico calentador cualquiera
delhorno.

Laluz testigo del termostato del horno (O)

Indica la fase de calentamiento del mismo, su apagado sefiala
que en el interior del horno se ha alcanzado la temperatura se-
leccionada con la perilla. A partir de ese momento, el alternativo
encendido y apagado de esta luz indica que el termostato esta
trabajando correctamente para mantener constante la tempera-
tura del horno.

El cuentaminutos
Para utilizar el cuentaminutos es necesario activar la alarma
girando el boton "S" casi un giro completo en sentido

horario O; luego, volviendo hacia atras O, seleccionar
el tiempo deseado, haciendo coincidir con el indicador fijo
del tablero, el numero correspondiente a los minutos
prefijados.

Ventilacion para enfriamiento

Para lograr una disminucién de la temperatura externa, un
ventilador de enfriamiento genera un chorro de aire que
sale entre el panel de control y la puerta del horno.
Nota:Al final de la coccién, el ventilador permanece en
funcionamiento hasta que el horno esté suficientemente
frio.



El programador electtrénico de coccion

Permite programar el horno o el grill en las siguientes
funciones:

¢ inicio retardado de la coccidn con duracion establecida;
¢ inicio inmediato con duracién establecida;

e contador de minutos.

Funcién de las teclas:

Q : contador de minutos

G : duracién de la coccidn

‘%5 : fin de la coccién

— : seleccion de tiempos hacia atras

- : seleccion de tiempos hacia adelante

Como poner en hora el reloj digital
Después de la conexién a la red o después de un corte de
corriente, el display centellea en: 0.00
* Pulsar simultaineamente las teclas =y &'y
posteriormente (dentro de los 4 segundos) con las
teclas — y 4 seleccionar la hora exacta.
Con la tecla 4~ el tiempo aumenta.
Con la tecla — el tiempo disminuye.
Las actualizaciones de la hora se pueden realizar repitiendo
la fase descripta arriba.

Funcionamiento manual del horno

Después de haber seleccionado la hora, el programador
pasa, automaticamente, a posicién manual.

Nota: Para restablecer el funcionamiento manual después
de cada coccién "Automatica" pulsar simultdneamente las

teclas - y &

Inicio retardado de la coccion con duracién
establecida

Se selecciona la duracion de la coccidn y la hora de fin de
la coccién. Supongamos que el display indique la hora
10,00

1. Gire las perillas de mando del horno hasta la funcion y
hasta la temperatura deseada (por ejemplo: horno
convencional, 200°C)

Pulse la tecla = y posteriormente (dentro de los 4
segundos) con las teclas — y <}~ seleccione la duracion
deseada. Supongamos seleccionar una coccion de 30
minutos; aparece:

* 0230

Soltando la tecla, después de 4 segundos, reaparece
la hora corriente con el simbolo |**!)y la letra "A" (AUTO)
Pulse la tecla f%s y posteriormente pulse las teclas

— Y - hasta seleccionar la hora de fin de la coccion
deseada, supongamos las 13,00 horas

"3-00
I 3 ‘U
Soltando la tecla, en el display, después de 4 segundos
aparece la hora corriente:
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La letra "A" encendida recuerda que se ha realizado la
programacion de la duracion y del fin de la coccion en la
funcion automatica. A partir de este momento, el horno

se enciende automaticamente a las 12,30 horas para
terminar después de 30 minutos. Cuando el horno esté

encendido aparece una olla con el fuego encendido !,
durante toda la coccion. En cualquier momento, pulsan-
do la tecla == se puede visualizar la duracion

seleccionada y pulsando la tecla % se visualiza la
hora de fin de la coccion.

Al finalizar la coccidn suena la seial acustica; para
interrumpirla pulsar una tecla cualquiera excepto las

teclas _y .

Inicio inmediato con duracidn establecida
Programando sélo la duracion (puntos 1y 2 del parrafo
"Inicio retardado de la coccidn con duracion establecida)
se obtiene el comienzo inmediato de la coccion.

Para anular una coccién ya programada
. ; . )
Pulsar simultaneamente las teclas = y =

Funcidén contador de minutos

En el funcionamiento contador de minutos se selecciona
un tiempo a partir del cual comienza una cuenta regresiva.
Esta funcion no controla el encendido y apagado del horno,
solamente emite una alarma acustica cuando se cumple
el tiempo.

Pulsar la tecla [l aparece:

nsMnn

U‘uu
Luego, con las teclas 4 y — seleccionar el tiempo
deseado.

Soltando la tecla, el tiempo parte exactamente a la hora
establecida, en el display aparece la hora corriente.

n U n

, u u
Al finalizar el tiempo, se emite una sefal acustica que se
puede detener pulsando una tecla cualquiera (excepto las

Iﬂ'

°
a

teclas 4y —) y el simbolo [l se apaga.

Correccion, borrado de los datos

* Los datos seleccionados se pueden cambiar en
cualquier momento, pulsando la tecla correspondiente
y pulsando la tecla 4- o —.

e Cancelando la duracién de la coccién se produce
también la cancelacién automatica del fin del
funcionamiento y viceversa.

¢ En el caso de funcionamiento programado, el aparato
no acepta tiempos de fin de coccién anteriores a los
de comienzo de la coccion propuestos por el aparato.

Regulacion del volumen de la sefal sonora
Después de haber elegido y confirmado las regulaciones
del reloj, se puede modificar el volumen de la sefal sono-

ra de la alarma utilizando el botén .



Consejos practicos per la preparacion

El horno ofrece una amplia gama de posibilidades para
cocinar cualquier comida de la mejor manera. Con el tiem-
po el usuario podra aprovechar muy bien este aparato para
la coccidn, por lo tanto, las advertencias que damos a
continuacion son solo sugerencias que podran ampliarse
con la experiencia personal de cada uno.

Precalentamiento

Cuando sea necesario precalentar el horno, en general,
todas las veces que se cocinen alimentos con levadura,
es posible utilizar la funcién £ "ventilado" que permite
alcanzar la temperatura deseada en breve tiempo y con
consumos reducidos.

Una vez colocada la comida en el horno, se puede pasar a
la funcién de coccién mas indicada.

Coccion simultanea en distintos niveles.

Si debe cocinar en dos niveles utilice solamente la fun-

cion £ “ventilado” que es la Gnica que permite tal posibi-
lidad.

El horno estd dotado de 5 niveles. En la coccién venti-
lada utilice dos de los tres niveles centrales, el prime-
ro de abajo y el Ultimo de arriba son los que reciben
directamente el embate de aire caliente que podria
quemar las comidas delicadas.

Por lo general, utilice el 2° y 4° nivel desde abajo, colo-
cando en el 2° nivel las comidas que requieren mayor
calor. Por ejemplo, cuando se cocinan asados de carne
simultaneamente con otras comidas, colocar el asado
en el 2°nivel, dejando el 4° nivel para los alimentos
mas delicados;

Cuando se cocinan simultaneamente comidas que tie-
nen tiempos y temperaturas de coccion diferentes,
seleccionar una temperatura intermedia entre ellas,
colocar en el 4° nivel la comida mas delicada y extraer
antes del horno la comida con tiempo de coccion mas
breve;

Utilice la grasera en el nivel inferior y la parrilla en el
superior;

Uso del grill
El horno multifuncién pone a disposicion del usuario 2
posibilidades distintas de asar con grill.

Utilice la funcion 7" “grill”, con la puerta cerrada, colo-
cando la comida en el centro de la parrilla ubicada en el 3°
0 4° piso comenzando desde abajo.

Para recoger jugos y/o grasas, coloque la grasera sumi-
nistrada con el equipo, en el 12 nivel.

Cuando se utiliza dicha funcién, se recomienda seleccio-
nar el nivel de energia maximo. Se pueden seleccionar
niveles inferiores simplemente colocando la perilla del ter-
mostato en el valor deseado.

La funcion x “Grill ventilado”, exclusivamente con la
puerta del horno cerrada, es muy util para asados velo-
ces, se distribuye el calor emitido por el grill permitiendo
junto con el dorado superficial, obtener también la coc-
cion de la parte inferior.

Puede usarla también en la parte final de la coccién de
los alimentos que necesiten dorado superficial, por ejem-
plo, es ideal para dorar la pasta al horno, al final de la
coccion.
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Cuando utilice dicha funcién coloque la parrillaen el 2° o
3° nivel comenzando desde abajo (ver la tabla de coc-
cion) luego, para recoger la grasa y evitar la formacién de
humo, coloque la grasera en el 1° nivel, desde abajo.
Importante: efectuar la coccion al "Gratin" con la puerta
del horno cerrada,para obtener, los mejores resultados y
un sensible ahorro de energia (10% aproximadamente).
Cuando se utiliza dicha funcién, se recomienda colocar el
termostato en 200 °C, porque esta es la condicion de ren-
dimiento 6ptimo que se basa en la radiacion con rayos
infrarrojos. Pero esto no significa que no se puedan utili-
zar temperaturas inferiores simplemente llevando la peri-
lla del termostato hasta la temperatura deseada.

Por lo tanto, al utilizar las funciones grill, los mejores
resultados se obtienen colocando la parrilla en los
ultimos niveles comenzando desde abajo (ver la tabla
de coccion) luego, para recoger la grasa y evitar la
formacion de humo, coloque la bandeja suministrada
con el aparato, en el primer nivel, desde abajo.

Preparacion de postres y reposteria en general

Para la coccion de tortas, coléquelas en el horno siempre
con el horno caliente, espere que termine el
precalentamiento, indicado con el apagado de la luz testi-
go roja "O". No abra la puerta durante la coccién para
evitar que la torta se baje. En general:

Masa de dulce muy seca

En la préxima oportunidad seleccionar temperatura
con 10°C superior y reducir el tiempo de coccidn.

Cuando el bizcocho no fermenta

Usar menos liquido o bajar la temperatura de 10°C.

Torta oscura en la superficie

Colocar el molde mas abajo, seleccionar una
temperatura menor y prolongar el tiempo de coccién

Buen aspecto por fuera, pegadizo por dentro

Usar menos liquido, reducir la temperatura, aumentar
el tiempo de coccidn

La torta no se desprende del molde

Unte bien el molde y esparza sobre él un poco de
harina o utilice papel para horno.

"Cociné en varios niveles (en la funcion
"ventilado") y en todos ellos, la coccién no esta
en el mismo estado de avance "

Seleccione una temperatura inferior. No
necesariamente aquellos niveles que se han
introducido simultdneamente se deben extraer al
mismo tiempo.




Cocciodn de la pizza

Para una buena coccion de la pizza utilice la funcion %
“ventilado”:

Precaliente el horno durante 10 minutos, como minimo
Utilice una bandeja para pizza de aluminio liviano apo-
yandola sobre la parrilla suministrada con el horno. Uti-
lizando la bandeja para horno aumenta el tiempo de
coccion y dificilmente se obtiene una pizza crocante.
No abra frecuentemente el horno durante la coccion.
En el caso de pizzas muy condimentadas (capricho-
sa, cuatro estaciones) es aconsejable colocar la
mozzarella (queso tipico de Italia) en la mitad de la
coccion.

En la coccion de 'pizza’ sobre dos niveles utilizar el 2°
y el 4° a una temperatura de 220°C y colocar en el
horno después de haberlo pre-calentado por unos 10
minutos como minimo.

Coccion del pescado y de la carne

Para las carnes blancas, las aves y el pescado utilice
temperaturas desde 180 °C hasta 200 °C.

Para las carnes rojas, que deben estar bien cocidas en la
parte externa, conservando en su interior el jugo, es im-
portante comenzar con una temperatura inicial alta (200°C
220°C) por un breve tiempo, para después disminuirla.
Por lo general, cuanto méas grande es el trozo de asado,
menor deberd ser la temperatura y mas largo el tiempo de
coccién. Coloque los trozos de carne en el centro de la
parrillay la grasera por debajo para recoger el jugo.
Coloque bien la parrilla de manera que la carne ocupe el
centro del horno. Cuando se necesite calor por debajo, use
los niveles mas bajos. Para obtener asados sabrosos (en
particular de pato y animales de caza) condimente la car-
ne con tocino o panceta y coléquela en la parte superior.

Consejos practicos para el uso de la zonas de calentamiento

Las perillas de mando de las placas eléctricas de la
cocina (N)

Las cocinas pueden estar dotadas de placas eléctricas
normales y rapidas en varias combinaciones (las placas
rapidas se distinguen de las otras por la presencia de un
sello rojo en el centro). Para evitar dispersiones de calory
danos a las placas es importante utilizar recipientes con
fondo plano y de diametro igual o mayor que el de la placa.
En la tabla se indica la correspondencia entre las
posiciones indicadas en las perillas y el uso aconsejable
para las placas.

Posicion |Placa normal o rapida

0 Apagado

1 Coccién de verduras, pescados

2 Coccién de papas (a vapor) sopas,
garbanzos, porotos

3 Para continuar la coccién de grandes
cantidades de alimentos, minestrones

4 Asar (mediano)

5 Asar (fuerte)

6 Dorar o alcanzar el hervor en poco
tiempo
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Luz indicadora de funcionamiento de las placas
eléctricas (H)

Resulta encendida cuando se haya puesto en
funcionamiento uno cualquiera de los elementos eléctricos
calentadores de la encimera.



Descripcion del plano

Los planos vitroceramica estan dotados de 4 elementos

de calentamiento radiantes, situados por debajo del vitro.

El grafico disefiado indica la posicion de las zonas de

calentamiento, las mismas toman color rojo una vez

encendidas:

A. zonas de coccion

B. 4 espids de calor residuo, una para cada zona de
coccién: indican que la zona correspondiente esta a
una temperatura superior a 60°C, aun después que el
elemento de calentamiento fué apagado.

(L.
o]

1o
TO.

Descripcion de los elementos calentadores

W

Los elementos radiantes estan compuestos por
resistencias circulares. Se vuelven rojos en 10-20
segundos.
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Utensillos de coccidn

Para obtenir los mejores resultados del vuestro plano de
coccion, existen algunos sugerimientos fundamentales de
seguir durante la coccion 6 en la preparacion de las
comidas.

Sobre el plano vitroceramica pueden ser utilizados todos
tipos de cacerolas. Lo importante es que el fondo sea
perfectamente plano; cacerolas con fondos mas gruesos
consienten una mejor distribucién del calor.

X o

Utilizar ollas de diametro suficiente a cubrir completa-
mente la zona de coccién, en modo tal de garantizar la
utilizacion de todo el calor disponible.

e KT

Asegurense siempre que la base inferior de las ollas
sea siempre seca y limpia, para garantizar un buen
contacto y una larga duracién del plano y de las ollas
mismas.

No emplear las mismas bajillas utilizadas para
quemadores a gas. La concentracion del calor sobre
los quemadores a gas es tal que puede deformar el
fondo de las ollas y por lo tanto no se obtendra nunca
el resultado deseado utilizandolas después sobre el
plano de coccién en vitroceramica.



Consejos practicos para la coccion en el horno

Posicion dela |Comida para cocinar Peso | Posicion para Tiempo de Posicion de la | Tiempo de
perilla de (Kg) | la coccion en | precalentamiento perilla del coccion
seleccion los pisos (minutos) termostato (minutos)
desde abajo
Descongelacion |Todos los alimentos
9, congelados
Convencional Pato 1 3 15 200 65-75
- Asado de ternera o de vaca 1 3 15 200 70-75
Asado de cerdo 1 3 15 200 70-80
Bizcochos (de pastaflora) - 3 15 180 15-20
Torta glaseada 1 3 15 180 30-35
Ventilado Pizza (en 2 niveles) 1 2-4 15 220 15-20
* Lasafhas 1 3 10 200 30-35
Cordero 1 2 10 180 50-60
Pollo asado + patatas 1 2-4 10 180 60-75
Caballa 1 2 10 180 30-35
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Hojaldre relleno con crema
(en 2 niveles) 05 2-4 10 190 20-25
Bizcochos (en 2 niveles) 05 2-4 10 180 10-15
Bizcocho (en 1 nivel) 05 2 10 170 15-20
Bizcocho (en 2 niveles) 1.0 2-4 10 170 20-25
Tortas saladas 1.5 3 15 200 25-30
Horno Superior |Retoques de coccidn - 3/4 15 220 -
(I
Girill Lenguados y sepias 1 4 5 Max 8-10
haaq Broquetas de calamares y
cangrejos 1 4 5 Max 6-8
Filete de merluza 1 4 5 Max 10
Verduras a la parrilla 1 3/4 5 Max 10-15
Bistec de ternera 1 4 5 Max 15-20
Chuletas 1 4 5 Max 15-20
Hamburguesas 1 4 5 Max 7-10
Caballa 1 4 5 Max 15-20
Tostadas n.° 4 4 5 Max 2-3
Con asador automatico
Asado de ternera 1.0 - 5 Max 80-90
Pollo asado 1.5 - 5 Max 70-80
Cordero asado 1.0 - 5 Max 70-80
Grill ventilado  |Pollo a la parrilla 15 3 5 200 55-60
x Sepias 15 3 5 200 30-35

Nota: los tiempos de coccidn son indicativos y se pueden modificar en base a sus gustos personales. En las cocciones al
grill o grill ventilado, la bandeja se coloca siempre en el 1° nivel a partir de abajo.
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Mantenimiento periodico y limpieza de la cocina

Antes de efectuar cualquier operacion desenchufar

siempre la cocina. Para obtener una larga duracién de la

cocina es indispensable efectuar a menudo una esmera-
da limpieza general, teniendo en cuenta que:

Para la limpieza no utilice aparatos a vapor.

las partes esmaltadas y los paneles auto-limpiantes,

en caso de tenerlos, deben lavarse con agua tibia, sin

usar polvos abrasivos ni sustancias corrosivas que
podrian arruinarlas.

« Elacero inox se mancha a veces cuando permanece
en contacto por largo tiempo con agua muy calcarea o
con detergentes agresivos (que contienen fosforo). Se
sugiere aclarado abundante y secado inmediato des-
pués de la limpieza. Conviene secar bien cualquier
rebosamiento de agua.

« el panel de control se debe limpiar frecuentemente para
evitar la acumulacién de grasa y aceite. Se aconseja
usar una esponja o un pano de cocina suave para evi-
tar rayar las partes esmaltadas.

Superficie plano de coccion

Antes de iniziar cualquier coccion, asegurarse que el pla-
no esté limpio pasando arriba un pafno humedo para quitar
eventuales residuos de suciedad. Limpien regularmente
el plano con agua y detergente neutro, que no sea abrasi-
vo. Limpiar enseguida eventuales desbordamientos para
evitar que se incrusten. Ante todo, eliminar con una
rasqueta de limpieza por ejemblo CeRAf.«ctodos los
posiblesde comida y salpicaduras de grasa (no viene en
dotacién).

Seguidamente, y cuando la placa vitroceramica esté tem-
plada limpiarla, preferentemente con un limpiador adecua-
do y papel de cocina. Aclarar con un pafo mojado y secar
con ayuda de un trapo limpio. Con productos conservantes
se consigue una capa brillante que protege contra la su-
ciedad. Si por descuido se hubieran derretido sobre la su-
perficie de la encimera restos de papel de aluminio, ele-
mentos de material plastico, azucar o alimentos de alto
contenido glucidico, se eliminaran inmediatamente, con
la superficie de coccidn aun caliente, utilizando para ello
la rasqueta, para evitar que la superficie sufra desperfec-
tos. En ningun caso se utilizaran esponijillas metalicas
raspadoras ni productos de limpieza desincrustantes. Tam-
bién se debera evitar el empleo de productos agresivos,
tales como limpiahornos o quitamanchas.

ES)
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Producto de limpieza Lungares de venta

Rasqueta Hojas de Bricolage en Grandes

recambio superficies, Ferreterias,
Droguerias

Clean, Vitroceramic, Sidol | Grandes superficies,

Inox Supermercados,
Droguerias

SWISSCLEANER Kuhn-Rikon Espafola

Reemplazo de la lampara en la béveda del horno
Quitar a la cocina la alimentacion mediante el interruptor
omnipolar utilizado para la conexién a la instalacién
eléctrica, o desenchufarlo.
Aflojar la tapa de vidrio del portalampara;
Desenroscar la lampara y sustituirla con una resitencia
a alta temperatura (300°C) con las siguientes
caracteristicas

- Tension 230V

- Potencia 25W

- CasquilloE14
Colocar de nuevo la tapa de vidrio. Volver a darle
alimentacién a la cocina.
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Adverténcias

Para garantir a eficiéncia e a seguranca deste electrodoméstico:
¢ dirija-se exclusivamente a centros de assisténcia técnica autorizados.
e solicite sempre o emprego de pecas de reposicao originais

Este aparelho foi concebido para utilizagao de tipo néo profissional
nointerior de moradas.

Antes de utilizar este aparelho leia com atencao as adverténcias
contidas no presente livrete porque as mesmas fornecem
importantes indicacoes relativas a seguranca na instalacao,
utilizacdo e manutencao. Conserve este manual como referéncia.
Remova a embalagem e controle que a aparelhagem néo tenha
sofrido danos durante as operagdes de transporte. Em caso de
duvidas, é melhor néo utilizar o aparelho e contactar um técnico
qualificado. Por questdes de seguranga, deixe os componentes da
embalagem (saquinhos de plastico, poliestireno, pregos, etc.) fora
do alcance das criancas.

O aparelho deve ser instalado por um técnico qualificado, conforme
as instrucdes fornecidas pelo fabricante. O fabricante exime-se de
qualquer responsabilidade por lesdes ou danos a pessoas, animais
ou coisas derivados da ndo observacao destas instrugoes.

A seguranca eléctrica deste aparelho € assegurada somente quando
0 mesmo estiver correctamente ligado a um eficiente sistema de
ligacdo a terra que esteja funcionante e da maneira estabelecida
pelas normas em vigor para seguranca eléctrica. Verifique se este
requisito fundamental de seguranga é sempre obedecido. Em caso
de duvidas, contactar um técnico qualificado para que controle o
aparelho. O fabricante exime-se de qualquer responsabilidade por
danos causados por uma ligacao de terra defeituosa.

Antes de realizar a ligagdo do aparelho, certifique-se que os dados
da placa de identificag@o correspondam aos da rede de alimentag@o
eléctrica.

Controlar que a alimentagao eléctrica e as tomadas sejam suficientes
para a carga total do aparelho, assim como especificado na placa dos
dados de funcionamento. Em caso de duvidas, contactar um técnico
qualificado.

Para a instalagéo é necessario utilizar um interruptor multiplo com
um espaco entre os contactos de pelo menos 3 mm.

No caso de incompatibilidade entre a tomada e a ficha do aparelho,
mande trocar a ficha por outra de tipo adequado, por pessoal
profissionalmente qualificado. Este devera especificamente
certificar-se que o diametro dos cabos da ficha seja iddneo a poténcia
absorvida pelo aparelho. Em geral é desaconselhada a utilizagéo
de adaptadores, fichas mltiplas e/ou extensoes. Se a utilizagao
for indispensavel, lembre-se de utilizar somente adaptadores
simples ou mltiplos e extensdes em conformidade com as normas
de seguranca em vigor e de nao ultrapassar o limite da capacidade
do valor de corrente, indicado no adaptador simples e nas extensoes,
e 0 de maxima poténcia marcado no adaptador mdltiplo.

N&o deixe o aparelho ligado sem raz&o. Desligue o interruptor geral
do aparelho quando 0 mesmo nao for ser utilizado, e feche a torneira
do gas.

As aberturas e as fendas utilizadas para a ventilacao e a dissipacéao
do calor nao devem ser fechadas ou tapadas.

O cabo de alimentagao deste aparelho ndo deve ser substituido
pelo utilizador. Se o cabo estragar-se ou para a sua substituicao,
dirija-se exclusivamente a um centro de assisténcia técnica
autorizado pelo fabricador.

13Este aparelho devera ser destinado somente ao uso para o qual foi

especificamente concebido.

Todos os demais usos (por exemplo: aquecimento de ambientes)
devem ser considerados impréprios e portanto perigosos.

O fabricante n&o podera ser considerado responsavel pelos danos
que houver derivantes de usos improprios, errados ou irracionais.

140 uso de qualquer aparelho eléctrico implica obedecer algumas

regras fundamentais. Nomeadamente:

e nao toque este aparelho com maos ou pés molhados ou
hdmidos.

o n&o use este aparelho descalco,

o nao use extensdes, excepto com muita cautela,
extensdes

o nao puxe o cabo de alimentag&o nem o préprio aparelho,
para tirar a ficha da tomada eléctrica.

o nao deixe este aparelho exposto a agentes
atmosféricos (chuva, sol etc.)

o n&o permita que este aparelho seja usado por crian¢as

ou incapazes, sem vigilancia.

15Antes de efectuar quaisquer operagdes de limpeza ou de manutengéo,

16

desligue o aparelho da rede de alimentag&o eléctrica, retire a ficha
da tomada eléctrica ou desligue o interruptor do equipamento.

Se a superficie do vidro quebrar, desligue imediatamente o aparelho.
Para as reparagdes que forem necessarias, dirija-se somente a
um centro de assisténcia técnica autorizado e solicite que utilizem
pecas de reposicao originais. A desobediéncia das indicacoes
acima podera comprometer a seguranca do aparelho.

17Quando for decidido nao utilizar mais este aparelho, recomenda-se,
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para tornd-lo inoperante, cortar o cabo de alimentacao, depois de
ter desligado a ficha da tomada eléctrica. Para mais recomenda-se
neutralizar todas as pecas do aparelho susceptiveis de constituir
perigo, especialmente para criangas que poderao usar para brincar
0 aparelho nao mais utilizado.

O plano de cozedura de porcelana dura resiste as flutuagoes de
temperatura e as batidas. Lembre-se, todavia, de que as laminas ou
os utensilios de cozinha afiados podem quebrar a superficie do plano
de cozedura. Se isto ocorrer, tire imediatamente a ficha do fogao da
tomada e contacte o servigo de assisténcia local.

Lembre-se de que a superficie de cozedura continua quente por ao
menos meia hora apés ter sido desligada. Nao coloque recipientes
ou outros objectos sobre a superficie quente.

Evite colocar objectos sobre a superficie de vidro do plano de
cozedura.

Nao acenda as superficies de cozedura se houver laminas de
aluminio ou de plastico apoiados sobre o0 plano de cozedura.
Fique longe das superficies quentes.

Quando for utilizar pequenos electrodomésticos ao lado do plano
de cozedura, verifique se o cabo de alimentacéo ndo esta a encostar-
se nas superficies quentes.

Mantenha as pegas das panelas viradas para o lado interno para
evitar batidas acidentais e quedas sobre o plano de cozedura.
Quando acender a superficie de cozedura, coloque sempre
imediatamente uma panela sobre a superficie, para evitar que se
aqueca demasiadamente, com o risco de danificar os elementos
aquecedores.

Instrugoes preliminares. O vedante do vidro que € utilizado poderia
deixar restos de gordura sobre o préprio vidro. Lembre-se de remové-
la com uma normal substancia detergente nao abrasiva antes de
ligar o aparelho. Durante as primeiras horas de funcionamento é
possivel perceber um cheiro de borracha que, de qualquer forma,
desaparecera logo.

Quando o grill ou o forno estiverem a funcionar, algumas partes da
porta poderao ficar muito quentes. Mantenha as criancas afastadas.
controle sempre que os botdes estejam na posi¢édo “0”/’'0” quando
o aparelho n&o for utilizado;

Se o fogao for colocado sobre um estrado, tome as providéncias
necessarias para que o aparelho nao escorregue.



As seguintes instru¢des sédo destinadas ao instalador
qualificado, para que possa efectuar as operacdes de
instalacao, regulagéo e manutengéo técnica do modo mais
correcto e em conformidade com as normas em vigor.

Importante:quaisquer intervengdes de regulacao,
manutencgao etc. precisam ser efectuadas com o aparelho

Instrucoes para a instalacao

desligado da electricidade.

Posicionamento

Este fogdo é dotado de grau de protecg¢ao contra
aquecimentos excessivos de tipo X, portanto é possivel
instala-lo ao lado de moéveis cuja altura ndo ultrapasse a

do plano de trabalho.

Nivelamento (presente somente em alguns modelos)

Na parte inferior do aparelho encontram-se 4 pés de apoio
com parafusos que possibilitam melhorar o nivelamento
do aparelho, se for necessario. E indispensavel o aparelho

estar posicionado de maneira uniforme.

Montagem das patas (presente somente em alguns

modelos)

Sao fornecidas pernas a serem montadas encaixadas em

baixo da base do forno.
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Montagem do cabo de fornecimento
Abertura da caixa de bornes:

Utilize uma chave de fenda, para fazer alavanca nas
linguetas laterais da tampa da caixa de bornes;
Puxe e abra a tampa da caixa de bornes.
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Para instalar o cabo, realize as seguintes operagdes:
e desatarraxe o parafuso da bracadeira e os parafusos

dos contactos
Observacgéo: as pontes sao predispostas pela fabrica
para ligagdo a 230 V monofésico (fig. A).

e para efectuar as ligagcdes eléctricas das fig. C e fig. D,

utilizar as duas pontes situadas dentro da caixa (fig. B
- referénciaP”)

¢ fixe o cabo de alimentagéo na apropriada bracadeira e

feche a tampa.
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Fig. D

Ligacao do cabo de fornecimento a rede eléctrica
Monte uma ficha normalizada no cabo, apropriada a carga
indicada na placa de caracteristicas. Em caso de ligacao
directa a rede, é preciso interpor entre o aparelho e a rede
um interruptor omnipolar com abertura minima entre os
contactos de 3 mm, dimensionado a carga e de acordo
com as normas em vigor (o fio de terra nao deve ser
interrompido pelo interruptor).




O cabo de alimentagéo deve estar posicionado de modo

que nao chegue, em nenhum ponto, a uma temperatura

superior de 50°C a ambiente.

Antes de efectuar a ligacao, certifique-se que:

e avalvula limitadora e a instalagcao doméstica possam
suportar a carga aparelho (veja a placa de identificagao);

¢ ainstalagdo de alimentagao possua uma ligacao a terra
eficaz conforme as normas e as disposi¢des da lei;

* atomada ou ao interruptor omnipolar haja facil acesso
com o electrodoméstico instalado.

O fogao com forno a multifuncional

A Painel
B Grade prateleira do forno
C Tabuleiro pingadeira ou prato de cozedura
D Pésregulaveis
H O indicador de funcionamento das chapas eléctricas
L Botao de selecgao forno
M Selector do termostato
N botdes de comando das chapas eléctricas
O Oindicador do termostato do forno
P O programador de cozedura electrénico
S O selector do contador de minutos
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Caracteristicas técnicas

Forno
Medidas (AxLxP): 32x40x43,5 cm
Volume: 56 litros
Absorcao Max. Forno: 2250 W

Medidas uteis da gaveta estufa:
largura 46
profundidade 42
altura 8.5

Plano de Cozedura Eléctrico
Atras a direita: 2100 W
Para a frente a direita: 1200 W
Para a frente a esquerda: 17700 W
Atras a esquerda: 1200 W
Absorcéao Max. Plano de Cozedura Eléctrico: 6200 W
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Tensao e Frequéncia
230V / 400V 3N~ 50/60Hz ou 50Hz
(vide a placa das caracteristicas)

ETIQUETA DE ENERGIA
Consumo de energia com convecgao Forgcada

funcado de aquecimento:  Ventilado
Consumo de energia da declaragéo de Classe com conveccao
Natural

funcao de aquecimento: —_ Estatico

hE¢

Este aparelho esta em conformidade com as seguintes

Directivas da Comunidade Europeia:

- 73/23/CEE de 19/02/73 (Baixa Tensao) e sucessivas
modificagdes;

- 89/336/CEE de 03/05/89 (Compatibilidade
Electromagnética) e sucessivas modificacoes;

- 93/68/CEE de 22/07/93 e modificagdes sucessivas.
- 2002/96/CE

A directiva Europeia 2002/96/CE relativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electrénicos (REEE) prevé que
0s electrodomésticos ndo devem ser eliminados no normal
fluxo dos residuos sdlidos urbanos. Os aparelhos nao mais
utilizados devem ser recolhidos separadamente para
optimizar a taxa de recuperacao e reciclagem dos materiais
que os compdem e impedir potenciais danos a saude e ao
meio ambiente. O simbolo da lixeira cancelada esta
indicado em todos os produtos para lembrar o dever de
colecta selectiva.

Para maiores informacdes sobre a correcta eliminacao dos
electrodomésticos, os proprietarios poderao contactar o
servico de colecta publico ou os revendedores.



Instrucoes para a utilizacao

A seleccao das varias funcdes existentes no fogao é
realizada mediante os dispositivos e componentes de
comando situados no proprio painel.

Atencao: A primeira vez que o acender, aconselhamos
deixar aproximadamente meia hora o forno a funcionar
vazio com o termostato no maximo e a porta fechada.
Depois que passar este prazo, desligue-o, abra a porta e
ventile a cozinha. O cheiro que pode ser sentido durante
esta operacao é por causa da evaporagao das substancias
utilizadas para proteger o forno durante o tempo desde a
producao até a instalagédo do aparelho.

Atencao: Utilize a primeira prateleira de baixo, e coloque
o tabuleiro fornecido para colectar molhos e/ou gordura,
somente no caso de cozeduras no grill ou com o espeto
giratério (existente apenas em alguns modelos). Para as
demais cozeduras nunca utilize a primeira prateleira de
baixo e nunca encoste objectos no fundo do forno enquanto
estiver a cozer porque podera causar danos a pintura.
Coloque sempre os seus recipientes de cozedura
(recipientes resistentes ao fogo, peliculas em aluminio etc.
etc.) sobre a grade fornecida com o aparelho,
apropriadamente encaixada nos carris do forno.

Bloqueio da porta

Alguns modelos dispéem de um “bloqueio da porta”
posicionado entre o painel de comandos e a porta do forno.
Para abrir a porta do forno, pressione para baixo o botao
“A” como indicado na figura.

Obs.: Nos apareihos dotados de programador electronico,
para utilizar o forno eléctrico, carregue

contemporaneamente as teclas (== e 8%5 (no visor

. 55 . ~
aparecera o simbolo LJ) antes de seleccionar a funcao
de cozedura desejada.

Os botdes do forno

O forno de multiplas fungdes une em um unico aparelho
as vantagens dos tradicionais fornos de conveccao natural:
“estaticos” as dos modernos fornos de convecgéo forgada:
“ventilados”. E um aparelho extremamente versatil que
possibilita escolher de maneira facil e segura entre os 5
métodos diferentes de cozedura. A seleccao das varias
funcdes proporcionadas é realizada mediante os botdes
de seleccao “L” e do termostato “M” que ha no painel.

Forno para “Descongelar” )
Posicéo do botdo do termostato “M”: qualquer uma
A ventoinha situada no fundo do forno faz circular o ar a

temperatura ambiente ao redor dos alimentos. E indicado
para descongelar quaisquer tipos de comida, mas
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especialmente para comidas delicadas que ndo se devem
aquecer, tais como por exemplo: tortas geladas, doces de
creme ou de nata, doces de frutas. O tempo de
descongelamento diminui pela metade. No caso de carnes,
peixes ou pao, é possivel acelerar se utilizar a funcao
“cozedura multipla” e definir a temperatura entre 80° e 100°C.

Forno Estatico __

Posicao do botao do termostato “M”: Entre 60°C e Max.
Nesta posicdo acendem-se os dois elementos
aquecedores o inferior e o superior. E o cldssico forno da
vové que entretanto foi melhorado a um nivel excepcional
de distribuicdo da temperatura e de diminuicdo dos
consumos. O forno estatico continua insuperavel se for-
se cozer pratos com ingredientes constituidos por dois ou
mais elementos que combinem-se para formarem um prato
Unico, como por exemplo: couves com costeleta de porco,
bacalhau com hortalicas, peixe com hortalicas, carne de
vitela com arroz etc. ... Obtém-se éptimos resultados na
preparacao de pratos a base de carne de vaca ou vitela,
tais como: carne na brasa, febras, gulasch, caca, coxa e
lombo de porco etc. ... que necessitarem de cozedura lenta
e frequentemente deitar-lhes liquidos. Em todo o caso
continua a ser o melhor sistema de cozedura para doces,
frutas e para pratos com recipientes tampados especificos
para assar no forno. Na cozedura com forno estatico, utilize
apenas uma prateleira, porque se empregar mais de uma,
a distribuicdo da temperatura sera m4. Se utilizar mais de
uma prateleira, a disposicdo das prateleiras podera
equilibrar a quantidade de calor entre a parte superiore a
inferior. Se a cozedura precisar de mais calor por baixo ou
por cima, utilize respectivamente as prateleiras superiores
ou inferiores.

Forno Ventilado #

Posicao do botao do termostato “M”: Entre 60°C e Max.
Ligam-se os elementos aquecedores e entra em
funcionamento a ventoinha. Como o calor é constante e
uniforme em todo o forno, o ar coze e cora os alimentos
de maneira uniforme em todos os pontos. E possivel cozer
contemporaneamente pratos mesmo diferentes, desde que
as temperaturas de cozedura sejam similares. E possivel
utilizar até 2 prateleiras contemporaneamente no maximo,
a obedecer as adverténcias apresentadas no paragrafo
“Cozedura contemporanea em mais de uma prateleira”.
Esta funcao é especialmente indicada para pratos
gratinados ou para pratos que necessitarem de cozedura
durante bastante tempo, como por exemplo: lasanha,
macarrao com molho denso, frango assado com batata
etc. ... Obtém-se notaveis vantagens ao assar carne porque
a melhor distribuicdo da temperatura possibilita empregar
temperaturas mais baixas que redizem a dispersédo da
humidade natural e a carne fica mais macia e diminui
menos de peso. O modo ventilado é especialmente
aconselhado para peixe, que pode ser cozido com poucos
temperos, mantendo inalterados o seu aspecto e sabor.
Sobremesas: resultados seguros sao obtidos ao assar
bolos com levedo. A fung¢éo “ventilado” também pode servir
para degelar rapidamente carnes brancas ou vermelhas ou
pao, se a temperatura for colocada em 80 °C. Para degelar
comidas mais delicadas, coloque a 60° C, ou empregue
apenas a circulagao de ar frio com o selector termostato

deixado em 0°C.



Forno “de cima” |~ |

Posicao do botao do termostato “M”: Entre 60°C e Max.
Acende-se o elemento aquecedor superior.

Esta funcéo pode ser utilizada para retoques na cozedura.

Grill 2|

Posicao do botao do termostato “M”: Max.

Acende-se o elemento aquecedor superior central e activa-
se 0 espeto giratoério.

A temperatura muito alta e directa do grill possibilita corar
imediatamente a superficie dos alimentos que, como
obstruem a saida dos liquidos, mantém o interior mais macio.
A cozedura no grill é especialmente aconselhada para os
pratos que necessitarem de alta temperatura na superficie:
bifes de vitela ou vaca, entrecbéte, filés, hamburgueres et, ...
Cozer com a porta do forno fechada , excepto se empregar
o espeto giratdrio.

Alguns exemplos de utilizacado estdo apresentados na
paragrafo “Conselhos praticos para a cozedura”.

Grill Ventilado

Posicao do botéao do termostato “M”: Entre 60°C e 200°C.
Liga-se o elemento aquecedor superior central e comeca a
funcionar a ventoinha.

Une a irradiacdo térmica unidireccional com a circulagéo
forcada do ar no interior do forno. Deste modo impede-se a
queimadura da superficie dos alimentos ao aumentar-se o
poder de penetracao do calor. Obtém-se resultados excelentes
mediante o grill ventilado para espetinhos mistos de carne e
verduras, chouricos, costelas de porco, costeletas de carneiro,
frango piri-piri, codornas a salva, filés de porco etc. ...
Realize as cozeduras “gratinadas” com a porta do forno
fechada.

O modo “gratinado” é insuperavel para cozer fatias de cherne,
de atum, de peixe espada, chocas recheadas etc. ...

O espeto giratorio

Para ligar o espeto giratorio proceda da seguinte maneira:

a) coloque o tabuleiro colector na 12 prateleira;

b) encaixe o apoio especifico do espeto giratério na 3?2
prateleira e coloque o espeto enfiado através do apropriado
furo, no espeto giratério situado atras do forno;

€) accione o espeto rotatério, seleccione com o selector “L”

a posicéo [T/,
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A luz do forno

Acende-se girando o selector “L” no simbolo £, ilumina o
forno e permanece acesa enquanto estiver a funcionar
qualquer dos elementos eléctricos de aquecimento do forno.

Indicador termostato (O)

Indica a fase de aquecimento do mesmo, apaga-se para
indicar que dentro do forno a temperatura chegou a definida
mediante o botdo. Nesta altura esta luz acende-se e apaga-
se a indicar que o termostato esta a funcionar
correctamente para manter constante a temperatura do
forno.

O contador de minutos(S)
Para utilizar o contador de minutos é necessario dar corda
na campainha, ao rodar o botéo “S” de uma volta quase

completa na direcgédo horaria O; e, em seguida, volte

para tras O defina no tempo que desejar ao coincidir a
referéncia fixa do pequeno painel com o numero
correspondente aos minutos desejados.

Ventilacdo de arrefecimento

Para diminuir as temperaturas externas, alguns dos
modelos sdo equipados com uma ventoinha de
arrefecimento que gera um jacto de ar que sai entre o
painel frontal e a porta do forno.

Observacao: depois de acabar a cozedura, a ventoinha
continua a funcionar até o forno arrefecer
suficientemente.



O programador de cozedura electrénico

Possibilita programar o forno ou o grill nos funcionamentos:
inicio posterior da cozedura com duracao estabelecida;
inicio imediato com duragéao estabelecida;

contador de minutos.

Funcéo das teclas :

L) : contador de minutos.

== : durag&o da cozedura

‘& final da cozedura
— : programacéao adiantar tempos
-|- : programacao atrasar tempos.

Como acertar o relégio digital

Depois da ligacao a rede eléctrica ou depois de falta de
corrente, 0 mostrador piscara com : 0.00

Prima contemporaneamente as teclas == e z%s e
sucessivamente (dentro de 4 segundos) mediante as
teclas _ e - acerte a hora exacta.

Com a tecla 4 o tempo aumenta.

Com a tecla — o tempo diminui.

Se for preciso acertar a hora, repita a operagdo acima
descrita.

Funcionamento manual do forno

Depois de ter regulado a hora, o programador passa
automaticamente para a posigao manual.

Observacao: Para voltar ao funcionamento manual, depois
de cada cozedura  “Automatica” prima

contemporaneamente as teclas = e z%s

Inicio da cozedura posterior com duragao

estabelecida

E preciso programar a duracéo da cozedura e a hora de

final da cozedura. Suponhamos que o ecra indique 10:00

horas.

1. Girar os botdes de comando do forno para afuncédo e a
temperatura desejada (por exemplo : forno estatico, 200°
C).

2. Carregue na tecla == e sucessivamente (dentro de 4
segundos) mediante as teclas — e <~ programe a
duracédo desejada. Suponhamos programar uma
cozedura de 30 minutos; aparece:

Al
. L)
L L
Ao soltar a tecla, depois de 4 segundos, aparece
novamente a hora actual com o simbolo Iﬂl e aletra
“A” (AUTO).

3. Prima a tecla % e sucessivamente prima as teclas
— © -} até programar a hora do final da cozedura
desejada, suponhamos as 13:00.

AP,
A Ny

4. Ao soltar a tecla, no ecra, depois de 4 segundos,

aparece a hora actual:
AL,
[ S Iy |
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A letra “A” acesa recorda que foi realizada programacao
de duracgao e de final de cozedura com funcionamento
automatico. Nesta altura, o forno acende-se
automaticamente as 12:30 de modo que termine depois
de 30 minutos. Quando o forno estiver aceso, aparece a

. 555 ~
panelinha acesa LJ durante toda a duracao da
cozedura. A qualquer momento, se for premida a tecla
==, é possivel visualizar a durag&@o programada; se for

=

) visualiza-se a hora de final de

premida a tecla
cozedura.

No final da cozedura, tocara o sinal acustico; para
interrompé-lo prima uma tecla qualquer excepto as
teclas _ e+4-.

Inicio imediato com duracao estabelecida

Se for programada somente a duragao (pontos 1 e 2 do
paragrafo “Inicio cozedura posterior com duragédo
estabelecida”) a cozedura iniciara imediatamente.

Para anular uma cozedura ja programada
- o ED i
Carregue nas teclas (= e = simultaneamente.

Funcéo contador de minutos

No funcionamento contador de minutos é programado o
momento a partir do qual comega uma contagem
regressiva. Esta fungcdo ndo comanda para acender nem
apagar o forno, somente emite um alarme acustico quando
o tempo esgotar-se.

Prima a tecla [l aparece:

s alE,
LIS

Em seguida, mediante as teclas 4~ e — programe o tempo
desejado
Solte a tecla, o tempo partira no segundo exacto, no ecra
aparece a hora actual.
| M1y il il
[
No final do tempo tocara um sinal acustico que pode ser
parado se for premida uma tecla qualquer (excepto as

teclas 4 e —) e o simbolo Q apaga-se.

Correccéao e cancelamento dos dados
E possivel mudar os dados programados a qualquer
momento, carregando na tecla correspondente e na tecla

“+ou_—.

Ao cancelar a duracdo de cozedura, cancela-se
automaticamente também o final do funcionamento e
vice-versa.

No caso de funcionamento programado, o aparelho ndo
aceita tempos de final de cozedura anteriores ao de
inicio de cozedura propostos pelo préprio aparelho.

Regulacao volume sinal acustico

Depois de ter escolhido e confirmado as regulacdes do
relégio mediante a tecla —, é possivel regular o volume
do sinal sonoro de alarme.



Conselhos praticos para a cozedura

O forno coloca a sua disposicdo uma vasta gama de
possibilidades que permitem cozinhar todos os alimentos
da melhor maneira. O tempo e a experiéncia permitirao
aproveitar ao maximo este aparelho tao versatil, portanto
as seguintes observagdes constituem apenas indicacoes
gerais que poderdo ser ampliadas com a experiéncia
pessoal.

Pré-aquecimento
Se for necessario aquecer previamente o forno, em geral
todas as vezes que for assar pratos com levedo, é possivel

utilizar a fungéo # “ventilado” que possibilita chegar a
temperatura desejada em pouco tempo e com baixos
CONSuUMOS.

Depois de colocar o que for assar dentro do forno, sera
possivel passar para a fungédo de cozedura mais indicada.

Cozedura simultadnea em varias prateleiras
Se quiser cozinhar em duas prateleiras, utilize somente a

funcdo % “ventilado”que é a Unica que consente esta
possibilidade.

O forno é equipado com 5 prateleiras. Na cozedura
ventilada utilize duas das trés prateleiras, a primeira
de baixo e a ultima em cima estdo atingidas
directamente pelo ar mais quente que podera provocar
queimaduras nos alimentos delicados;

Utilize normalmente a 2a e a 4a prateleira a partir de
baixo, coloque na 2a prateleira os alimentos que
requerem mais calor. Por exemplo no caso da cozedura
dum assado de carne simultaneamente com outros
alimentos, coloque o assado na 2a prateleira, e deixe
a 4a para alimentos mais delicados;

Na cozedura simultanea de alimentos que tém tempos
e temperaturas de cozedura diferentes, marque uma
temperatura intermedidria entre as duas, coloque 0s
alimentos mais delicados na 4a prateleira e tire primeiro
do forno o alimento com tempo de cozedura mais rapido;
Utilize a bandeja pingadeira na prateleira de baio e a
grelha na de cima;

Utilizacao do grill
O forno multifuncional pde a disposicao 2 possibilidades
diferentes de grelhar.

Utilize a funcéo 2| “grill”, com a porta fechada, coloque
o alimento no centro da grade colocada na 3a ou na 4a
prateleira a partir de baixo. Para colectar o molho e/ou a
gordura, coloque na 1a prateleira a bandeja pingadeira
fornecida. Quando for utilizar esta funcao, é recomendado
configurar o nivel de energia no maximo, entretanto é
possivel deixa em niveis mais baixos, é suficiente colocar
o selector do termostato na temperatura que desejar.

Nos modelos equipados de espeto giratério T2 , na
funcao “grill” é possivel utilizar o jogo de espeto fornecido.
Neste caso, coza com a porta do forno fechada e coloque
0 jogo de espeto na 3a prateleira (a partir de baixo) e a
bandeja pingadeira na 1a para colectar o molho e/ou
gordura. A fungao  “Grill ventilado”, , exclusivamente
com a porta fechada, é utilissima para grelhadas rapidas,
distribui o calor emitido pelo grill e assim possibilita
contemporaneamente doirar a superficie e também cozer
bem a parte de baixo. Também é possivel utiliza-la na parte
final da cozedura de pratos que necessitarem doirar a
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superficie, por exemplo, é ideal para doirar massa assada
no fim da cozedura. Ao utilizar esta funcao, coloque a
grelha na 2a ou 3a prateleira a partir de baixo (veja a tabela
de cozedura), posteriormente, para a colecta da gordura
derretida e para evitar formar fumo, coloque a bandeja
pingadeira na 1a prateleira a partir de baixo.

Importante: efectue a cozedura no “Gratin”’com a porta
do forno fechada; desta maneira obtera, além de melhores
resultados, uma sensivel economia de energia
(aproximadamente 10 %). Quando utilizar esta funcao, é
recomendavel colocar o termostato em 200°C, porque esta
é a condicao de melhor performance, que se baseia na
irradiacéo de raios infravermelhos. Entretanto isto ndo quer
dizer que ndo é possivel utilizar temperaturas mais baixas,
é suficiente colocar o selector do termostato na
temperatura desejada. Portanto os melhores resultados
na utilizacdo das funcdes de grill sdo obtidas se
colocar a grelha nas ultimas prateleiras a partir de
baixo (veja a tabela de cozedura) posteriormente, para
a colecta da gordura derretida e para evitar formar
fumo, coloque a bandeja pingadeira fornecida na
primeira prateleira a partir de baixo.

Cozedura de sobremesas

Na cozedura de sobremesas coloque-as sempre no forno
ja quente, depois de ter aguardado o fim do pré-
aquecimento, indicado pela luz vermelha “O” que se apaga.
Nao abra a porta durante a cozedura, para evitar que o
doce abaixe-se. Em geral:

Bolo muito seco

A proxima vez aumentar a temperatura de 10°C e
reduzir o tempo de cozedura

O bolo abaixou-se

Utilizar menos liquido ou abaixar a temperatura de
10°C.

Bolo escuro por cima

Colocéa-lo a uma altura inferior, seleccionar uma
temperatura mais baixa e deixa-lo cozer mais tempo.

Boa cozedura por fora mas mole por dentro

Utilizar menos liquido, reduzir a temperatura, aumentar
o tempo de cozedura.

O doce nao se solta da forma

Unte bem a forma e deite também na mesma um
pouco de farinha ou utilize papel de forno.

"Assei em varias prateleiras (ha fungao "ventilado")
e nao tudo assou-se uniformemente"

Regule para uma temperatura mais baixa. As
prateleiras empregadas contemporaneamente podem
ser tiradas a medida que ficarem prontas.




Cozedura de pizza

Para uma boa cozedura de pizzas utilize a fungdo %
“ventilado”:

Aqueca previamente o forno pelo menos 10 minutos.
Utilize uma forma de aluminio leve, apoie-a na grelha
do forno. Se utilizar a bandeja pingadeira aumentara os
tempos de cozedura e dificilmente serd obtida uma pizza
crocante.

Nao abra frequentemente o forno durante a cozedura.
No caso de pizzas com muita cobertura (capricciosa,
quatro estacdes), € aconselhavel colocar o queijo
mozzarella na metade da cozedura.

Na cozedura de pizzas em duas prateleiras, utilize a
2a e a 4a com temperatura de 220°C e cologque-as dentro
depois de ter aquecido o forno pelo menos durante 10
minutos.

Cozedura de peixe ou carne

Para carnes brancas, aves e peixe utilize temperaturas
entre 180 °C e 200 °C.

Para a carne ficar bem cozida por fora e conservar o suco
por dentro, € melhor comecar com uma temperatura alta
(200°C-220°C) por pouco tempo, para depois diminui-la
sucessivamente.

Em geral, quanto maior for o pedaco de carne a ser assado,
menor devera ser a temperatura e mais longo o tempo de
cozedura. Coloque a carne a ser cozida no meio da grelha
e o tabuleiro que recolhe a gordura debaixo da grelha.
Instale a grelha na parte central do forno. Se desejar mais
calor de baixo, use as prateleiras mais baixas. Para obter
assados saborosos (especialmente patos e caga), coloque
uma camada de banha ou toucinho na carne, de modo
que esteja na parte superior.

Conselhos praticos para a utilizacao da placa de vitroceramica

Os bot6es de comando das chapas eléctricas do
plano de cozedura (N)

Os fogdes podem ser equipados com chapas eléctricas
normais ou rapidas em varias combinagdes (as chapas
rapidas distinguem-se das demais pela marca vermelha no
centro). Para evitar dispersao de calor e danos as chapas é
bom utilizar recipientes com fundo chato e de didmetro ndo
inferior ao da chapa. Na tabela estdo indicadas as
correspondéncias entre as posicoes indicadas nos botdes e
a utilizacao para a qual as chapas sao aconselhadas.

Posicao |Placa normal ou rapida

0 Apagado

1 Cozedura de legumes, verdes ou de peixe

2 quedura_ de ba!_tiatas (em vapor), sopas,
grao de bico, feijao

3 Para c_:ontinua_r a cozedurg de gra_ndes
quantid. de alimentos , minestroni

4 Estufar (médio)

5 Estufar (forte)

6 Tostar ou ferver em pouco tempo
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Oindicador de funcionamento das chapas eléctricas (H)
Estara aceso quando tiver sido colocado a funcionar qualquer
do elementos eléctricos de aquecimento do plano de cozedura
que possuir chapas eléctricas.



Instrucoes para a utilizacao do plano de cozedura de ceramica

Descricéao

O plano de cozedura é equipado com 4 elementos

aquecedores radiantes. Estes aquecedores sao

incorporados abaixo da superficie do plano de cozedura

(zonas que tornam-se vermelhas durante o funcionamento):

A. Elementos aquecedores radiantes

B. Luzes que indicam se a temperatura dos aquecedores
correspondentes supera os 60°C, mesmo se a zona
do plano de cozedura esta desligada.

(L.
O

I
|

B
Descricao dos elementos aquecedores
Os elementos aquecedores radiantes sao constituidos
por elementos aquecedores circulares que tornam-se
vermelhos somente 10-20 segundos apds o acendimento.

]
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Instrucdes de utilizacédo do plano de cozedura em

vitroceramica

Para obter as melhores performances do plano de

cozedura, seguir algumas regras fundamentais durante a

cozedura e a preparagao dos pratos.

- Sobre os planos em vitrocerdmica é possivel utilizar
todos os tipos de panelas e frigideiras. Todavia, a
superficie inferior deve ser perfeitamente plana.
Naturalmente, quanto mais o fundo da panela ou da
frigideira for grosso, mais uniformemente seréa
distribuido o calor.

=X O

Controlar que a base da panela cubra completamente
a coroa: isto consentira de aproveitar totalmente o calor
produzido.

e KT

Controlar que a base da panela esteja sempre seca e
limpa: isto garante ndo apenas que o contacto seja
aquele ideal, mas também que as panelas e os planos
de cozedura tenham um alonga duragao.

Nao utilizar as mesmas panelas que sao utilizadas para
a cozedura sobre os queimadores de gas, pois a forca
do calor destes ultimos poderia deformar a base da
panela e a mesma ndo dara os mesmos resultados se
for utilizada sobre um plano de cozedura em vidro
ceramica.



Conselhos praticos para a cozedura

Posigéo do boto de Alimento a ser cozido Peso Posicao de Tempo_de pré- Posigéo do Tempo de
selecgo (Kg) cozedl_Jra aque_CImento botao do co_zedura
prateleiras (minutos) termostato (minutos)
baixas

Descongelamento Todos os alimentos

@a congelados

Estatico Pato 1 3 15 200 65-75
Carne de vitela ou vaca
assada 1 3 15 200 70-75
Carne de porco assada - 3 15 200 70-80
Biscoitos (de massa tenra) 1 3 15 180 15-20
Tortas doces 1 3 15 180 30-35

Ventilado Pizza (em 2 prateleiras) 1 2-4 15 220 15-20
Lasanha 1 3 10 200 30-35

z Cordeiro 1 2 10 180 50-60
Frango assado + batatas 1 2-4 10 180 60-75
Cavala 1 2 10 180 30-35
Plum cake 1 2 10 170 40-50
Bignés (em 2 prateleiras) 0.5 2-4 10 190 20-25
Biscoitos (em 2 prateleiras) 0.5 2-4 10 180 10-15
P&o-de-16 (em 1 prateleira) 0.5 2 10 170 15-20
P&o-de-16 (em 2 prateleiras) 1.0 2-4 10 170 20-25
Tortas salgadas 1.5 3 15 200 25-30

Forno "de cima" Retoques na cozedura - 3/4 15 220 -

(I

Grill Linguado e chocas 1 4 5 Max 8-10

haad Espetinhos de calamares e
camarao 1 4 5 Max 6-8
Filé de bacalhau 1 4 5 Max 10
Verduras na grelha 1 3/4 5 Max 10-15
Bife de vitela 1 4 5 Max 15-20
Costeletas 1 4 5 Max 15-20
Hamburgueres 1 4 5 Max 7-10
Cavala 1 4 5 Max 15-20
Tostas n.°4 4 5 Max 2-3
Com espeto giratério
Vitela no espeto 1.0 - 5 Max 80-90
Frango no espeto 1.5 - 5 Max 70-80
Cordeiro no espeto 1.0 - 5 Max 70-80

Grill Ventilado Frango na grelha 1.5 3 5 200 55-60

x Chocas 1.5 3 5 200 30-35

Obs.: os tempos de cozedura sao indicativos e poderao serem modificados em funcéo dos préprios gostos pessoais. Para cozedura no

grill ou no grill ventilado, é necessario colocar a bandeja pingadeira sempre na 1% prateleira a partir de baixo.
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Manutencao ordinaria e limpeza do fogao

Antes de qualquer destas operacoes, desligue o fogao
da electricidade. Para que o fogao tenha longa vida, é
necessario efectuar frequentemente uma limpeza geral,
especialmente cuidada, a levar em conta que:

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

as pecas esmaltadas e os painéis de limpeza
automatica, se houver, devem ser lavados com agua
morna, sem utilizar pds abrasivos nem substancias
corrosivas que poderao estraga-los.

o interior do forno deve ser limpado, com uma
determinada regularidade, enquanto ainda estiver
morno, com agua quente e detergente, em seguida
enxague-o e enxugue-o cuidadosamente.

O acgo inoxidavel pode ficar manchado se permanecer
por longo tempo em contacto com agua muito calcaria
ou com detergentes agressivos (que contém fésforo).
E aconselhado enxaguar com agua abundante e
enxugar depois da limpeza. Para mais € bom enxugar
eventuais vazamentos de agua.

Limpar o vidro da porta com esponjas e produtos nao
abrasivos e enxugue com um pano macio; nao usar
materiais asperos, abrasivos ou espdatulas metalicas
afiadas que podem arranhar a superficie e partir o vidro.

Limpeza da superficie do plano de cozedura

Antes de cozinhar, a superficie do plano de cozedura
deveria ser sempre limpa com um pano humido para
remover o p6é ou as particulas de alimento residuas. A
superficie do plano de cozedura deve ser limpa
regularmente com uma solugcdo de agua morna e
detergente ndo agressivo. Periodicamente poderia ser
necessario utilizar um produto apropriado especifico
para a limpeza do plano de vitroceramica. Remover
em primeiro lugar os restos de alimentos e de gordura
derramados com uma espatula para vidros, de preferéncia
do tipo com lamina tipo navalha CERA%s * (ndo fornecida
com o produto) ou, em alternativa, do tipo com lamina fixa
(Fig. A).

Em seguida, limpe o plano de cozedura enquanto ainda
estiver quente com um papel absorvente e um produto
detergente adapto. Em seguida, enxaguar e enxugar com
um pano limpo. No caso em que um pedaco de plastico ou
uma lamina de aluminio tenham-se acidentalmente fundido
na superficie do plano, remova-os imediatamente da zona
de cozedura quente utilizando uma espatula, para evitar
estragar a superficie. Efectue as mesmas operacgdes no
caso em de derrame de agucar ou alimentos com um alto
teor de agucar. Nao usar esponjas de aco ou abrasivas de
nenhum tipo. Também os produtos para a limpeza
corrosivos, como 0s spays para fornos ou tira-manchas
ndo devem ser utilizados (Fig. B).
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FIG A FIGB

Detergente para |Fontes de abastecimento

vidro-ceramica

Raspador a lamina |Passatempos e construcbes

Stahl-Fix Artigos domésticos,
SWISSCLEANER |Bricolage,
WK TOP Ferramenta,Géneros alimentares

Troca da lampada do compartimento do forno
e Desligue o forno da rede de alimentacao através do
interruptor omnipolar utilizado para a ligacéao do forno
ao sistema eléctrico, ou desligue a ficha, se for
acessivel;
Desatarraxe a tampa em vidro do bocal da lampada;
Desenrosque a lampada e troque-a por uma resistente
a altas temperaturas (300°C) com estas caracteristicas:
-Tensao 230 V.
- Poténcia 25 W
- Engate E14
Monte novamente a tampa em vidro e restabeleca a
ligacao eléctrica do forno.
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