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Installation

! Before placing your new appliance into operation
please read these operating instructions carefully.

They contain important information for safe use, for
installation and for care of the appliance.

! Please keep these operating instructions for future
reference. Pass them on to possible new owners of
the appliance.

Positioning

! Keep packaging material out of the reach of
children. It can become a choking or suffocation
hazard (see Precautions and tips).

! The appliance must be installed by a qualified
person in compliance with the instructions provided.
Incorrect installation may cause harm to persons,
animals or may damage property.

Fitting the appliance

Use the appropriate cabinet to ensure that the
appliance functions properly.

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

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

e To install the oven under the counter (see
diagram) and in a kitchen unit, the cabinet must
have the following dimensions:
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! The appliance must not come into contact with
electrical parts once it has been installed.

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

Ventilation

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

Centring and fastening

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

i
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Secure the appliance to the cabinet by opening the
oven door and putting 4 screws into the 4 holes of the
outer frame.

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

thickness of 18 mm: use the
first groove, which has already
been set in the factory (see
alagram)

thickness of 16 mm: use the
second groove (see diagram)

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




Electrical connections

The cooker must be connected to the mains electricity
supply. It is designed to operate with alternating
current at the voltage and frequency indicated on the
data plate (see the following page).

The hob is connected to the cooker using a special
connector.

BUILT-IN HOB

Only on
certain models
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BUILT-IN COOKER

Replace the metal protection after performing all the
necessary hob connections. If the hob is removed
from its position, the red cap which was originally
protecting the red connector must be replaced.

Fitting the power supply cable

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

A

2. Install the power supply cable by loosening the
cable clamp screw and the wire contact screws L-N-
—. Connect the wires to the corresponding terminals:
the Blue wire to the terminal marked (N), the Brown
wire to the terminal marked (L) and the Yellow Green
wire to the terminal marked =.
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The terminal board is designed for a 400 V three-
phase connection (see diagrams below).
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If the electrical system has other characteristics (see
diagrams below), carry out the electrical connection
using the connection supports provided in the box P.
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3. Secure the power supply cable by fastening the
clamp screw.
4. Close the cover of the terminal board.




Connecting the supply cable to the mains

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

The appliance must be directly connected to the
mains using an omnipolar circuit-breaker with a
minimum contact opening of 3 mm installed between
the appliance and the mains, suitable for the load
indicated and complying with current electrical
regulations (the earthing wire must not be interrupted
by the circuit-breaker). The supply cable must not
come into contact with surfaces with temperatures
higher than 50°C.

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

Before connecting to the power supply, make sure that:

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

e The socket can withstand the maximum power of
the appliance, which is indicated on the data plate
(see below).

e The voltage must be in the range between the
values indicated on the data plate (see below).

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

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

! The cable must not be bent or compressed.

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

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

DATA PLATE
width 43.5 cm
Dimensions height 32 cm
depth 40 cm
Volume It. 56
Electrical voltage: 230V/400V~ 3N 50/60Hz

connections maximum power absorbed 8450W

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

Energy consumption for Forced
convection heating mode: :‘E
Multi-cooking <
Declared energy consumption for
Natural convection Class heating
mode: === Convection

ENERGY LABEL

This appliance conforms to the
following European Economic
Community directives:
2006/95/EEC of 12/12/06 (Low
Voltage) and subsequent
amendments;

- 2004/108/EEC of 15/12/04
(Electromagnetic Compatibility) and
subsequent amendments;

- 93/68/EEC of 22/07/93 and
subsequent amendments.

- 2002/96/EC and subsequent
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amendments.




Description of the (D inpesiT
appliance

Overall view

Control panel
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Start-up and use

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

Starting the oven

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

2. Select the desired temperature with the
THERMOSTAT knob. See the Cooking advice table for
cooking modes and the suggested cooking
temperatures (see Cooking Modes).

3. When preheating is finished, the THERMOSTAT
indicator light will stay on: place the food in the oven.
4. You may do the following during cooking:

- change the cooking mode by turning the SELECTOR
knob.

- change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

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

! Never put objects directly on the oven bottom to
avoid damaging the enamel coating.

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

Cooling ventilation

In order to cool down the external temperature of the
oven, some models are fitted with a cooling fan that
blows out air between the control panel and the oven
door.

! Once the cooking has been completed, the cooling
fan remains on until the oven has cooled down

sufficiently.

Oven light

It goes on when selecting &, with the SELECTOR
knob. It stays on when a cooking mode is selected.




Cooking modes

Cooking modes

! A temperature value can be set for all cooking
modes between 60°C and Max, except for

e GRILL (recommended: set only to MAX power
level);

e GRATIN (recommended: do not exceed 200°C).
== TRADITIONAL OVEN mode

Both the top and bottom heating elements will come
on. With this traditional cooking mode, it is best to use
one cooking rack only; if more than one rack is used,
the heat will be distributed unevenly.

E_E MULTI-COOKING mode

All the heating elements (top and bottom), as well as
the fan, will come on. Since the heat remains constant
throughout the oven, the air cooks and browns food
uniformly. A maximum of two racks may be used at
the same time.

|— TOP OVEN mode

The top heating element comes on. This mode can be
used to brown food at the end of cooking.

[vvv| GRILL mode

The top heating element comes on. The extremely
high and direct temperature of the grill makes it
possible to brown the surface of meats and roasts
while locking in the juices to keep them tender. The
grill is also highly recommended for dishes that
require a high temperature on the surface: such as
beef steaks, veal, rib steak, filets, hamburgers etc...
Some grilling examples are included in the “Practical
Cooking Advice” paragraph. Always cook in this mode
with the oven door closed.

’11' GRATIN mode

The top heating element, as well as the fan, will come
on. This combination of features increases the
effectiveness of the unidirectional thermal radiation of
the heating elements through forced circulation of the
air throughout the oven. This helps prevent food from
burning on the surface, allowing the heat to penetrate
right into the food. Always cook in this mode with the
oven door closed.
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Practical cooking advice

! Do not place racks in position 1 and 5 during fan-
assisted cooking. Excessive direct heat can burn
temperature sensitive foods.

!'In the GRILL and GRATIN cooking modes, place the
dripping pan in position 1 to collect cooking residues
(fat and/or grease).

MULTI-COOKING

e Use position 2 and 4, placing the food that requires
more heat on 2.

e Place the dripping pan on the bottom and the rack
on top.

GRILL

e |nsert the rack in position 3 or 4. Place the food in
the centre of the rack.

e We recommend that you set the maximum power
level. The top heating element is regulated by a
thermostat and may not always be on.

PIZZA

® For best results when cooking pizza, use the
MULTI-COOKING mode.

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

e |f the pizza has a lot of toppings, we recommend
adding the mozzarella cheese on top of the pizza
halfway through the cooking process.




m Cooking advice table

Cooking Weight |Rack Pre . Recommended (_:ookmg
Foods . G heating time
modes (inkg) |[position . . temperature :
time (min) (minutes)
Duck 1 3 15 200 65-75
; Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Convection |7 ot 1 3 15 200 70-80
Oven Biscuits (short pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Pizza (on 2 racks) 1 2and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamb 1 2 10 180 40-45
Roast chicken + potatoes 1+1 2and 4 15 200 60-70
Mackerel 1 2 10 180 30-35
Multi-cooking | Plum cake 1 2 10 170 40-50
Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2and 4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2and 4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1 2and 4 10 170 20-25
Savoury pies 1.5 3 15 200 25-30
Top oven Browning food to perfect cooking - 3/4 15 220 -
Soles and cuttlefish 1 4 5 Max 8-10
Squid and prawn kebabs 1 4 5 Max 6-8
Cod filet 1 4 5 Max 10
Grilled vegetables 1 3or4 5 Max 10-15
Grill Veal steak 1 4 5 Max 15-20
Cutlets 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Mackerels 1 4 5 Max 15-20
Toasts 4 4 5 Max 2-3
. Grilled chicken 1.5 2 5 200 55-60
Gratin Cuttlefish 1.5 2 5 200 30-35




Hob

Type of hob

The oven is combined with a hob that can be made up of
two types of heating elements: cast-iron electric plates
(see diagram 7) or glass ceramic hobs (see diagram 2).
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Switching on the glass ceramic hob

Traditional cooking zones

Traditional cooking zones are made up of circular
heating elements. They turn red approximately ten
seconds after they have been turned on.

Each cooking zone is fitted with a control knob allowing
you to select from 6 different temperature settings from a
minimum of 1 to a maximum of 6.

Residual heat indicator lights*

The indicator lights (C) indicate that the temperature of
the corresponding cooking zones have exceeded 60°C,
even after the heating element has been switched off.

Recommended power levels for various types of
cooking:

Setting |[Normal or Fast Plate

0 Off

1 Cooking vegetables, fish

2 Co_oking potatoes (using steam) soups,
chickpeas, beans.

3 Continuing the cooking of large quantities
of food, minestrone

4 For roasting (average)

5 For roasting (above average)

6 For browning and reaching a boil in a

short time.

* Only on certain models
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Practical advice on using the glass
ceramic hob

! The glue that is applied on the gaskets leaves some
traces of grease on the glass. Before using the
appliance, we recommend you eliminate these with a
special non-abrasive cleaning product. During the first
few hours of use there may be a smell of rubber which
will disappear very quickly.

To obtain the best results with your hob:
e Use flat-bottomed pans to ensure that they adhere to
the cooking zone perfectly.

—

.
e Always use pans with a diameter that is large enough

to cover the hotplate fully, in order to use all the
available heat.

AR AT

Make sure that the bottom of the cookware is always
dry and clean to guarantee correct adherence and
long life, not only for the cooking zones but also for
the cookware itself.

e Avoid using the same cookware that is used on gas
burners: the heat concentration on gas burners may
deform the base of the pan, causing it not to adhere
correctly.

e Never leave a cooking zone on without cookware on it
because as it heats up and rapidly reaches the
maximum level, it could damage the heating
elements.




Precautions and tips

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

General safety

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

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

When handling the appliance, always use the handles
provided on the sides of the oven.

Do not touch the appliance with bare feet or with wet or
moist hands and feet.

The appliance must be used to cook food by adults only and
according to the instructions in this manual.

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

Ensure that the power supply cable of other electrical
appliances does not come into contact with the hot parts
of the oven.

The openings used for ventilation and dispersion of heat
must never be covered.

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

Always use oven gloves to place cookware in the oven or
when removing it.

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

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

Always make sure the knobs are in the “®”/*0” position
when the appliance is notin use.

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

Never carry out any cleaning or maintenance work without
having unplugged the plug from the mains.

In the case of a malfunction, under no circumstances
should you attempt to repair the appliance yourself.
Repairs carried out by inexperienced persons may cause
injury or further malfunctioning of the appliance. Contact a
Service Centre (see Assistance).

Do not rest heavy objects on the open oven door.

The glass ceramic hob is resistant to mechanical shocks,
but it may crack (or even break) if hit with a sharp object

such as atool. If this happens, disconnect the appliance
from the electricity mains immediately and contact a
Service Centre.

e Remember that the temperature of the cooking zones
remains relatively high for at least thirty minutes after they
have been switched off.

e Keep any object that could melt away from the hob, for
example plastic and aluminium objects, or products with a
high sugar content. Keep plastic or aluminium objects away
from the hob: if you forget them on surfaces that are still
hot, they may cause serious damage to the hob.

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

¢ Do not let children play with the appliance.

Disposal

¢ Observe local environmental standards when disposing
packaging material for recycling purposes. Observe
existing legislation when disposing of the old appliance.

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

Respecting and conserving the

environment

¢ By using the appliance in the hours between late afternoon
and early morning, you can help reduce the work load
placed on electrical companies.

¢ Always keep the oven door closed when using the GRILL
mode to attain best results and to save energy
(approximately 10%).

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

(i) inpesit

Switching the appliance off

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

Cleaning the appliance

e The stainless-steel or enamel-coated external parts
as well as the rubber seals may be cleaned using a
sponge that has been soaked in lukewarm water
and neutral soap. If these stains are difficult to
remove, use only specialised products. After
cleaning, rinse and dry thoroughly. Do not use
abrasive powders or corrosive substances.

e |deally, the inside of the oven should be cleaned
after each use, when it is still lukewarm. Use hot
water and detergent, rinse and dry with a soft cloth.
Do not use abrasive products.

e The accessories can be washed like everyday
crockery (even in your dishwasher).

! Never use steam cleaners or pressure cleaners on

the appliance.

Cleaning the oven door

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

To clean more thoroughly, you can remove the oven door.

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

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

3. Grip the door on the two
external sides and close it
approximately half way. Unlock
the door by pressing on the
clamps F, then pull the door
towards you lifting it out of its
seat (see diagram).

To replace the door, reverse this sequence.
Inspecting the seals

Check the door seals around the oven periodically. If
the seals are damaged, please contact your nearest
After-sales Service Centre (see Assistance). We
recommend not using the oven until the seals have
been replaced.

Replacing the light bulb

To replace the oven light bulb:

1. Remove the glass cover of the lamp-holder.

2. Remove the light bulb and replace it with a similar
one: Wattage 25 W, cap E 14.

3. Replace the glass cover (see diagram).

Assistance

Communicating:

e appliance model (Mod.)

e serial number (S/N)

This information is found on the data plate located on
the appliance and/or on the packaging.

11



Mode d’emploi

FOUR
Sommaire
Installation, 13-15
GB NL Positionnement
Raccordement électrique
English, 1 Francais, 12 Nederlands, 23 Plaguette signalétique

Description de I'appareil, 16
Vue d’ensemble
Tableau de bord

DE GR ES

Deutsch, 34  EM\nvika, 45  Espanol, 56

Mise en marche et utilisation, 17
Mise en marche du four

Programmes, 18-19
Programmes de cuisson
Conseils de cuisson
Tableau de cuisson

HI 50.B Table de cuisson, 20

HI 50.B IX Type de table

HI 500.B Mise sous tension de la table vitrocéramique
HI 500.B IX Conseils d'utilisation de la table vitrocéramique
HIN 550

HIN 550 IX Précautions et conseils, 21

HIN 5S Sécurité générale

HIN 5S IX Mise au rebut

HI 50.A Economies et respect de I'environnement

HI 50.A IX

Nettoyage et entretien, 22

Mise hors tension

Nettoyage de I'appareil

Nettoyage de la porte

Remplacement de 'ampoule d’éclairage
Assistance

(1) inbesit




Installation

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

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

Positionnement

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

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

Encastrement

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

e |es panneaux adjacents doivent étre fabriqués dans
un matériau résistant a la chaleur ;

e dans le cas notamment de meubles plaqués bois,
faut que les colles résistent a une température de
100°C ;

e |a cavité du meuble pour encastrement du four,
tant sous plan (vorr figure) qu’'en colonne , doit
avoir les dimensions suivantes :
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! Apres encastrement de 'appareil, il ne doit plus y
avoir possibilité de contact avec les parties
électrifiées. Les déclarations de consommation
indiquées sur I'étiquette des caractéristiques ont été
mesurées pour ce type d’installation.

(i) inpesit

Aération

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

Centrage et fixation
Positionnez les 4 taquets situés sur les cotés du four

en face des 4 trous pratiqués sur le cadre et réglez-
les selon I'épaisseur de la joue du meublel:

-
»

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

épaisseur 20 mm : enlevez la
partie amovible du taquet (vorr
figure) ;

épaisseur 18 mm : utilisez la
premiere rainure, comme prévu
par le fabricant (voir figure),

épaisseur 16 mm : utilisez la
deuxieme rainure (voir figure).

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

Le raccordement électrique au réseau doit étre
effectué sur le four qui est prévu pour fonctionner en
courant alternatif a la tension et fréquence
d’alimentation indiquées sur la plaquette signalétique
(voir page suivante).

La table de cuisson est raccordée au four a I'aide
d’un connecteur spécial.

Table a encastrer

N'existe que
sur certains
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CUISINIERE A ENCASTRER

Remettre la protection métallique en place aprés avoir
connecté la table. En cas de démontage de la table,
remettre le bouchon rouge d'origine sur le connecteur
rouge.

Montage du cable d’alimentation

1. Pour ouvrir le bornier,
faites pression a l'aide
d’un tournevis sur les
languettes latérales du
couvercle : tirez et
ouvrez le couvercle (voir
figure).
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2. Montage du cable d’alimentation : dévissez la vis
du serre-cable ainsi que les trois vis des contacts L-
N-== puis fixez les fils sous les tétes de vis en
respectant les couleurs Bleu (N) Marron (L) Jaune-
Vert (<=).

Le bornier est prévu pour raccordement a 400 V
triphasé (voir figures ci-dessous).
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5x2.5 CEI-UNEL 35363
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Si Iinstallation électrique présente d’autres
caractéristiques (vorr figures ci-dessous), procédez
au raccordement électrique au moyen des cavaliers
de raccordement logés dans le boitier P.
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3. Fixez le céble d’alimentation dans le serre-cable
prévu.
4. Fermez le couvercle du bornier.
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Branchement du cable d’alimentation au réseau
électrique

Montez sur le cable une prise normalisée pour la
charge indiguée sur I'étiquette des caractéristiques
(voir ci-contre).

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

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

Avant de procéder au branchement, assurez-vous
que :

e |a prise est bien munie d’'une terre conforme a la loi;

e |a prise est bien apte a supporter la puissance
maximale de I'appareil, indiquée sur la plaguette
signalétique (voir ci-dessous),

e |a tension d’alimentation est bien comprise entre les
valeurs indiquées sur la plaquette signalétique (voir
ci-dessous);

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

(i) inpesit

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

! Le cable ne doit étre ni plié ni excessivement
écraseé.

! |l doit étre contrélé périodiqguement et ne peut étre
remplacé que par un technicien agréé (voir
Assistance).

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

PLAQUETTE SIGNALETIQUE

largeur cm 43,5
hauteur cm 32
profondeur cm 40

Volume | 56

Dimensions

Raccordements tension 230V/400V~ 3N 50/60Hz
électriques puissance maxi. absorbée 8450W
Directive 2002/40/CE sur I'étiquette
des fours électriques
Norme EN 50304
ETIQUETTE fcc:)?gggmmatlon énergie convection
ENERGIE

fonction four : iE Multicuisson
Consommation énergie déclarée
pour Classe convection naturelle
fonction four: === Traditionnel

Cet appareil est conforme aux
Directives Communautaires
suivantes :

- 2006/95/CEE du 12/12/06 (Basse
Tension) et modifications
successives

- 2004/108/CEE du 15/12/04
(Compatibilité électromagnétique)
et modifications successives

- 93/68/CEE du 22/07/93 et
modifications successives

- 2002/96/EC et modifications
successives

q
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Description de
I’appareil

Vue d’ensemble

Tableau de bord

— | | GLISSIERES de
coulissement

Support GRILLE W H\\\\\ niveau 5

- e e : niveau 4

Support LECHEFRITE ;,// \\'- ::zgzz :
;7 / X W niveau 1

Tableau de bord

Voyant Voyant
PLAQUES THERMOSTAT
_mb =t _BB =" @) 10 P
OOy e Ay
E) 4 3 4 E) 4 E) 4 ‘1 Ao‘m = E
‘ ‘ Bouton
‘ PROGRAMMES
Bouton Bouton
PLAQUES THERMOSTAT
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Mise en marche et

utilisation

! Lors de son premier allumage, faites fonctionner le
four a vide, porte fermée, pendant au moins une heure
en réglant la température a son maximum. Puis
éteignez-le, ouvrez la porte et aérez la piece. L'odeur
qui se dégage est due a I'’évaporation des produits
utilisés pour protéger le four.

Mise en marche du four

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

2. Pour choisir la température, tournez le bouton
THERMOSTAT. Un tableau de cuisson vous guidera
dans vos cuissons en vous indiquant notamment les
températures conseillées pour chacune d’elles (voir
Programmes).

3. Le voyant THERMOSTAT reste allumé pendant la
durée de montée en température.

4. En cours de cuisson, vous pouvez a tout moment :
- modifier le programme de cuisson a I'aide du bouton
PROGRAMMES;

- modifier la température a 'aide du bouton
THERMOSTATI;

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

! Ne posez jamais d’objets a méme la sole du four,
vous pourriez abimer I'’émail.

! Placez toujours vos plats sur la grille fournie avec
'appareil.

(i) inpesit

Systeme de refroidissement

Pour obtenir un abaissement des températures
extérieures, certains modeles sont équipés d’'un
systeme de refroidissement. Ce dernier souffle de lair
a I'extérieur par une fente située entre le tableau de
bord et la porte du four.

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

Eclairage du four

Pour I'allumer, sélectionnez {. a I'aide du bouton
PROGRAMMES. La lampe reste allumée quand vous
sélectionnez un programme de cuisson.
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Programmes

Programmes de cuisson

! Pour tous les programmes vous pouvez sélectionner
une température comprise entre 60°C et MAX., sauf
pourl:

e GRIL (il est conseillé dans ce cas de sélectionner
MAX.);

e GRATIN (il est conseillé de ne pas dépasser
200°C).

= Programme FOUR TRADITION

Mise en marche des résistances de voUte et de sole.
Pour cette cuisson traditionnelle mieux vaut cuire sur
un seul niveau : la cuisson sur plusieurs niveaux
entrainerait une mauvaise distribution de la chaleur.

E Programme MULTICUISSON

Mise en marche de toutes les résistances (sole et
vo(te) ainsi que de la turbine. La chaleur est
constante et bien répartie a l'intérieur du four, I'air cuit
et dore de facon uniforme en tous points. Vous
pouvez cuire au maximum sur deux niveaux en méme
temps.

|— Programme CHALEUR VOUTE

Mise en marche de la résistance de volte. Cette
fonction est conseillée pour parfaire la cuisson des
aliments.

[vvv| Programme GRIL

Mise en marche de la résistance de vodte. La
température élevée et directe du gril permet de saisir
I'aliment en surface pour qu'’il ne perde pas son jus et
reste tendre a souhait. La cuisson au gril est
particulierement recommandée pour les plats qui
exigent une température élevée a leur surface : cotes
de veau et de beeuf, entrecotes, filet, hamburgers,
etc... Vous trouverez des exemples d'utilisation dans le
paragraphe “Conseils utiles pour la cuisson”. Cuisson
porte du four fermée.

";L' Programme GRATIN

Mise en marche de la résistance de voUlte ainsi que
de la turbine. Lirradiation thermique unidirectionnelle
s’ajoute au brassage de I'air pour une répartition
uniforme de la chaleur dans I'enceinte du four. Plus
de risques de brdler vos aliments en surface et plus
grande pénétration de la chaleur. Cuisson porte du
four fermée.

Conseils de cuisson

! Pour vos cuissons ventilées n’utilisez pas les gradins
1et 5 : ils sont directement frappés par I'air chaud qui
pourrait briler vos mets délicats.

! En cas de cuisson en mode GRIL ou GRATIN,
placez la lechefrite au gradin 1 pour récupérer les jus
de cuisson.

MULTICUISSON

e Utilisez les gradins 2 et 4 et placez au 2 les plats
qui exigent davantage de chaleur.

e Placez la lechefrite en bas et la grille en haut.
GRIL

e Placez la grille au gradin 3 ou 4, enfournez vos
plats au milieu de la grille.

e Nous conseillons de sélectionner le niveau
d’énergie maximum. Ne vous inquiétez pas si la
résistance de volte n’est pas allumée en
permanencell: son fonctionnement est contrélé par
un thermostat.

PIZZA

® Pour bien cuire vos pizzas, utilisez le programme
MULTICUISSON.

e Utilisez un plat en aluminium Iéger et enfournez-le
sur la grille du four.
Si vous utilisez la lechefrite, vous prolongerez le
temps de cuisson et obtiendrez difficilement une
pizza croustillante.

e Sivos pizzas sont bien garnies, n'ajoutez la
mozzarelle qu’a mi-cuisson.
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Tableau de cuisson

(i) inpesit

. . . . Durée
. Poids Niveau Préchauffage Température .
Programmes | Aliments (Kg) | enfournement (minutes) préconisée cuisson
(minutes)
Canard 1 3 15 200 65-75
Four Réti de veau ou de boeuf 1 3 15 200 70-75
i Roti de porc 1 3 15 200 70-80
Traditionnel [ 500 it (pate brisée) . 3 15 180 15-20
Tartes 1 3 15 180 30-35
Pizza (sur 2 niveaux) 1 2et4 15 230 15-20
Lasagnes 1 3 10 180 30-35
Agneau 1 2 10 180 40-45
Poulet réti + pommes de terre 1+1 2et4 15 200 60-70
Maquereau 1 2 10 180 30-35
Multicuisson | Cake aux fruits 1 2 10 170 40-50
Profiteroles (sur 2 niveaux) 0.5 2et4 10 190 20-25
Biscuits (sur 2 niveaux) 0.5 2et4 10 180 10-15
Génoise (sur 1 niveau) 0.5 2 10 170 15-20
Génoise (sur 2 niveaux) 1 2et4d 10 170 20-25
Tartes salées 1.5 3 15 200 25-30
ReS|staAnce de Pour parfaire la cuisson - 3/4 15 220 -
voute
Soles et seiches 1 4 5 Max. 8-10
Brochettes de calmars et de 1 4 5 Max. 6-8
crevettes 1 4 5 Max. 10
Tranches de colin 1 3ou4d 5 Max. 10-15
Gril Légumes grillés 1 4 5 Max. 15-20
Steaks de veau 1 4 5 Max. 15-20
Cotelettes 1 4 5 Max. 7-10
Hamburgers 1 4 5 Max. 15-20
Maquereaux n. 4 4 5 Max. 2-3
Croque-monsieur
. Poulet grillé 1.5 2 5 200 55-60
Gratin Seiches 15 2 5 200 30-35
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Table de cuisson

Type de table
Le four est associé a une table de cuisson équipée, au

choix, de deux types de foyers : des plaques électriques
en fonte (voir figure 7) ou des plans vitrocéramique (vorr

figure 2) .

O O
O Ole O

Mise sous tension de la table
vitrocéramique

Foyers traditionnels

Les foyers radiants traditionnels sont constitués de
spires qui deviennent rouges en quelques dizaines de
secondes.

Chaque foyer est équipé d’un bouton de commande
permettant de sélectionner 6 températures au choix
allant d’'un minimum de 1 a un maximum de 6.

Voyants de chaleur résiduelle”

Les voyants (C) indiquent que la température du foyer
correspondant est supérieure a 60°C, méme apres
I'arrét.

Niveaux de puissance conseillés pour les
différents types de cuisson :

Position |Plaque normale ou rapide

0 Eteint

1 Cuisson de légumes verts, poissons

2 Cuisson de pommes de_terre (a Ia_
vapeur) soupes, pois chiches, haricots

3 Pour gqntinue_r la cuissc_)n de grandes
quantités d'aliments, minestrone

4 Rétir (moyen)

5 Rotir (fort)

6 Rissoler ou rejoindre I'ébullition en peu

de temps

* N'existe que sur certains modéles

Conseils d’utilisation de la table
vitrocéramique

! La colle utilisée pour les joints laisse des traces de
graisse sur le verre. Nous vous conseillons de les
éliminer avant d'utiliser I'appareil, a I'aide d’'un produit
d’entretien non abrasif. Une odeur de caoutchouc peut
se dégager au cours des premieres heures d'utilisation,
elle disparaitra tres vite.

Pour obtenir de meilleures performances de votre table

de cuisson :

e utilisez des casseroles a fond plat pour gu’elles
adherent parfaitement a la zone de chauffe

utilisez toujours des casseroles dont le diametre couvre

completement la zone de chauffe de fagon a ce que
toute la chaleur disponible puisse étre utilisée ;

e veillez a ce que la base des casseroles soit toujours
bien séche et propre, pour garantir un bon contact et
une longue durée de vie des foyers mais aussi des
casseroles ;

e évitez d'utiliser les casseroles que vous utilisez sur les
brdleurs a gaz. la concentration de chaleur sur les
braleurs a gaz peut déformer le fond de la casserole
qui perd son adhérence ;

® ne laissez jamais un foyer allumé sans casserole car,
dans ce cas, le niveau maximum de chaleur est
atteint trés rapidement et les éléments chauffants
risquent de s’endommager.
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Précautions et conseils (D npesit

! Cet appareil a été congu et fabriqué conformément aux e Le plan vitrocéramique résiste aux chocs mécaniques,
normes internationales de sécurité. Ces conseils sont il peut toutefois se fendre (ou méme se briser) sous
fournis pour des raisons de sécurité et doivent étre lus I'effet d'un choc provoqué par un objet pointu, tel qu'un
attentivement. ustensile par exemple. Dans ce cas, débranchez

Sécurité générale

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

Cet appareil ne doit pas étre installé en extérieur,
méme dans un endroit abrité, il est en effet trés

dangereux de le laisser exposé a la pluie et aux
orages.

Pour déplacer 'appareil, servez-vous des poignées
prévues a cet effet sur les cotés du four.

Ne touchez pas a I'appareil pieds nus ou si vos mains
ou pieds sont mouillés ou humides

Cet appareil qui sert a cuire des aliments ne doit étre
utilisé que par des adultes conformément aux
instructions du mode d’emploi.

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

Evitez que le cordon d’alimentation d'autres petits
électroménagers touche a des parties chaudes du four.

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

Saisissez toujours la poignée en son milieu : elle risque
d'étre tres chaude a ses extrémités.

Utilisez toujours des gants de protection pour enfourner
ou sortir des plats du four.

Ne tapissez jamais la sole du four de papier aluminium.

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

Veillez toujours a ce que les manettes soient sur la
position “@”/“0” quand vous Nn'utilisez pas I'appareil.

Ne tirez surtout pas sur le cable pour débrancher la
fiche de la prise de courant.

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

En cas de panne, n'essayez en aucun cas d'accéder
aux mécanismes internes pour tenter de réparer
l'appareil. Contactez le service d’Assistance (voir
Assistance).

Ne posez pas dobjets lourds surla porte dufour ouverte.

immeédiatement I'appareil du réseau électrique et
adressez-vous au centre d’'assistance technique.

e Noubliez pas que la température des foyers reste
plutdt élevée pendant au moins trente minutes apres
leur arrét.

e (Gardez a bonne distance de la table de cuisson tout
objet qui pourrait fondre, des objets en plastique ou en
aluminium par exemple, ou des produits a haute teneur
en sucre. Faites tres attention aux emballages, au fim
plastique et papier aluminium : au contact des surfaces
encore chaudes ou tiédes, ils risquent d'endommager
gravement la table.

e Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des
personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou
des personnes dénuées d’expérience ou de
connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par
lintermédiaire d’'une personne responsable de leur
seécurité, d’'une surveillance ou d'instructions préalables
concernant d'utilisation de I'appareil.

e S'assurer que les enfants ne jouent pas avec l'appareil.

Mise au rebut

e Mise au rebut du matériel demballage : conformez-
Vous aux réglementations locales, les emballages
pourront ainsi étre recyclés.

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

Les consommateurs devront contacter les autorités
locales ou leur revendeur concernant la démarche a
suivre pour I'enlevement de leur vieil appareil.

Economies et respect de 'environnement

e Pour faire des économies d'électricité, utilisez autant
que possible votre four pendant les heures creuses.

e Pour vos cuissons au GRIL, nous vous conseillons de
garder la porte du four ferméell: Vous obtiendrez de
meilleurs résultats tout en faisant de sensibles
économies d'énergie (10% environ).
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Nettoyage et entretien

Mise hors tension

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

Nettoyage de I'appareil

e Nettoyez I'extérieur émaillé ou inox et les joints en
caoutchouc a I'aide d’une éponge imbibée d'eau
tiede additionnée de savon neutre Si les taches
sont difficiles a enlever, utilisez des produits
spéciaux. Il est conseillé de rincer abondamment et
d’essuyer aprés le nettoyage. N'utilisez ni poudres
abrasives ni produits corrosifs.

e Nettoyez I'enceinte du four aprés toute utilisation,
quand il est encore tiede. Utilisez de 'eau chaude
et du détergent, rincez et séchez avec un chiffon
doux. Evitez tout produit abrasif.

e | es accessoires peuvent étre lavés comme de la
vaisselle courante y compris en lave-vaisselle.

! Ne nettoyez jamais I'appareil avec des nettoyeurs

vapeur ou haute pression.

Nettoyage de la porte

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

1. ouvrez complétement la
porte (voir figure);

2. soulevez et faites pivoter
les leviers situés sur les deux
charnieres

(voir figure)l,

3. saisissez la porte par les
cotés, refermez-la lentement
mais pas compléetement.
Appuyez sur les arréts F, puis
tirez la porte vers vous en la
dégageant de ses charnieres
(voir figure). Remontez la porte
en refaisant en sens inverse les
mémes opérations.

Contréle des joints

Contrélez périodiquement I'état du joint autour de la
porte du four. S’il est abimé, adressez-vous au service
apres-vente le plus proche de votre domicile (voir
Assistance). Mieux vaut ne pas utiliser le four tant qu'il
n’'est pas réparé.

Remplacement de 'ampoule d’éclairage

Pour changer 'ampoule d’éclairage du four :

1. Dévissez le couvercle en verre du boitier de la
lampe.

2. Dévissez 'ampoule et remplacez-la par une autre
de méme type : puissance 25 W, culot E 14.

3. Remontez le couvercle a sa place (voir figure).

Assistance

Indiquez-lui :

e |e modele de votre appareil (Mod.)

e son numéro de série (S/N)

Ces informations figurent sur la plaguette signalétique
apposée sur votre appareil et/ou sur son emballage.
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Het installeren

! Bewaar dit boekje zorgvuldig voor eventuele verdere
raadpleging. Wanneer u het product weggeett,
verkoopt, of wanneer u verhuist, dient u dit boekje bij
de oven te bewaren zodat alle nodige informatie
voorhanden blijft.

! Lees de gebruiksaanwijzingen zorgvuldig: er staat
belangrijke informatie in over installatie, gebruik en
veiligheid.

Plaatsing

! Het verpakkingsmateriaal is niet bestemd voor
kinderen en dient daarom te worden weggegooid
volgens de geldende normen ( zie
Voorzorgsmaatregelen en aavies).

! De installatie moet worden uitgevoerd door een
bevoegde installateur en volgens de instructies van
de fabrikant. Een verkeerde installatie kan schade
berokkenen aan personen, dieren of dingen.

Inbouw

Voor een goede werking van het apparaat moet het
keukenmeubel de juiste kenmerken hebben:

e de zijkanten van de kastjes die aan de oven
grenzen moeten hittebestendig zijn;

® in het bijzonder moet, in geval van meubels met
fineer, de lijm bestand zijn tegen temperaturen van
100°C;

e voor het inbouwen van de oven, zowelonder het
aanrecht ( zie figuur) alsin stapelbouw, dient het
meubel de volgende afmetingen te hebben:
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! Nadat het apparaat is ingebouwd, mag er geen
contact meer mogelijk zijn met de elektrische
onderdelen.

Het energieverbruik dat staat aangegeven op het
typeplaatje is gebaseerd op dit soort installatie.

Ventilatie

Om een goede ventilatie te hebben is het noodzakelijk
de achterkant van het meubel te verwijderen. Het
verdient de voorkeur de oven op twee houten balken
te plaatsen, of eventueel op een enkele plank die een
opening heeft van tenminste 45 x 560 mm (z/e
atbeeldingen).

Centreren en bevestigen

Regel de 4 voetjes aan de zijkant van de oven in
overeenkomst met de 4 gaten in de lijst. Dit hangt af
van de dikte van de zijkant van het meubel:

»
»

Om het apparaat aan het keukenkastje te bevestigen:
open de ovendeur en schroef de 4 houtschroeven in
de 4 gaten in de zijrand.

als de dikte 20 mm is: verwijder
dan het beweegbare gedeelte
van het voetje ( zie afb.);

als de dikte 18 mm is: gebruik
dan de eerste gleuf; zoals al
door de fabriek is voorzien ( zie
arb.);

als de dikte 16 mm is: gebruik
de tweede gleuf ( zie arb.).

! Alle beschermende onderdelen moeten zodanig
worden bevestigd dat ze niet kunnen worden
verwijderd zonder gereedschap te gebruiken.
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(1) inpesit

Elektrische aansluiting

De keuken moet aan het elektrische net worden
aangesloten. Deze functioneert met de wisselstroom,
de spanning en de frequentie die aangegeven staan
op het typeplaatje (zie volgende pagina).

De kookplaat wordt aan het fornuis verbonden met
een speciale aansluiting.
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Nadat u de kookplaat heeft aangesloten, dient u de
metalen bescherming weer op zijn plaats te doen. Als
de kookplaat wordt verwijderd moet u de rode dop,
die oorspronkelijk op de rode connector zat, weer op
zijn plaats doen.

Monteren voedingskabel

1. Licht de lipjes aan de

=

%’ zijkant van het deksel
van het klemmenbord op

Z { met een

Z schroevendraaier: trek

=

é het deksel van het

7 klemmenbord open ( zie

arb.).

2. De voedingskabel in werking stellen: maak de
schroef van de kabelklem en de schroeven van de
contacten L-N-== los, en bevestig de draden onder
de schroeven met inachtneming van de kleuren:
Blauw (N) Bruin (L) Geel-Groen ().

Het klemmenbord is ingesteld voor een verbinding op
een 400 V driefasenstroom (zie afbeeldingen onder).

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

|||-
2
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Als de elektrische installatie andere eigenschappen
heeft (zie afbeeldingen onder), dient u de elektrische
verbinding tot stand te brengen door middel van de
verbindings-U-bouten in doos P.

230V ~HO5RR-F 3x4
CEI-UNEL 35363

|||-
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| P
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400V 2N~HO5RR-F 4x4
CEI-UNEL 35363

|||-

N L1L2

!
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3. Maak de voedingskabel vast aan de speciale
kabelklem.
4. Maak het deksel van het klemmenbord dicht.
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Het aansluiten van de voedingskabel aan het net

Gebruik voor de voedingskabel een stekker die
genormaliseerd is voor de lading aangegeven op het
typeplaatje( zie hiernaasi).

Wanneer het apparaat rechtstreeks op het net wordt
aangesloten moet men tussen het apparaat en het net
een meerpolige schakelaar aanbrengen met een
afstand tussen de contacten van minstens 3mm,
aangepast aan het elektrische vermogen en voldoend
aan de geldende normen (de aarding mag niet
worden onderbroken door de schakelaar). De
voedingskabel moet zodanig geplaatst worden dat hij
nergens een temperatuur bereikt die 50°C hoger is
dan de kamertemperatuur.

! De installateur is verantwoordelijk voor de correcte
elektrische verbinding en het in acht nemen van de
geldende veiligheidsnormen.

Voor het aansluiten moet u controleren dat:

* het stopcontact geaard is en voldoet aan de
geldende normen,;

® het stopcontact in staat is het maximale vermogen
van het apparaat te verdragen, zoals aangegeven
op het typeplaatje ( zie onder);,

e de spanning zich bevindt tussen de waarden die
staan aangegeven op het typeplaatje ( zie onder);

e het stopcontact en de stekker overeenkomen. Als
dat niet zo is, dient u ofwel de stekker ofwel het
stopcontact te vervangen; gebruik geen
verlengsnoeren of dubbelstekkers.

! Wanneer het apparaat geinstalleerd is, moeten de
snoer en het stopcontact makkelijk te bereiken zijn.

! De kabel mag niet worden gebogen of
samengedrukt.

! De kabel moet van tijd tot tijd worden gecontroleerd
en mag alleen door erkende monteurs worden
vervangen ( zie Service).

! De fabrikant kan niet verantwoordelijkheid
worden gesteld als deze normen niet worden
nageleefd.

TYPEPLAATJE
breedte 43,5 cm.
Afmetingen hoogte 32 cm.
diepte 40 cm.
Inhoud liter 56
Elektrische spanning 230V/400V~ 3N 50/60Hz

aansluitingen maximum vermogen 8450W

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

Energieverbruik convectie Hetelucht
ENERGY LABEL verwarmingsfunctie: E Multikoken
Energieverbruik verklaring Klasse
convectie Natuurlijk
verwarmingsfunctie: —— Traditioneel

Dit apparaat voldoet aan de volgende
EU Richtlijnen:

- 2006/95/EEG van 12/12/06
(laagspanning) en daaropvolgende
wijzigingen;

- 2004/108/EEG van 15/12/04
(elektromagnetische compatibiliteit)
en daaropvolgende wijzigingen

- 93/68/EEG van 22/07/93 en
daaropvolgende wijzigingen

- 2002/96/EC en daaropvolgende

C€
i

wijzigingen




Beschrijving van het (D npesit
apparaat

Algemeen aanzicht

Bedieningspaneel — | GLIJDERS om
_ . roosters in te
7 T schuiven
ITTTTTT \

Rooster GRILL //Il’ ‘\\\\\ positie 5
% ; S == positie 4

0 L] ags
] \k positie 3

Rooster LEKPLAAT L 4 -
C - positie 2
y/ l & ‘% positie 1

Bedieningspaneel

Controlelampje Controlelampje

KOOKPLATEN THERMOSTAAT

_=5 88 85 _cm O 40 P
OO0 e -0
k) 4 3 4 4 4 “I 40““’ 1= %
‘ ‘ Knop

‘ PROGRAMMA’S

Knop THERMOSTAATKNOP

KOOKPLATEN
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Starten en gebruik

! Wij raden u aan bij het eerste gebruik de oven
minstens een uur leeg te laten functioneren, op
maximum temperatuur en met de deur dicht. Nadat u
de oven hebt uitgedaan, opent u de ovendeur en lucht
u het vertrek. De lucht die u ruikt komt door het
verdampen van de middelen die worden gebruikt om
de oven te beschermen.

De oven starten

1. Door aan de knop PROGRAMMA'S te draaien kunt
u het gewenste kookprogramma kiezen.

2. Kies de temperatuur door aan de knop
THERMOSTAAT te draaien. Een lijst met kooktijden en
aanbevolen kooktemperaturen kunt u terugvinden in
de Kooktabel (zie Prograrmma’s).

3. Als het controlelampje THERMOSTAAT aan is,
bevindt de oven zich in de verwarmingsfase en is
bezig de ingestelde temperatuur te bereiken.

4. Tijdens het koken kunt u nog altijd:

- het kookprogramma veranderen met behulp van de
knop PROGRAMMA'S;

- de temperatuur veranderen met behulp van de knop
THERMOSTAAT,;

- het koken onderbreken door de knop
PROGRAMMA'’S weer op stand “0” te zetten.

! Zet nooit voorwerpen op de bodem van de oven; u
riskeert hiermee het email te beschadigen.

! Plaats de ovenschalen altijd op bijgeleverde
roosters.

Ventilator

Teneinde de hitte aan de buitenkant van de oven te
beperken, zijn enkele modellen voorzien van een
ventilator. Hierdoor ontstaat een luchtstroom die
tussen het bedieningspaneel en de ovendeur naar
buiten komt.

! Aan het einde van de kooktijd blijft de ventilator
draaien totdat de oven voldoende is afgekoeld.

Ovenverlichting

Deze gaat werken door de knop PROGRAMMA'’S op

B te draaien. Ze blijft aan wanneer u een
kookprogramma selecteert.
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Programma’s

(1) inpesit

Kookprogramma’s

! Per tutti i programmi € impostabile una temperatura
tra 60°C e MAX, tranne:

e GRILL (hierbijis het aanbevolen alleen MAX te
gebruiken);

e GRATINEREN (hierbij is het aanbevolen niet meer
dan 200°C in te stellen).

= Programma TRADITIONELE OVEN

De onderste en bovenste verwarmingselementen
gaan aan. Met deze traditionele kookwijze is het beter
een enkel rooster te gebruiken: met meerdere roosters
riskeert u een slechte temperatuursverspreiding.

E Programma MULTIKOKEN

Alle verwarmingselementen gaan aan (onder, boven
en cirkelvormig) en de ventilator gaat draaien.
Aangezien de warmte in de hele oven constant is,
zorgt de lucht dat de gerechten op gelijkmatige wijze
gekookt en gebakken worden. Hierbij is het mogelijk
maximaal twee roosters tegelijk te gebruiken.

|—| Programma OVEN BOVEN

Si accende I'elemento riscaldante superiore. Deze
functies kunnen worden gebruikt voor het afmaken
van een gerecht.

[vvv| Programma GRILL

Het bovenste verwarmingselement gaat aan. De hoge
en rechtstreekse hitte bruint de oppervlakten van het
vlees onmiddelijk 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 bovenkant nodig hebben:
biefstuk, entrecote, filet, hamburger etc... U vindt
enkele voorbeelden in de tabel “Praktische
raadgevingen voor het koken”. Kook met de ovendeur
dicht.

';C Programma GRATINEREN

Het bovenste verwarmingselement gaat aan en de
ventilator gaat draaien. Hiermee wordt de
rechtstreekse bovenhitte van de grill gecombineerd
met de circulatie van de lucht in de oven. Eventueel
verbranden van de buitenkant wordt zo vermeden; de
warmte dringt gemakkelijker door naar de binnenkant.
Kook met de ovendeur dicht.

Praktische kooktips

! Gebruik voor het koken met de heteluchtoven nooit
de standen 1 en 5: de hete lucht zou fijne gerechten
kunnen verbranden.

! Bij de functies GRILL of GRATINEREN raden wij u
aan de lekplaat op stand 1 te zetten om eventueel vet
of jus op te vangen.

MULTIKOKEN

e Gebruik de standen 2 en 4, en plaats de gerechten
die meer warmte nodig hebben op stand 2.

e Plaats de lekplaat op de onderste stand en de grill
op de hoogste.

GRILL

e Plaats de grill op stand 3 of 4, plaats de gerechten
op het midden van de grill.

e \We raden u aan het energieniveau op de hoogste
stand te zetten. Het is normaal dat het bovenste
verwarmingselement niet constant aan blijft: zijn
werking wordt geregeld door een thermostaat.

PIZZA

e Per una buona cottura della pizza ultilizzate il
programma MULTICOTTURA.

e Gebruik een lichte aluminium ovenschaal en zet
hem op het bijgeleverde ovenrooster.
Bij gebruik van de bakplaat duurt het langer en
krijgt u waarschijnlijk geen krokante pizza.

e Bij zeer gevulde pizza’s raden wij aan de
mozzarella of andere kaas pas halverwege de
kooktijd toe te voegen.
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Kooktabel
. Gewicht Voorverwarming | Aangeraden | Kooktijd
Programma's | Gerechten (kg) Roosterstanden (minuten) temperatuur | (minuten)
Eend 1 3 15 200 65-75
e Braadstuk 1 3 15 200 70-75
Traditionele | o srollade 1 3 15 200 70-80
oven Koekjes (kruimeldeeg) - 3 15 180 15-20
Taarten 1 3 15 180 30-35
Pizza (op 2 roosters) 1 2en4d 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamsvlees 1 2 10 180 40-45
Kip + gebakken aardappels 1+1 2en4d 15 200 60-70
Makreel 1 2 10 180 30-35
Multikoken Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Soesjes (op 2 roosters) 0.5 2en4 10 190 20-25
Koekjes (op 2 roosters) 0.5 2en4 10 180 10-15
Cake (op 1 rooster) 0.5 2 10 170 15-20
Cake (op 2 roosters) 1 2en4 10 170 20-25
Quiche 1.5 3 15 200 25-30
Oven Boven | Afmaken van het gerecht - 3/4 15 220 -
Tong en inktvis 1 4 5 Max 8-10
Calamari- en garnalenspiesjes 1 4 5 Max 6-8
Kabeljauwfilet 1 4 5 Max 10
Gegrilde groenten 1 30f4 5 Max 10-15
Grill 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
Toast n.°4 4 5 Max 2-3
. Gegrilde kip 1.5 2 5 200 55-60
Gratineren | i 15 2 5 200 30-35




Kookplaat

(1) inpesit

Type kookplaten

Bij de oven hoort een kookplaat die samengesteld kan zijn
uit twee verschillende verwarmingselementen: gietijzeren
elektrische kookplaten (zie afbeelding 7) of glaskeramische
kookplaten (zie afbeelding 2).

S Olo 6
O oM

Aanzetten kookplaat glaskeramiek

Traditioneel kookgedeelte

De traditionele straalelementen zijn gemaakt van
cirkelvormige verwarmingselementen die pas zo'n tiental
seconden na ontsteking rood worden.

leder kookgedeelte heeft zijn eigen bedieningsknop
waarmee u 6 verschillende temperaturen kunt kiezen,
met een minimumwaarde van 1 tot een maximumwaarde
van 6.

Controlelampjes resterende warmte *

De warmtecontrolelampjes (C) geven aan dat het
betreffende kookgedeelte warmer is dan 60°C, ook
nadat het verwarmingselement is uitgeschakeld.

Aangeraden stroomsterktes voor verschillend
gebruik:

Positie |Normale of snelle plaat

0 Uit

1 Groenten en vis

Aardappelen (gestoomd), soep,

2 "
capucijners, bonen

3 Doorkoken van grote hoevelheeden,
minestroni enz.

4 Braden (medium)

5 Braden (hard)

6 Bruin bakken of snel aan de kook brengen

* Slechts op enkele modellen aanwezig.

Praktische tips voor het gebruik van de
glaskeramische kookplaat

! De lijm die gebruikt is voor de afdichtingen laat wat
vetvlekjes achter op het glas. Voordat u de kookplaat
gebruikt, raden wij u aan de vlekken te verwijderen
met een niet-schurend schoonmaakmiddel.
Gedurende de eerste uren van gebruik is het mogelijk
dat u een rubbergeur ruikt, die echter snel wegtrekt.

Teneinde optimale resultaten te bereiken van de

kookplaat:

e gebruik pannen met een platte bodem die perfect
aansluiten op het verwarmgedeelte;

T
e gebruik pannen die groot genoeg zijn om de

kookplaat geheel te bedekken teneinde alle
beschikbare hitte te benutten;

houdt de bodem van de pannen altijd schoon en
droog zodat ze goed aansluiten op het kookvlak. Dit
verlengt de levensduur van zowel de pannen als het
kookgedeelte.

e vermijdt dezelfde pannen te gebruiken die u ook op
een gasfornuis gebruikt: de warmteconcentratie van
gasbranders kan de bodem van pannen vervormen,
waardoor ze niet goed meer aansluiten;

* |aat nooit een kookgedeelte aan staan zonder een pan
erop. De verhitting, die snel het maximum niveau
bereikt, zou de verwarmingselementen kunnen
beschadigen.

31



Voorzorgsmaatregelen en advies

! Ditapparaatis ontworpen en vervaardigd volgens de
geldende internationale veiligheidsvoorschriften. Deze
aanwijzingen zijn geschreven voor uw veiligheid en u dient ze
derhalve goed door te nemen.

Algemene veiligheidsmaatregelen

e Ditapparaatis vervaardigd voor niet-professioneel gebruik
binnenshuis.

e Hetapparaat dient niet buitenshuis te worden geplaatst,
ook niet in overdekte toestand. Het is erg gevaarlijk als het
in aanraking komt met regen of als het onweert.

¢ Maak gebruik van de handgrepen aan de zijkant van de
oven als u het apparaat moet verplaatsen.

¢ Raak de oven niet blootsvoets of met natte handen of
voeten aan.

e Hetapparaat dient om gerechten te koken. Het mag
uitsluitend worden gebruikt door volwassenen en alleen
volgens de instructies die beschreven staan in deze
handleiding.

¢ Gedurende het gebruik van de oven worden de
verwarmingselementen en enkele delen van de ovendeur
heet. Raak ze niet aan en houdt kinderen op afstand.

e \oorkom dat elektrische snoeren van andere kleine
keukenapparaten op warme delen van de oven
terechtkomen.

¢ Laatde ventilatieopeningen en warmteafvoer vrij.

e Pak hethandvat van de ovendeur alleen in het midden vast:
aan de zijkant zou het heet kunnen zijn.

¢ Gebruik altijd ovenwanten om gerechten in de oven te
zetten en eruit te halen.

¢ Plaats geen aluminiumfolie op de bodem van de oven.

e Plaats geen brandbaar materiaal in de oven: als de oven
plotseling aan zou worden gezet, zou dit materiaal viam
kunnen vatten.

e Controleer altijd dat de knoppen in de positie “®"/“0” staan
als het fornuis niet gebruikt wordt.

e Haal de stekker nooit uit het stopcontact door aan het
snoer te trekken.

e Maak de oven niet schoon of voer geen onderhoud uit als
de stekker nog in het stopcontact zit.

¢ Als de oven defectis, mag u nooit aan het interne systeem
sleutelen om een reparatie proberen uit te voeren. Neem
contact op met de Technische Dienst (zie Service).

¢ Plaats geen zware voorwerpen op de open ovendeur.

¢ De glaskeramische kookplaat is bestand tegen

mechanische stoten. Hij kan echter worden beschadigd (of

barsten) als hij wordt geraakt door een puntig object,

bijvoorbeeld door gereedschap. Als dit gebeurt, moet u
onmiddellijk het apparaat afsluiten van de elektrische
stroom en contact opnemen met de Technische Dienst.

e Vergeet niet dat de temperatuur in het kookgedeelte

aanzienlijk hoog blijft tot minstens 30 minuten nadat het
wordt uitgeschakeld.

e Houdt voorwerpen die kunnen smelten op afstand van de

kookplaat, zoals b.v. plastic, aluminium of suikerhoudende
etenswaren. Let vooral op plastic of aluminium
verpakkingen of folie: als u ze op het nog warme of lauwe
kookvlak neerlegt, kunt u een zware schade aanrichten.

¢ Ditapparaat mag niet worden gebruikt door personen

(kinderen inbegrepen) met een beperkt lichamelijk,
sensorieel of geestelijk vermogen of personen die niet de
nodige ervaring of kennis hebben met het apparaat, tenzij
onder toezicht van een persoon die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid of nadat hun is uitgelegd hoe het apparaat
werkt.

¢ Voorkom dat kinderen met het apparaat spelen.

Afvalverwijdering

e Verwijdering van het verpakkingsmateriaal: houdt u aan de

plaatselijke normen, zodat het verpakkingsmateriaal
hergebruikt kan worden.

¢ \/De Europese Richtlijn 2002/96/EC over Vernietiging van

Electrische en Electronische Apparatuur (WEEE), vereist
dat oude huishoudelijke electrische apparaten niet mogen
vernietigd via de normale ongesorteerde afvalstroom. Oude
apparaten moeten apart worden ingezameld om zo het
hergebruik van de gebruikte materialen te optimaliseren en
de negatieve invloed op de gezondheid en het milieu te
reduceren. Het symbool op het product van de
“afvalcontainer met een kruis erdoor” herinnert u aan uw
verplichting, dat wanneer u het apparaat vernietigt, het
apparaat apart moet worden ingezameld.

Consumenten moeten contact opnemen met de locale
autoriteiten voor informatie over de juiste wijze van
vernietiging van hun oude apparaat.

Energiebesparing en milieubesef

¢ Door de oven te gebruiken vanaf het late middaguur tot

aan de vroege ochtend zorgt u ervoor dat uw
elektriciteitscentrale minder wordt belast tijdens het
'spitsuur’.

e Houdt bij de functie GRILL altijd de ovendeur dicht: dit om

betere resultaten te bereiken en voor een betere
energiebesparing (circa 10%).

e Houdt de afdichtingen altijd schoon zodat ze goed

aansluiten op de deur en er geen hitte vrij kan komen.
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Onderhoud en verzorging

(1) inpesit

De elektrische stroom afsluiten

Sluit altijd eerst de stroom af voordat u tot enige
handeling overgaat.

Schoonmaken van de oven

e De buitenkant, dus zowel het email en het roestvrij
staal als de rubberen afdichtingen, kunnen met een
spons en een sopje worden afgenomen. Als de
vlekken moeilijk te verwijderen zijn, kunt u een
speciaal reinigingsmiddel gebruiken. Na het reinigen
dient u alles goed af te spoelen en te drogen. Gebruik
geen schuurmiddelen of bijtende producten.

e De binnenkant van de oven kunt u het beste direct
na gebruik schoonmaken, als hij nog lauw is.
Gebruik warm water en een schoonmaakmiddel,
spoel vervolgens af en droog met een zachte doek.
Gebruik geen schuurmiddelen.

e De accessoires kunnen gewoon worden
afgewassen (eventueel ook in de vaatwasser).

! Gebruik nooit stoom- of hogedrukreinigers voor het

reinigen van het apparaat.

De ovendeur reinigen

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

1. open de deur volledig (z/e
afbeelding).

2. til de hendeltjes op die zich
aan de scharnieren bevinden
en draai ze

(zie atbeelding);

3. pak de deur aan de
zijkanten beet en sluit hem
langzaam, maar niet helemaal.
Druk op de klemmen F, trek
dan de deur naar u toe en haal
hem uit zijn voegen (zie
afbeelding).

Zet de deur weer op zijn plaats
door deze handelingen in
omgekeerde volgorde uit te
voeren.

Controleer de afdichtingen

Controleer regelmatig de staat van de afdichting
rondom de ovendeur. In het geval de afdichtingen
beschadigd zijn, dient u zich tot de dichtstbijzijnde
Technische Dienst te wenden ( zie Service). Gebruik
de oven niet voordat de reparatie is uitgevoerd.

Vervangen van het lampje

Voor het vervangen van het ovenlampje:

1. Schroef het glazen lampenkapje los.

2. Schroef het lampje los en vervang het met
eenzelfde soort lampje: sterkte 25W, fitting E 14.
3. Plaats het deksel er weer op ( zie arb.).

Service

Dit dient u door te geven:

e het model oven (Mod.)

e het serienummer (S/N)

Deze informatie bevindt zich op het typeplaatje op het
apparaat en/of op de verpakking.
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Installation

! Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung bitte
sorgfaltig auf, damit Sie sie jederzeit zu Rate ziehen
kénnen. Sorgen Sie dafur, dass sie im Falle eines
Verkaufs, eines Umzugs oder einer Ubergabe an
einen anderen Benutzer das Gerat stets begleitet,
damit auch der Nachbesitzer die Moglichkeit hat,
darin nachschlagen zu kénnen.

! Lesen Sie bitte folgende Hinweise aufmerksam
durch, sie liefern wichtige Informationen hinsichtlich
der Installation, dem Gebrauch und der Sicherheit.

Aufstellung

! Verpackungsmaterial ist kein Spielzeug fur Kinder.
Es ist entsprechend den Vorschriften bezuglich der
getrennten Millsammlung zu entsorgen (s/iehe
Vorsichtsmalregeln und Hinweise).

! Die Installation ist gemaB den vorliegenden
Anweisungen und von Fachpersonal durchzufihren.
Jede unsachgemaBe Installation kann Menschen und
Tiere geféhrden oder Sachschaden verursachen.

Einbau

Um eine einwandfreie Betriebsweise des Gerétes zu
gewabhrleisten, muss der Umbauschrank folgende
Eigenschaften aufweisen:

e Die an den Backofen angrenzenden Schrankwande
mussen aus hitzebestandigem Material gefertigt sein.

e Bei Mdbeln aus Furnierholz muss der verwendete
Leim einer Temperatur von 100°C standhalten.

e FUr den Einbau des Backofens in einen
Unterschrank (siehe Abbildung) oder in einen
Hochschrank, muss das entsprechende Mébel
Uber folgende Abmessungen verfligen:
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! Nach dem Einbau des Gerates muss eine Berlhrung
mit den Elektroteilen ausgeschlossen sein. Die auf
dem Typenschild enthaltenen Verbrauchsangaben
wurden bei dieser Art der Installation ermittelt.

(i) inpesit

Beliiftung

Um eine einwandfreie Bellftung zu gewahrleisten,
muss die Ruckwand des Schrankumbaus
abgenommen werden. Der Backofen sollte moglichst
so installiert werden, dass er auf zwei Holzleisten oder
aber auf einer durchgehenden Flache aufliegt, die
Uber einen Ausschnitt von mindestens 45 x 560 mm
verfagt (siehe Abbildungen).

Zentrierung und Befestigung

Bringen Sie die 4 seitlich am Backofen befindlichen
Klampen mit den 4 Léchern des Rahmens in
Ubereinstimmung. Achten Sie dabei darauf, dass bei
einer Starke der Umbauschrankwand von:

Befestigung des Gerates am Mébel: Offnen Sie die

Backofenttr und schrauben Sie die 4 Holzschrauben in
die 4 im Backofenrahmen vorgesehenen Lécher ein.

20 mm: der bewegliche Teil
der Klampe abgenommen wird
(siehe Abbildung);

18 mm: die erste, werkseitig
bereits angebrachte Rille
genutzt wird (siehe Abbildung);

16 mm: die zweite Rille genutzt
wird (siehe Abbildung).

! Alle zum Schutz dienenden Teile mUssen so
befestigt werden, dass ein Entfernen derselben ohne
Zuhilfenahme eines Werkzeugs nicht méglich ist.




Elektroanschluss

Der Anschluss an das Stromnetz ist am Herd
vorzunehmen, der werkseitig fur den Betrieb mit
Wechselstrom zu der auf dem Typenschild (siehe
nachfolgende Seite) angegebenen Spannung und
Frequenz ausgelegt ist.

Das Kochfeld wird mittels eines geeigneten
Verbinders an den Herd angeschlossen.

EINBAU-KOCHFELD
Nur bei

einigen
Modellen

/ |
RCfT GEJLB BLAU

2es82R

EINBAUHERD
Bringen Sie den metallenen Schutz nach Anschluss
des Kochfeldes wieder an. Im Falle eines Ausbaus
des Kochfeldes muss der rote Originalstépsel wieder
auf den roten Verbinder aufgesetzt werden.

Anschluss des Netzkabels

g 1. Offnen Sie das

= .

= Klemmengehéause,

| indem Sie unter

Z Zuhilfenahme eines
Z Schraubenziehers die
= .

%/ seitlichen Zungen des

Klemmengehausedeckels
anheben. Ziehen Sie
den Deckel ab (siehe
Abbildung).

2. Installation des Netzkabels: Schrauben Sie die
Schraube der Kabelklemme sowie die Schrauben der
Kontakte L-N-== heraus. Befestigen Sie die Drahte
dann unter Beachtung der entsprechenden Farben
unter den Schraubenképfen: Blau (N), Braun (L), Gelb/
Grin (&X).

Das Klemmengehéause ist werkseitig fur den
Anschluss an ein 400 V/3-Phasen-Netz voreingestellt
(siehe untenstehende Abbildung).

400V 3N~HO5RR-F
5x2.5 CEI-UNEL 35363
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Sollte die Hausanlage andere Eigenschaften
aufweisen (siehe untenstehende Abbildung), sind
beim Elektroanschluss die im Gehause P
untergebrachten Brlcken zu verwenden.

230V ~HO5RR-F 3x4
CEI-UNEL 35363

|||-

N L

g5 (1o

@ @ [p@h

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

|||-
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@0 D@‘i| |D@ﬁ
i@l @1 [p®h

3. Befestigen Sie das Zuleitungskabel in der
entsprechenden Kabelklemme.
4. SchlieBen Sie den Deckel des Klemmengehauses.
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Anschluss des Versorgungskabels an das ! Elektrokabel und Netzsteckdose mussen bei
Stromnetz installiertem Gerat leicht zuganglich sein.

Versehen Sie das Kabel mit einem Normstecker fur ! Das Kabel darf nicht gebogen oder eingeklemmt
die auf dem Typenschild angegebene Belastung werden.

(siehe nebenstehende Tabelle).

Wird das Gerét direkt an das Stromnetz ! Das Kabel muss regelmaBig kontrolliert werden und
angeschlossen, ist zwischen Stromnetz und Gerét ein darf nur durch autorisiertes Fachpersonal

allpoliger, der Last und den einschlagigen ausgetauscht werden (siehe Kundendienst).
Vorschriften entsprechender Schalter mit einer

Mindestoffnung der Kontakte von 3 mm ! Der Hersteller lehnt jede Verantwortung ab, falls diese
zwischenzuschalten. (Der Erdleiter darf vom Schalter Vorschriften nicht eingehalten werden sollten.

nicht unterbrochen werden.) Das Versorgungskabel
muss so verlegt werden, dass es an keiner Stelle einer
Temperatur ausgesetzt wird, die 50°C Uber der
Raumtemperatur liegt.

! Der Installateur ist fir den ordnungsgeméaBen
elektrischen Anschluss sowie die Einhaltung der
Sicherheitsvorschriften verantwortlich.

Vor dem Anschluss stellen Sie bitte sicher, dass:

e die Netzsteckdose geerdet ist und den
gesetzlichen Bestimmungen entspricht;

TYPENSCHILD

e die Netzsteckdose fir die maximale Breite 43,5 cm
Leistungsbelastung des Gerates ausgelegt ist, die Abmessungen Hohe 32 cm
auf dem Typenschild angegeben ist (siehe unten); Tiefe 40 cm
Nutzvolumen Liter 56
e die Versorgungsspannung im Bereich der auf dem S 330V/A00V=3N
Typengchﬂd angegebenen Werte liegt (siehe Elektrischer 58%%%‘:9
unten); Anschluss Maximale Leistungsaufnahme
8450W
e die Netzsteckdose mit dem Netzstecker kompatibel Richtlinie 2002/40/EG (iber die
ist. Sollte dies nicht der Fall sein, wechseln Sie bitte Etikettierung von Elektrobackdsfen.
die Netzsteckdose oder den Netzstecker aus; Norm EN 50304
verwenden Sie keine Verlangerungen und Energieverbrauch Erzwungene
Mehrfachsteckdosen.

Konvektion Heizfunktion:

Echte HeiBluft iE
Deklarierte
Energieverbrauchsklasse
Nattrliche Konvektion

Heizfunktion: ===== Standard Plus

ENERGIE-ETIKETT

Dieses Gerét entspricht den

folgenden EG-Richtlinien:

- 2006/95/EWG vom 12/12/06

(Niederspannung) und

nachfolgenden Anderungen

- 2004/108/EWG vom 15/12/04

(elektromagnetische

Vertraglichkeit) und nachfolgenden

Anderungen

- 93/68/EWG vom 22.07.93 und

nachfolgenden Anderungen
I - 2002/96/EC und nachfolgenden

Anderungen
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Beschreibung des
Gerates

m Gerateansicht
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Inbetriebsetzung und

Gebrauch

(i) inpesit

! Bei erstmaliger Inbetriebnahme sollte der leere
Backofen fur etwa eine Stunde bei Hochsttemperatur
und geschlossener Backofentdr in Betrieb genommen
werden. Schalten Sie das Geréat dann aus, 6ffnen Sie die
Backofentur und lUften Sie die Klche. Der bei diesem
Vorgang entstehende Geruch wird durch das
Verdunsten der zum Schutz des Backofens
aufgetragenen Stoffe verursacht.

Inbetriebsetzung des Backofens

1. Wahlen Sie das gewUnschte Garprogramm durch
Drehen des Knopfes PROGRAMME aus.

2. Stellen Sie die Temperatur durch Drehen des Knopfes
THERMOSTAT ein. Eine Liste von Garprogrammen nebst
der empfohlenen Temperaturen kann in der Back-/Brat-
Tabelle eingesehen werden (siehe Programme).

3. Die auf Dauerlicht eingeschaltete Kontrollleuchte
THERMOSTAT zeigt an, dass die Vorheizphase
abgeschlossen ist. Geben Sie die zu garenden Speisen
in den Backofen.

4. Wéahrend des Garvorgangs sind folgende
Einstellungen jederzeit moglich:

- Anderung des Garprogramms durch Betatigen des
Drehknopfes PROGRAMME;

- Anderung der Temperatur mit Hilfe des Drehknopfes
THERMOSTAT,;

- Unterbrechung des Garvorgangs durch Drehen des
Knopfes PROGRAMME auf die Position ,0".

! Stellen Sie niemals Kochgeschirr auf den
Backofenboden, da dadurch das Email beschadigt
werden kénnte.

! Stellen Sie lhr Kochgeschirr stets auf den mit dem
Geréat gelieferten Backofenrost.

Kihlluftgeblase

Um die Temperaturen an den auBeren Teilen des
Backofens abzusenken, sind einige Modelle mit einem
Kuhlluftgeblase ausgestattet. Dieses erzeugt einen
Luftstrahl, der zwischen Bedienfeld und Backofenttr
austritt.

! Nach Abschluss des Garvorgangs bleibt das
Geblése solange in Betrieb, bis der Backofen
ausreichend abgekuhlt ist.

Backofenlicht

Um dieses einzuschalten, drehen Sie den Knopf

PROGRAMME auf . Es bleibt eingeschaltet, wenn ein
Garprogramm eingestellt wird.
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Programme

Garprogramme

! Fur alle Programme kann eine Gartemperatur von 60°
bis MAX. eingestellt werden, mit Ausnahme der
Programme:

e GRILL (hier empfiehlt sich die Einstellung MAX.)

e Uberbacken/Braunen (es empfiehlt sich, die
Temperatur von 200°C nicht zu Uberschreiten).

=== Programm Standard Plus

Es setzen sich die beiden Heizelemente, das untere und
das obere, in Betrieb. Bei dieser Garart verwenden Sie
bitte nur eine Einschubhohe: Bei gleichzeitigem Garen
bzw. Backen auf mehreren Ebenen ist keine
gleichméBige Hitzeverteilung gewahrleistet.

E Programm Echte HeiBluft

Es schalten sich beide Heizelemente (das obere und
das untere) ein, und das Gebl&ase wird in Betrieb
genommen. Da die Hitze im gesamten Backofen
konstant ist, werden die Speisen sehr gleichmaBig
gegart und gebraunt. Es kann auf maximal zwei
Einschubhohen gleichzeitig gegart werden.

|—| Programm OBERHITZE

Das obere Heizelement schaltet sich ein. Diese Funktion
kann zum kurzen Uberbacken bereits gegarter Gerichte
verwendet werden.

[vvv| Programm GRILL

Das obere Heizelement schaltet sich ein. Durch die
auBerst hohe Temperatur und die direkt auf das Grillgut
gerichtete Hitze wird das Fleisch auf der Oberseite rasch
gebraunt, somit tritt kein Fleischsaft aus und das Fleisch
bleibt zarter. Die Grillfunktion eignet sich ganz
besonders fur solche Speisen, die eine &uBerst hohe
Oberhitze verlangen: Rinder- und Kalbssteaks,
Entrecote, Fleischfilet, Hamburger usw. ... Der Abschnitt
“Praktische Back-/Brathinweis” enthélt einige Beispiele zum
Einsatz des Backofens. Garen Sie bei geschlossener
Backofentur.

T;L' Programm Uberbacken/Briaunen

Das obere Heizelement schaltet sich ein, und das Gebléase
wird in Betrieb gesetzt. Zusétzlich zu der einseitigen
Strahlungshitze zirkuliert HeiBluft im Innern des Backofens.
Hierdurch wird ein Verbrennen der Speisenoberflachen
verhindert, und die Hitze dringt tiefer in die Speisen ein.
Garen Sie bei geschlossener Backofentdr.

Praktische Back-/Brathinweise

' Verwenden Sie beim HeiBluftgaren nicht die
Einschubhthen 1 und 5: Sie sind zu direkt der HeiBluft
ausgesetzt, wodurch empfindliche Gerichte leicht
verbrennen kénnten.

! Setzen Sie beim Garen mit den Programmen GRILL
und Uberbacken/Braunen die Fettpfanne zum
Auffangen von abtropfendem Fett oder Fleischsaft auf
Einschubhothe 1 ein.

Echte HeiBluft

e Verwenden Sie die Einschubhdhen 2 und 4, wobei die
2. Ebene fur die Speisen verwendet werden sollte, die
mehr Hitze verlangen.

e Setzen Sie die Fettpfanne in die untere und den
Grillrost in die obere Fuhrung ein.

GRILL

e Schieben Sie den Grillrost in die Fuhrung 3 oder 4 ein,
und legen Sie die zu garenden Speisen auf die Mitte
des Girillrostes.

e Es empfiehlt sich, die hdchste Energiestufe zu
verwenden. Im Ubrigen ist es bei dieser Funktion
vollig normal, dass das obere Heizelement nicht
standig rot gluht: Es wird durch einen Thermostaten
gesteuert.

PI1ZZA

e Zum optimalen Garen einer Pizza verwenden Sie das
Programm Echte HeiBluft

e Verwenden Sie eine Leichtmetallform und stellen Sie
diese direkt auf den Rost.
Bei Verwendung der Fettpfanne wird die Garzeit
verlangert, und man wird kaum eine knusprige Pizza
erhalten.

e Bei reich belegten Pizzas ist es ratsam, den
Mozzarella erst nach Verstreichen der halben
Backzeit hinzuzugeben.
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Back-/Brattabelle
. Gew. . .. Vorheizzeit Empfohlene | Garzeit
Programme | Speisen (kg) Einschubhéhe (Minuten) Temperatur | (Minuten)
Ente 1 3 15 200 65-75
Kalbs- oder Rinderbraten 1 3 15 200 70-75
Standard Plus | Schweinebraten 1 3 15 200 70-80
Geback - 3 15 180 15-20
Torten 1 3 15 180 30-35
Pizza (auf 2 Ebenen) 1 2und 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamm 1 2 10 180 40-45
Brathdhnchen + Kartoffeln 1+1 2und 4 15 200 60-70
Makrelen 1 2 10 180 30-35
Echte HeiBluft | Plum Cake 1 2 10 170 40-50
Windbeutel (auf 2 Ebenen) 0.5 2und 4 10 190 20-25
Gebéck (auf 2 Ebenen) 0.5 2und 4 10 180 10-15
Biskuitbéden (auf 1 Ebene) 0.5 2 10 170 15-20
Biskuitbdden (auf 2 Ebenen) 1 2und 4 10 170 20-25
Quiche 1.5 3 15 200 25-30
Oberhitze Nachgaren von Speisen - 3/4 15 220 -

Seezungen und Tintenfische 1 4 5 Max 8-10

Tintenfisch- und KrebsspieBBe 1 4 5 Max 6-8

Kabeljaufilet 1 4 5 Max 10
Gegrillte GemUse 1 304 5 Max 10-15
Grill Kalbsteaks 1 4 5 Max 15-20
Koteletts 1 4 5 Max 15-20

Hamburger 1 4 5 Max 7-10
Makrelen 1 4 5 Max 15-20

Toasts 4 Stck. 4 5 Max 2-3
Uberbacken/ | Gegrilltes Hahnchen 1.5 2 5 200 55-60
Brdunen Tintenfische 1.5 2 5 200 30-35
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Kochfeld

Kochfeldarten

Der Backofen wird in Kombination mit einem Kochfeld
geliefert, das mit zwei Arten von Heizelementen bestickt
sein kann: Elektroplatten aus Gusseisen (siehe Abb.7),
oder Glaskeramik-Kochfelder traditioneller Art (siehe Abb.

®isloxe
O Ol

Einschalten des Glaskeramik-Kochfeldes

Traditionelle Kochzonen

Bei den traditionellen Heizelementen (A) handelt es sich
um Ringheizkdrper mit extrem kurzer Aufgluhzeit (nur
wenige Sekunden nach dem Einschalten).

Jede Kochzone hat ihren eigenen Schalter, mit dem 6
unterschiedliche Temperaturen (vom Mindestwert 1 bis
zum Héchstwert 6) eingestellt werden koénnen.

Restwarmeanzeigen*

Die Kontrollleuchten (C) zeigen an, dass die
entsprechende Kochzone, auch wenn sie bereits
ausgeschaltet wurde, noch heif3 ist, und eine Temperatur
von 60°C Ubersteigt.

Empfohlene Leistungsstufen fiir die
unterschiedlichen Gararten:

Einstellung |Normal- oder Schnellkochplatte

0 Ausgeschaltet

1 Garen von Gemuse, Fisch

2 K_artoffeln (dampfen) Gemiisesuppen,
Kichererbsen, Bohnen

3 Weite"rgaren von Eintopfgerichten und
Gemiusesuppen

4 Braten (méaBige Hitze)

5 Braten (starke Hitze)

6 Anbraten von Fleisch und rasches

Aufkochen von Speisen

* Nur bei einigen Modellen

Praktische Hinweise zum Gebrauch des
Glaskeramik-Kochfeldes

B Der auf die Dichtungen aufgetragene Leim konnte
Fettspuren auf dem Glas hinterlassen. Wir empfehlen
Ihnen, diese vor Einsatz des Gerétes mit einem
herkdmmlichen Reinigungsmittel (eine nicht scheuernde
Poliercreme) zu entfernen. Wéhrend der ersten
Betriebsstunden kénnte ein Geruch verbrannten Gummis
zu vernehmen sein. Dies wird sich nach kurzer Zeit geben.

So gibt lhnen Ihr Kochfeld sein Bestes:

e Benutzen Sie Kochgeschirr mit flachem Boden, um zu
gewahrleisten, dass der Boden vollstandig auf der
Heizflache aufliegt.

—

s
Benutzen Sie Kochgeschirr, dessen Durchmesser mit
dem der Kochzone Ubereinstimmt, d.h. dessen Boden

die Kochzone ganz bedeckt, und somit die gesamte
Warme genutzt wird.

[V

e Achten Sie darauf, dass der Boden des Kochgeschirrs
trocken und sauber ist; nur so ist ein perfektes Aufliegen
des Geschirrbodens, sowie eine lange Lebensdauer
von Kochzone und Geschirr gewéhrleistet.

e Vermeiden Sie den Einsatz von Kochgeschirr, das
auch auf Gasflammen verwendet wird: Die auBerst
hohe Hitzekonzentration der Gasbrenner kénnte die
Topfbdden leicht verformen und demnach die
korrekte Auflage beeintrachtigen.

e |assen Sie niemals eine Kochzone eingeschaltet,
wenn kein Topf darauf steht. Auf diese Weise wurde
die Kochzone in kurzester Zeit auf Hochsttemperatur
gebracht, was Schaden an den Heizelementen zur
Folge haben kénnte.
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VorsichtsmafBregeln und Hinweise

! Das Gerat wurde entsprechend den strengsten internationalen
Sicherheitsvorschriften entworfen und gebaut. Nachstehende
Hinweise werden aus Sicherheitsgrinden geliefert und sollten
aufmerksam gelesen werden.

Allgemeine Sicherheit

Dieses Gerét ist fur den nicht professionellen Einsatz im privaten
Haushalt bestimmt.

Das Gerat darf nicht im Freien aufgestellt werden, auch nicht,
wenn es sich um einen geschitzten Platz handelt. Es ist
geféhrlich, das Gerét Gewittern und Unwettern auszusetzen.

Benutzen Sie zum Handling des Gerétes stets die sich seitlich am
Backofen befindlichen Gerétegriffe.

Berthren Sie das Gerét nicht mit nassen oder feuchten Handen
oder FUBen und auch nicht, wenn Sie barful3 sind.

Das Gerét darf nur von Erwachsenen und gemaB den Hinweisen
der vorliegenden Bedienungsanleitung zur Zubereitung von
Lebensmitteln verwendet werden.

Bei in Betrieb befindlichem Geréat werden die
Heizelemente und einige Ofentiirteile sehr heiB.
Beriihren Sie sie nicht und halten Sie Kinder vom
Ofen fern.

Vermeiden Sie, dass die Stromkabel anderer Elektrogerate in
Kontakt mit heiBen Backofenteilen gelangen.

Die zur Beltiftung und Warmeableitung vorgesehenen Offnungen
durfen nicht zugestellt bzw. abgedeckt werden.

Fassen Sie den Giriff zur Turéffnung stets in der Mitte an. An den
Seiten konnte er hei sein.

Verwenden Sie stets Backofenhandschuhe.

Kleiden Sie den Boden des Backofens nicht mit Aluminiumfolie
aus.

Legen Sie keine entziindbaren Materialien in den Backofen: Sie
konnten sich entziinden, wenn das Gerat versehentlich
eingeschaltet wird.

Vergewissern Sie sich stets, dass sich die Reglerkndpfe auf
Position “@"/0” befinden, wenn das Gerat nicht in Betrieb ist.

Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Kabel aus der
Netzsteckdose, sondern nur am Netzstecker selbst.

Ziehen Sie vor der Reinigung oder vor WartungsmaB3nahmen stets
den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

Bei etwaigen Stérungen versuchen Sie bitte nicht, Innenteile selbst
zureparieren. Kontaktieren Sie den Kundendienst (siehe
Kundendiensy).

Stellen Sie bitte keine schweren Gegenstande auf der gedffneten
Backofentir ab.

Das Glaskeramikkochfeld ist stoBfest; dennoch kann es durch
StéBe bzw. Aufprall von spitzen Gegenstéanden zerbrechen.
Schalten Sie das Kochfeld in einem solchen Fall vom Stromnetz
und wenden Sie sich an die Kundendienststelle.

Bitte bertcksichtigen Sie, dass die Kochzonen noch fir ca. 30
Minuten nach dem Ausschalten sehr heiB3 bleiben.

Halten Sie sémtliche Gegensténde, die schmelzen kénnten, wie
Plastikteile oder Kunststoffe sowie Zucker oder stark
zuckerhaltige Speisen von dem Kochfeld fern. Achten Sie
besonders auf Verpackungsmaterial, Frischhaltefolie und Alufolie:
wird derartiges Material auf den noch heiBen oder warmen
Oberflachen belassen, kénnen sie das Kochfeld dauerhaft
beschadigen.

Das Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen
(einschlieBlich Kinder) mit eingeschrankten kérperlichen,
geistigen oder Wahrnehmungsféhigkeiten oder aber ohne
ausreichende Erfahrung und Produktkenntnis geeignet,
sofern sie nicht durch eine fir ihre Sicherheit
verantwortliche Person beaufsichtigt werden oder zuvor
Anleitungen zum Geréategebrauch erhalten haben.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Entsorgung

Entsorgung des Verpackungsmaterials: Befolgen Sie die lokalen
Vorschriften; Verpackungsmaterial kann wiederverwertet werden.

GemaR der Européischen Richtlinie 2002/96/EC Uber
Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) durfen
Elektrohaushalts-Altgeréate nicht tber den herkémmlichen
Haushaltsmullkreislauf entsorgt werden. Altgeréte mussen
separat gesammelt werden, um die Wiederverwertung und
das Recycling der beinhalteten Materialien zu optimieren
und die Einflusse auf die Umwelt und die Gesundheit zu
reduzieren. Das Symbol ,durchgestrichene Milltonne* auf
jedem Produkt erinnert Sie an Ihre Verpflichtung, dass
Elektrohaushaltsgeréte gesondert entsorgt werden mussen.
Endverbraucher kénnen sich an Abfallamter der Gemeinden
wenden, um mehr Informationen Uber die korrekte
Entsorgung ihrer Elekirohaushaltsgeréate zu erhalten.

Energie sparen und Umwelt schonen

Fur einen sparsamen Energieverbrauch verwenden Sie den
Backofen in den Stunden zwischen dem spéten Nachmittag und
demfriihen Morgen.

Es empfiehlt sich, das Garprogramm GRILL stets bei
geschlossener Backofentlr zu verwenden: Dadurch erzielen Sie
nicht nur optimale Ergebnisse, sondern sparen auch Energie (ca.
10%).

Halten Sie die Dichtungen sauber und in einem einwandfreien
Zustand, so dass sie gut an der Tur anliegen und keine
Warmeverluste verursachen.




Reinigung und Pflege

Abschalten lhres Gerates vom Stromnetz

Vor jeder Reinigung und Pflege ist das Ger&t vom
Stromnetz zu trennen.

Reinigung des Gerates

¢ Die emaillierten oder aus Edelstahl gefertigten
AuBenteile des Gerates sowie die Gummidichtungen
kénnen mit einem mit lauwarmem Wasser und einem
neutralen Reinigungsmittel getrankten Schwamm
gereinigt werden. Sollten die Flecken nur schwer zu
entfernen sein, verwenden Sie spezielle
Reinigungsmittel. Es ist ratsam, die Teile nach der
Reinigung gut nachzuspulen und trockenzureiben.
Benutzen Sie auf keinen Fall Scheuermittel oder
sonstige scharfe Reiniger.

e Der Backofen sollte méglichst nach jedem Gebrauch,

solange er noch leicht warm ist, gereinigt werden.
Verwenden Sie hierzu warmes Wasser und ein
Reinigungmittel, spulen Sie mit Wasser nach und
reiben Sie den Backofen mit einem weichen Tuch
trocken. Vermeiden Sie Scheuermittel.

e Das Zubehor lasst sich wie normales Geschirr
reinigen (auch im Geschirrspuler).

! Verwenden Sie zur Reinigung der Kochmulde keine

Dampf- oder Hochdruckreinigungsgeréte.

Reinigung der Tur

Reinigen Sie die Backofentlr aus Glas bitte nur mit
einem weichen Schwamm und mildem Spulmittel und

trocknen Sie sie abschlieBend mit einem weichen Tuch.

Verwenden Sie keine rauen, scheuernden Materialien
oder scharfkantige, metallische Schaber, da diese
Kratzer auf ihrer Oberflache hinterlassen und das
Zerbrechen des Glases zur Folge haben kénnen.

Trocknen Sie es anschlieBend mit einem weichen Tuch.

Um den Backofen muhelos grindlich reinigen zu
kénnen, kann die Backofentir abgenommen werden:

1. Offnen Sie die Tur ganz
(siehe Abbildung),

2. klappen Sie die seitlich an
den beiden Scharnieren

N F befindlichen Hebel hoch und
\ drehen Sie diese;
(siehe Abbildung);

3. fassen Sie die Tur an den
beiden auBeren Seiten und
schlieBen Sie sie langsam,
jedoch nicht ganz. Drlucken Sie
auf die Arretierbolzen F und
ziehen Sie dann die Tur zu sich
hin aus den Scharnieren heraus
(siehe Abbildung).

In umgekehrter Reihenfolge wird
die Backofenttr wieder
angebracht.

Uberpriifung der Dichtungen

Kontrollieren Sie in regelméaBigen Abstanden den
Zustand der Dichtung rund um die Backofenttr. Wenden
Sie sich im Falle einer Beschadigung dieser Dichtung an
lhre nachstgelegene Kundendienststelle (siehe
Kundendienst). Es empfiehlt sich, den Backofen bis zur
erfolgten Reparatur nicht in Gebrauch zu nehmen.

Lampenaustausch

Verfahren Sie zum Austausch der Backofenlampe wie
folgt:

1. Drehen Sie die Glasabdeckung der Lampenhalterung
heraus.

2. Schrauben Sie die Lampe heraus und ersetzen Sie
sie durch eine neue Lampe desselben Typs: Leistung 25
W, Sockel E 14.

3. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder an (siehe
Abbildung).

Kundendienst

Geben Sie bitte Folgendes an:

e das Geratemodell (Mod.)

e die Modellnummer (S/N).

Letztere Informationen finden Sie auf dem Typenschild,
das sich auf dem Geréat und/oder der Verpackung
befindet.
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EykaraoTaon

! Eival onuavTiké va dlatnpeite To eyXEIpidlo auTod yia
Va UTTOPEITE VA TO CUPPBOUAEUEDTE OTTOIOBATTIOTE OTIYUA.
> TTEPITITWON TTWANCNG, TTAPAXWPENONG A
peTakouiong, BeRaiwbeite OTI TTapapével Padi Pe Tn
OUOKEUN yia TTANPo@OPNCT Tou VEOU IBIOKTATN YIa TN
AgIToUpYia KAl TWV OXETIKWY TTPOEIOOTTOINTEWV.

I AlaBAaoTe TTPOCEKTIKA TIG OONYIES: UTTAPXOUV
ONMAVTIKEG TTANPOYOPIES YIa TNV EYKATACTACN, TN
XPAOoN Kail TNG ac@AAEIag.

TotroBéTnon

! O1 ouokeuaaieg dev gival Traixvidia yia TTaidid Kai
atropakpUvovTal CUPQWYA PE TOUG KAVOVEG YIa TN
dlagopoTroinuévn ouAoyn (BAETTE Mpo@UAAEEIS Kal
OUMBOUALG).

I H eykaTtdoTaon Slevepyeital oUPQWVa PE TIG 00nyieg
QUTEG Kal ATTd TIPOCWTTIKO ETTAYYEAUATIKG EIOIKEUPEVO.
Mia eo@aApévn eykatdoTaon PNTTopEi va TTPOKAAEDEI
{nMIEG o€ ATopa, Cwa A avTIKEIPEVA.

EvToixiouog

MNa ™ dlao@aAlion piag KaAAG AsiToupyiag TnG
OUOKEUNG €ival atrapaitnTo To ETTITTAO va €XEI TO
KOTAAANAQ XOPOKTNPICTIKA:

* TO YEITOVIKA TTAVEA TOU QOoUpPVOU TTPETTEN Va ival aTrd
UAIKO avBeKTIKO OTn BepudTnTa.

e OTNV TEPITTTWAON ETITTAWY aTTO popiocavida, ol
KOAAEG TTPETTEN VA gival avOeKTIKEG o€ BepuoKkpaaoia
100°C.

* yla ToV evToIXIONG TOU oUpvou, TOGO OTNV
TEPITITWON E1I0QYWYAG KATW A6 TOV TTAYKO
(BAETTE €IKOVA) 600 Kal o€ GTAAN, TO £TTITTAO TTPETTEI
va €xEl TIC akOAoUBEC BIaoTATEIG:
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I Apou evToIxIOTEl N CUOKEUA dev TTPETTEI va UioTavTal
ETTAPEG PE TA NAEKTPIKA PEPN.

O1 dnAwaoelg KaTavaAwaong TToU ava@éPovTal aTNV
TAPTTEAITOO XOPOKTNPICTIKWY PETPABNKAV YIa auTOV TOV
TUTTO EyKATAOTAONG.

Agpiopoég

MNa mn dloo@aAion kaAou agpiopoU Ba TTPETTEl va
AQOIPETETE TO TTIOW TOiXWHa Tou dlapepiouarog. Eivai
TIPOTIUOTEPO VA EYKATACTACETE TO POUPVO ETCI TTOU Va
oTtnpicetal o€ dUo {UAa ) o€ £vav auvexn TTAYKO TTOU Va
£xel Avolyua TouAdxioTov 45 x 560 mm (BAETTE €IKOVEG

KevTpdpiopa Kol oTEPEWON

PubBuioTe Toug 4 TdKoug TTOU BpiokovTal TTAEUpPIK& TOU
@ouUpvou, atrévavTi ato TIG 4 OTTEG OTO TTEPIUETPIKO
TTAQigl0, ye BAon To TTaX0G TOU TTAGiVOU TOU ETTITTAOU:

axog 20 mm: aQaipéoTE TO
KIvNTO JEPOG TOU TAKOU (BAETTE
€IKOVA ).

TTaXog 18 mm: xpnoIPOTIOINGTE
TO TIPWTO KAVAAI, OTTWG
ugioTaTal atrd Tov
KataokeuaaTr] (BAETTE eikOva)

TTAX0G 16 mm: XPNOCIKOTIOINGTE
TO OeUTEPO KAVAAI (BAETTE
€IKOVQ).

Mo va OTEPEWOETE TN CUOKEUN OTO ETTITTAO: AVOIETE TNV
TOPTA TOU PoUpVoU Kal BIdWaTE 4 EUAIVEG Bideg oTIG 4
OTTEG TTOU BPIOKOVTAI GTO TTEPIMETPIKO TTAAICIO.

1'0OAa 1a pépn 110U €€aa@aAifouv TNV TTpoaTacia
TIPETTEI VA Eival OTEPEWMEVA WE TETOIO TPOTTO TTOU VO
MNVv gTopoUv va agaipebolv Xwpig Tn Borbeia KATToI0U
epyaAeiou.




(i) inpesit

HAekTpIKA oUvdeon To KouTi aKPOSEKTWV TTPOCPEPETAl yIa oUVDEDN o€ 400
V 1p1900IKA (BAETTE EIKOVEG TTAPAKATW ).

H nAekTpikr} oUvdeon aTo BiKTUO TTPETTEN Va

TIPAYMATOTTOIEITAI OTNV Koudiva, TTou gival £€TOIUN yia TN 400V 3N~HO5RR-F
Aeitoupyia pe evaAAaoaduevo pelpa, Pe Taon Kal N 5x2.5 CEI-UNEL 35363
ouxvoTNTA TTOU aVA@EPOVTAl OTNV TOUTTEAITOA = N L1L213

XOPAKTNPIOTIKWYV (BAETTE €TTOUEVN GEAIDQ). T T

H em@dvela payeipéuatog ouvdéeTal aTnv koudiva D@E D@“D’ D@ﬁ

SlapEéoou eVOG aVTIOTOIXOU OUVOETHOU.
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— “ — W AV n NAEKTPIKA EYKOTAGTACN AVTIOTOIXEI € GAAQ
XOPAKTNPIOTIKA (BAETTE EIKOVEG TTAPAKATW),
dlevepyNOTE TNV NAEKTPIKA GUVOEDT XPNOIUNOTTIOIWVTAG

ETOATAATOTIXETTAIC TIG aTTOANEEIC oUVOEONG TToU BpiokovTal Héoa OTO KOUTI
EmavatomoBetioTe TNV YETAAAIKA TTPOCTOCIO JETA TN P.
ouUvdeaon Tou TTAICioU. Y€ TTEPITITWON aPAiPEONG TOU
TrAaigiou Ba TTPETTEl va EavaBAAETE TO KOKKIVO TTWHA
oaTnv apyn Tavw atod Tov KOKKIVO OUVOETHO.
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2. XpnoiyoTroinoTe To KaAwdIo TpoYodoaiag:
ZeBIdwaTe TN Bida aoc@daAiong kaAwdiou Kai TIG Bideg
TWV EMAPWY L-N-== Kal KATOTTIV OTEPEWOTE Ta
KaAwdIa KATW aTTd TIG KEPAAEG TwV BIdWV PE BAon Ta
xpwuara MtAe (N) Kagé (L) Kitpivo-Trpaaoivo ().

3. 2TEPEWOTE TO KAAWDIO TPOPOdOTiag GTO
QVTIOTOIXO OTOTT.
4. KAgioTe TO KATTAKI TOU KOUTIOU OKPOJEKTWV.
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D
20vdeon Tou KaAwdiou Tpo@odoaiag oTo dikTUO

MovTdpeTe 0TO KAAWDIO Wi KAVOVIKOTTOINKEVN TTRIa
VIO TO QOPTIO TTOU AVaQEPETAl OTNV TAUTTEAITOO
XOPAKTNPIOTIKWYV (BAETTE OITTAQ).

2 € TTEPITITWON APEONG oUVOEDTNG OTO JIKTUO TTPETTEI VO
TTOPEPPAAANETE PETAEU TNG CUOKEUNG KAl TOU BIKTUOU
évav TTOAUTTOAIKO BIAKOTITN PE EAAXIOTO AvOolyua JETAEU
TWV €TTAQWY 3 mm KatdAANAo yia To QopTio Kal
OUN@WVO PE TOUG IOXUOVTEG Kavoviououg (To aUpua
NG yeiwang Oev TTPETTEl va OIAKOTITETAI ATTO TOV
B1aKOTITN). To KaAWdIo TPoYodoaiag TTPETTEN va gival
TOTTOBETNPEVO 101 TTOU G€ KAVEVA ONMEIO va unv
Zemmepvael katd 50°C Tn Bepuokpaaia Tou
TTEPIBAAAOVTOG.

1 O 1eXVIKOG eyKATAOTAONG €ival UTTEUBUVOG yia TN
OwoTA NAEKTPIKN oUvdEDN KAl yIa TNV TAPNGN TWV
KOVOVWY 0CQaAEiag.

Mpiv dievepynoeTe Tn olvdeon BeRaiwbeite OTI:
* H mpiCa va diabéTel yeiwaon kal va gival CUPQWVa e
TO VOUO.

+ HmpiCa va gival og Béon va ugioTaTal To PEYIOTO
QOPTIO 10XU0G TNG INXAVAG, OTTWG AVOQEPETAI TNV
TAPTTEAITOO XOPOKTNPIOTIKWY (BAETTE TTAPAKATW);

. . . . MINAKIAA XAPAKTHPIZTIKQN
* n TGON TPOPOdOGIag va TTEPIAAUBAVETAI OTIG TINEG TNG

TAUTTENITOOG XAPOKTNPIOTIKWY (BAETTE TTOPAKATW);

TIAGTOG cm 43,5

AlaoTdoeig Uyog cm 32
e n Tpica va gival cupBaTr Pe To BUCHA TNG CUOKEURG. BaBog cm 40
> avTiBeTn TTEPITITWON AVTIKATACTAOTE TNV TTPICa.
Mn XpnNOIUOTTOIEITE TIPOEKTATEIG Kal TTOAUTTPILC. ‘Oykog 56 Aitpa
I ApoU gykataoTabei n ouoKeur, TO NAEKTPIKO KAAWDIO HAekTpikég Tdon 230V/400V~ 3N 50/60Hz
Kol N NAEKTPIKA TTPICa TTPETTE VA €ival EUKOAQ ouvbiozig HeyioT amroppo@oUpevn I0xug 8450W
TpooBaoiua. Odnyia 2002/40/CE yia TNV £TIKETA TwV
NAEKTPIKWY POUPVWV.
! To KaAWDIO dev TTPETTEN va DITTAWVEI i va GUPTTIECETAL. Kavoviopség EN 50304
, , , , Karavdhwon evépyeiag Puoikn
! To kaAwdIo TTPETTEI VO EAEYXETAI TTEPIOBIKA KAl VA TO ENERGY aywyIHTNTA — AeToupyia

QVTIKOBIOTATE POVO aTTO £EOUCIOBOTNUEVOUG TEXVIKOUG LABEL Béppavong: :‘E MNapadooiakdg
(BAETTE Texvikn YTTOOTAPIEN). -
Karavahwaon evépyeiag dnAwon

I H emixeipnon amoTtroigital kGBe euBUVNG 6TAV OI Katnyopiag Auvapikrig aywyIuotnrag -

. . . AEITOUPYIO
KOovOveg auToi dev TnpouvTal. Bépuavonc; MoAupaygipeLa.

H ouokeun auth gival cUp@wvn PE TIg
ak6Aoubeg Koivotikég Odnyieg:
2006/95/CEE 1ng 12/12/06 (XaunAr Tdaon)
KOl JETAYEVEOTEPEG TPOTTOTIOINOEIG —
2004/108/CEE 1n¢ 15/12/04
(HAekTpopayvnTiKr) ZupBaTdTnTa) Kai
UETAYEVEDTEPEG TPOTTOTTOINTEIG -
93/68/CEE ¢ 22/07/93 kai
METAYEVETTEPEG TPOTTOTTOINTEIG.
2002/96/EK kai yeTayeveéoTEPES
TPOTIOTTIOINTEIG.
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EKKivnon kai xpnon

! 370 TTPWTO Avapua AIToupynoTe To @oUpvo AdEIO Yia
TOUAGXIOTOV IO WPA PE TO BEPPOOTATN OTO PEYICTO Kal
ME TNV TOpTa KAEIOTH. MeTd 0N 0TE, avoifTte TNV TTOPTA
TOU OoUPVOU Kal agpioTe To XWpo. H ooun tTrou
avadueTal ogeileTal TNV EEATUION TWV OUCIWY TTOU
XPNOIKOTToIRBNKAV yia TNV TTPOCTACIa TOU poUpvou.

Ekkivnon Tou @oUpvou

1. EMA£EETE TO €MIBUPNTO TTPOYPAUUA HAYEIPEUATOS
oTpépovTag Tov emAoyéa Twv NMPOTPAMMATQN.

2. EmA&ETE TN Beppokpacia oTpEPovTag Tov ETTIAOYEQ
Tou ©OEPMOZXTATH. Mia AioTa pe Ta ynoiyata Kai Tig
OXETIKEG TTPOTEIVOUEVES BEpOKpaaTies eival dIaBETiun
aTov lMivaka ynaoipatog (BAéTe MNMpoypduuaTa).

3. To evdeIkTIKO wTakI OEPMOZTATH avauuévo
Oeixvel TN @aon TTpoBépuavong péExp! TNV TeBeioa
Beppokpaaia.

4. Katd 1o payeipepa uTropeite avra:

- va 0AAGEETE TO TTPOYPANMA PAYEIPEUATOS EVEQPYWVTAG
oTov emmAoyéa MPOrPAMMATQN

- va oAANGEETE TN BepUoKpATia EVEPYWVTAG GTOV
emAoyéa OEPMOZTATH

- va OIOKOTITETE TO POYEIPEUD PEPVOVTAG TOV ETTIAOYEQ
MPOrPAMMATQN oTn 6éon “0”.

I Mnv a1roB£TeTe TTOTE AvTIKEiuEVA OTNn BAon Tou
@oUpvou dI0TI UTTopPEi va TTPOKANBoUV CnUIEG GTO
OMAATO.

I Na B€T1eTe TTAVTA TO OKEUN PAYEIPEUOTOG GTO
TTAPEXOUEVO TTAEY Q.

Aepiopdg wiogng

MNa TNV €TTiITEUEN PIOG PEIWONG TWV ECWTEPIKWV
BeppoKpPaTIWY, oplouéva PHoVTEAQ SlaBETouy évav
aveUIoTAPA YUENG TTou TTapdyel peUua agpa TTou
eCEpYETAI HETAEU TNG METWTING Kal TNG TTOPTAG TOU
pouUpvou.

1 210 TEAOG TOU PAYEIPEPATOS O AVEUIOTHPAG
TTOPOAUEVEI EVEPYOG HEXPIG OTOU O PoUpvog YuyBei
IKOVOTTOINTIKG.

dwg ToU Poupvou
Avael emAéyovtag { e Tov TTIAOYEQ

MPOrPAMMATQN. Napapéver avaupévo oTav
emAEyeTal Eva TTPOYPANKA WNOiUaTOoG.




[MpoypauuaTa

MpoypdupaTa HAYEIPENATOG

! Ta 6Aa Ta TTpoypPAPPaTa UTTOPED va TEBET pia
Beppokpaaia petagt 60°C kal MAX, ekTdq:

* GRILL (ouviatdrai va Béoete povo ato MAX)

* GRATIN (ouvioTaral va pnv EEePVATE TN
Beppokpaacia Twv 200°C).

= Tpoypépuara MAPAAOZIAKOY ®OYPNOY

EvepyoTtroloUvTal Ta U0 BEpUAVTIKA OTOIXEIQ, TO KATW
Kal To eTTévw. Me autd 10 TTapadooiakd payeipepa givai
KOAUTEPA VA XPNOIUOTIOIEITE HOVO £va ETTITTEDO: UE
TTEPICOOTEPA ETTITTEDA UTTAPXEI KAKF KATAVOWA TNG
Bepuokpaaiag.

= Mpoypappa MOAYMATEIPEMATOX

EvepyoTtroloUvTtal 6Aa Ta BeppavTikd aToixeia (KATw Kal
€TTAVW) Kal TIBETAI O A&ITOUpYia 0 aveuIaTHPaG. ETeidn
n BepudTNTa €ival oTabeph ag 6A0 TO PoUPVOo, 0 AEPAG
WAVEI Kal pOOOKOKKIVICEl TO paynTd OUOIOUOPYPQ.
MTTopeiTe va XpnoIKOTTOIEITE TO TTOAU SUO £TTITTEdO
TauTOXPOVA.

|—| Mpoypaupa ®OYPNOS EMANQ

AvdBel To eTrdvw BeppavTikd aToixeio. H Aeitoupyia
QUTA UTTOPEI Va XPNOIPOTIOIEITAI VIO GUUTTARPWGCN TOU
YnoiyaTog.

[vvv| Tlpdypappa GRILL

AvdBel To eTavw BeppavTiko oToixeio. H apketd uwnAn
Kal GUECT) BEPUOKPATIa TOU YKPIA ETTITPETTEI TO AUECO
ETTIPAVEIOKO PODOKOKKIVIOUO TWV TPOPIHWYV TTOU,
eUTTOdICOVTAG TNV OTTWAEIQ TWV XUPWV (Coupi), Ta
dlatnpei Mo TPpUPEPd ECWTEPIKA. TO WASIUO OTO YKPIA
ouvioTATal 1IS1AITEPA YIa EKEIVA TA GAYNTA TTOU ATTAITOUV
uYwnAn emmeaveiakn Bepuokpaaia: PTTpIlOAES BodIVEG
Kal pooxapioleg, entrecote, QIAETO, XAUTTOUPYKEP
KATT.... Opliopéva TTapadeiypata XpRong avagépovTal
otnVv Tapdypa@o “INpakTIKEG CUMBOUAES yia TO
WAOIUO”. AIEVEPYEITE TA JAYEIPEPATA E TNV TTOPTA TOU
@oUpPVOU KAEIOTH.

';C Mpdypaupa GRATIN

EvepyoTrolgital To eTTévw BepuavTikd aToIXEIO Kal
TiBeTaI O€ AgiToUupyia 0 avepIoTAPAG. ZUVOUACLel TN
BeppIkr akTivOBoAia piag KaTelBuvong Pe TN SUVAIKI

(i) inpesit

KUKAO®@OpIa TOU 0€Pa 0TO ECWTEPIKO TOU poUpvou.
AUTO TTaPEUTTOBICEI TO ETTIPAVEIAKO KAWIUO TWV
TPOWYIiPwWY auEdvovTag Tnv IoxU dieioduong TnNG
BeppoOTNTOG. AlEVEPYEITE TO POYEIPEUATA UE TNV TTOPTA
TOU OUPVOU KAEIOTH.

MpakTIKéG CUPNBOUAEG YnoipaTog

| 310 gayelpéuaTa Pe aépa Pn XPNOIUOTTOIEITE TIG BECEIG
1 kai 5: déxovTal atr’ euBeiag To Bepud aépa TTou Ba
MTTOpOUCE va TTPOKAAECEl KaWipaTa OoTa euaicOnTa

TPOPIUA.

! 1a payeipépata GRILL kar GRATIN, va TotroBeteite
TOV AITTOCUAAEKTN 0Tn B€an 1 yia TN cuAAoyr) Twv
UTTOAEIMPATWY PayelpEUaTog (CoOUpIa i/kal AiTTn).

MOAY-MATEIPEMA

* VO XPNOIUOTTOIEITE TIG BéTeIg 2 kal 4, BéTovTag OTN 2
TA TPOPIYA TTOU ATTAITOUV TTEPITOOTEPN BEPUOTNTA.

* Na To1r00¢eTEiTE TO NTTOCUAAEKTN XOUNAG KOl TO
TIAéYHa WNAQL.

GRILL

» TomoBeteite TO TTAéyPa 0T Béon 3 A 4, dieuBeTWVTAG
TA TPOPIPO OTO KEVTPO TOU TTAEYHATOG.

« ZuvioTdtal va BETETE TN OTABUN EVEPYEIQG OTO
péyioTo. Mnv EagviadeaTe av n eTTavw avTioTaon dev
gival guvexwg avappévn: n Aeimoupyia TnG AEyxeTal
atd OepuooTdTn.

MT=A

» [Na kaAd YAoIPo TnG TTToag va XPNOIUOTIOIETE TO
mpoypappa MOAYMATEIPEMATOX.

+ XpnaoigoTrolnoTe éva Tawi EAa@poU aAoupiviou
TOTTOBETWVTAG TO GTO TTAEYUA TTOU OOG TTAPEXETAI.
Me Tov AITTOGUAAEKTN augdvouv o1 XpOvol YnoiuaTog
Kol BUOKOAQ TTETUXAIVETE PIO TTITGA TPAYAVH.

o Y& TIEPITITWON WE TTITOEG e TTAOUCIO YEUION
OuVIOTATAI Va EI0AYETE TN JOTOApPEAT OTN PEON TOU
YnoipaTog.
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Mivakag ynoipyarog

n . Toé Bdpog Oéon Twv MNpoBéppavon | Mpoteivopevn A'd.p“'u
poypdppara pogina (Kg) EMTTEdWV (AemrTd) Bepuokpacia wnolparog
(AemrTd)
MNama 1 3 15 200 65-75
. Wnté pooxapioio i Bodivéd 1 3 15 200 70-75
"“g"c‘g‘:"lg"g““ WnTé XoIpIve 1 3 15 200 70-80
MTriokéta (ppoAag) - 3 15 180 15-20
KpooTtdreg 1 3 15 180 30-35
Mitoa (o€ 2 B¢o¢Ig) 1 2 ka1 4 15 230 15-20
Nagavia 1 3 10 180 30-35
Apvi 1 2 10 180 40-45
Wntd KOTOTTOUAO + TTATATEG 1+1 2 ka1 4 15 200 60-70
YKoupuTTpi 1 2 10 180 30-35
MoAvpayeipepa | Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Mmivié (o€ 2 Béoeig) 0.5 2 ka1 4 10 190 20-25
Mmokota (o€ 2 B¢0¢Ig) 0.5 2 ka1 4 10 180 10-15
Mavreomdvi (o€ 1 Béon) 0.5 2 10 170 15-20
Mavreomdvi (o€ 2 BéoeIg) 1 2 ka1 4 10 170 20-25
AANJUPG KEIK 1.5 3 15 200 25-30
tl;c:;:g‘\’/:g ZupTTAfRpwon Ynoipatog - 3/4 15 220 -

FAWOOEG KOl COUTTIEG 1 4 5 Max 8-10

ZouBAdkia aTrd KaAapdpia Kal yapideg 1 4 5 Max 6-8

DIAéTO pTTAKAAIGpOU 1 4 5 Max 10
Aaxavikd oT1o TTAEypa 1 3/4 5 Max 10-15
Grill MTpI{6Aeg pooxapioleg 1 4 5 Max 15-20
KoToAéTeg 1 4 5 Max 15-20

Hamburger 1 4 5 Max 7-10
ZKoupTrpi 1 4 5 Max 15-20

Toot n.° 4 ki 6 4 5 Max 2-3
Gratin KoTté1TouAo GTO YKPIA 1.5 2 5 200 55-60
>ouTriég 1.5 2 5 200 30-35
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Etitredo WnoiuaTtog

TutroAoyigg TNG ETIPAVEING HAYEIPEUATOG
O @oUpvog cuVOUALETOI OE JIO ETTIPAVEIQ JAYEIPEUATOG
TTOU PTTOPE] va atToTeAEiTal aTTd dUO0 TUTTOUG BEPUAVTIKWV

OTOIXEIWV: NAEKTPIKEG EOTIEC ATTO XUTOCIdNPO
(BAETTE €IKOVA 1) 1) UOAOKEPOAMIKEG ETTIPAVEIES (BAETTE

eIkOva 2).

O O
O Ol

Avoppa TNG ETTIPAVEING HAYEIPEUATOG

Mapadooiakég TTEPIOXEG HAYEIPEMATOG

Ta mapadoaciakd BepuavTikd oTolxeia amroteAoUvTal aTrd
QVTIOTACEIG KUKAIKEG K YivOVTal KOKKIVEG JOVO JETA aTTO
MEPIKEG DEKADES DEUTEPOAETTTWYV ATTO TO AVONUG TOUG.
KdBe trepioxr) payeipépaTtog SIaBETel Eva XEIPIOTHPIO TTOU
EMTPETTEI TNV €TTIAOYN 6 SIAPOPETIKWV BEPUOKPATIWY,
atré pia eAaxioTn TP 1 éwg pia géyioTn 6.

EVOeIKTIKA QTAKIa UTTOAEITOUEVNG BEpUOTNTAC™

Ta evdeKTIKG pwTakia (C) deixvouv OTI n avTioToixn {wvn
MayeIpéuaTog gival og pia Bepuokpaaia ueyaAUuTePn TwWV
60°C, ka1 UETA TO GRACIYO TOU BEPUAVTIKOU OTOIXEIOU.

MpoTeivopeva emriTreda 1I0XU0G yia Sid@opoug
TUTTOUG JAYEIPEPATOG:

®éon Eotia kovovikn 1) toyeio
0 ¥Bnoto
1 YNGLULO YOPTOPLKDY, YOPLKOV

[Motéteg 6TOV OTUO, LIVEGTPES, PAGONLAL,

peRLOLL

3 Zuv/éan YNOILOTOG HEYGAW®V TPOPLULOV,
HLVEGTPEG

4 YNopo (LETPLo)

5 Yoo (duvotd)

6 Podoxokkivicpa 1 enitevén Bpacpod ce

o OVTopo Ypovo

(i) inpesit

MpakTikéG CUNPBOUAEG yia T XPRON TS
UOAOKEPOMIKAG ETTIPAVEIONG

1 H kOAAa TTOU £papdLeTal OTIG ETTEVOUCEIS AQAVEI OPICHEVO
ixvn ypdoou aTo yuaAi. lMNpiv XpNOIKOTTOINCETE T CUCKEUN,
TIPOTEIVETAI VO T OTTOUAKPUVETE JE £va EI0IKO TTPOIOV VIO TN
OUVTIPNON KN OTTOEUCTIKO. ZTIC TIPWTEG WPEG AEIToUpYiag
uTTopEi va avTIAngBEiTe pia oopr) AdaTixou, Trou Ouwg Ba
eCapavioTei gUvToua.

lMa va TTETUXETE TIG BEATIOTEG ETTIOOTEIG ATTS TO ETTITTEDO

Wnoiuarog:

*  XPNOILOTTOIEITE KATOAPOAES e ETTITTESN BAON VIO VA €i0TE
aiyoupol 6Tl papuolouy TEAEID OTN BePUAVTIKF) Jwvn.

T
VO XPNOILOTTIOIEITE TIAVTA KATOAPOAEG SIQUETPOU TETOIOG TTOU
Vo KOAUTTTEI TEAEIWG T BEPUAVTIKR {uovn, £T01 WOTE VO
€Ca0@ANIZeTal N eKETAAAEUCT) OANG TNG BIaBECIUNG
BepudTnTag.

* BePaiwBeite 6T N BAON TwWV KATGOPOAWY gival TIAVTO
arrdAUTa OTeYVN Kal KaBapr), yia va eEac@ANIOTE N GWoTH
€Qappoyn Kai PeyaAuTepn didpkeia (wWAG, TOOO TwV VWV
Hay€eIpEUOTOS, GT0 KAl TWV DIV TWV KATOOPOAWV.

*  OTTOQEUYETE VO XPNOILOTTOIEITE TIG IDIEG KATOAPOAES TTOU
XPNOILOTIOINCOTE
OTOUG KOUGTHPES AEPIOU: N CUYKEVTPWOT BepUOTNTAG
OTOUG KOUGTHPEG OEPIOU PTTOPET VO TTAPAOPQUICE! TN
[Bdon Tng katoapdAaG, TToU £T01 XAVEI TNV EQPAPLIOYT).

o MNV a@AVETE TTOTE ial {WVN POYEIPEUATOG QVAHEVN XWPIG
KaToapOAa JIOTI N B€puavon TNG, TAVOVTAGS TaXUTATA OTO
MéyiaTo eTTiTred0, Ba TTOPOUOE Vo XOAGOE! TO BEPUAVTIKA
oToIXEIQ.
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[Tpo@UAACEIC Kal CUPPBOUAEC

I H cuokeun oxedIAOTNKE KOl KATAOKEUAOTNKE GUN@WVA
Me Toug diebveic kavoveg aa@aleiag. O1 TTPOEISOTTOINCEIG
QUTEG TTaPEXOVTAI I AOYOUG ao@QaAEiag Kal TTPETTEN va
Ol0BacTOUV TTPOCEKTIKA.

FevikA ao@daAsia

* H ouokeun auTr) oxedIAOTNKE YIO PN ETTAYYEAUATIKN
XPron OTo ECWTEPIKO KATOIKIOG.

» H ouokeun dev eykabioTaTal o€ EWTEPIKO XWPO, Ki
oUTe av 0 XWpPog OKeTTageTal, O10TI ival TTOAU
ETTIKIVOUVO va TNV aQACETE KTEBEIUEVN OE BPoxT Kal
KOKOKQIpia.

[0 va PETOKIVAOETE TN GUOKEUR VA XPNOIUOTTOIEITE
TIavTa TIG avTioToIXEG AaBEG TTou BpiokovTal aTa TTAdIVA
TOU OoUpPVOU.

*  Mnv ayyilete TN Pnxavr Pe TOdIA YUPVA 1 JE Ta XEPIO
f Ta TOdIa Bpeyuéva.

* H ouokeun TIpETTEl va XPNOIKOTTOIEITAI VIO TO POYEIPEUD
TPOWIPWY, HOVO aTTO AToUa EVAAIKA KOl CUHQUVA JE
TIG 0dnyieg TTOU avaPEPoVTal OTO TTAPSOV EYXEIPIOIO.

e Kard Tn XpARon Tng CUCKEUNG TA BEPUAVTIKA
OTOIXEIO KOl OPICUEVA MEPTN TNG TTOPTAG TOU
@oupvou kaBioTavTal TToAU Bgppd. NMNpooéxeTe va
MNV To ayYiETE KOl KPOTATE TA TraIdIG PAKPIAL.

* AtTo@eUyeTE TO KAAWDIO TPOPOBOTIOG GAAWY OIKIOKWY
OUOKEUWV va ayyilel Ta Bepud pépn Tou @oupvou.

*  Mn BouAwveTE T AVOIYMATA AEPITUOU KAl OTTAYWYAG
NG BePUOTNTAG.

* Na mdvere TN AaBr) avoiyuaTog TNG TTOPTAG OTO KEVTPO:
oTa TTAdiva pTropei va gival eoTn.

+  XpnOIKOTTOIEITE TTAVTA YAVTIA QOUPVOU YIa vVa BACETE
va ByadeTe okeun.

*  Mnv KaAUTITETE TN BACN TOU POUPVOU HE
QAOUNIVOXAPTO.

*  Mnv ToTTOB€TEITE EUPAEKTO UAIKO OTO POUPVO: AV N
ouokeun TeBei Eagvika o Asitoupyia Ba pTTopouce va
TTAPEl QWTIA.

* Na BeBaiwveoTe TTAVTQ OTI 01 TMIAOYEIG gival aTn B¢0on
“I"/“11” 6Tav N CUCKEU BEV XPNOIUOTTOIEITA.

* Mn Byadete 10 BUOHA ATTO TNV NAEKTPIKI TTPICO
TPOBWVTAG TO KAAWDIO, AAAG TTIGvVOVTAG To BUCHQ.

*  Mnv k@veTe KOBaPIoUS 1) CUVTAPNON XWPIG
TIPONYOUUEVWG Va €XETE BydAel TO BUopa aTrd TNV
NAEKTPIKA TTPICAL.

» Xe mepitrTwon BAGRNG, KN eTTepBaiveTe o€ kapia
TIEPITITWON OTOUG E0WTEPIKOUG PNXAVIOWOUG Yia VO
ETTIXEIPAOETE TNV ETTIOKEUN. ETTIKOIVWVACTE pE TNV
Texvikn YrootApiEn (BAETTe YTTooTpIgn).

* Mnv a1moBéTeTe BapId AVTIKEIEVA GTNV AVOIXTH TTOPTA
TOU oUpVOU.

H uaAoKepayIKr ETTIQAVEIQ €ival AVOEKTIKF OTIG
MNXaVIKEG KPOUOEIG, WATOCO UTTOPEi va payioel (A
€vOEXOMEVWG VA OTTACEN) AV XTUTTNOEI PE aixunpd
QVTIKEIPEVO, OTTWG £Va EPYOAEIO. ZTIG TTEPITITWOEIG
QUTEG, aTTOCUVOEDTE APECWG TN GUOKEUN aTTd TO
QiKTUO NAEKTPIKO Kal aTTeEUBUVOEiTE OTNV YTTOOTAPIEN.

Mnv &exvare 6T n Bepuokpacia Twv wvwv
MayEIPEPATOS TTOPAUEVEI APKETA UYWNAR yia
TOUAGXIOTOV TPIAVTO AETTTA PETA TO GRAOIUO.

Na kpaTdre g€ AOyIKr) aTTOOTACN ATTO TNV ETTIPAVEIQ
MayEIpEPATOG OTTOIOdATTOTE AVTIKEIUEVO TTOU Ba
pTTOpOUCE Va AEIWOEL, VIO TTOPASEIVHA TTAACTIKA
QVTIKEIPEVA, AAOUUIVIO 1] TTPOIGVTA PE UWNAN
ouykévTpwon gaxapng. MpoaégTe IdlaiTepa OTIG
OUOKEUOOIEG Kal Ta GiAY o116 TTAACTIKO 1} GAOUiVIO: av
Ta EEXAOETE OTIG ETIPAVEIEG AKOMN CETTEG 1) XNIOPES
JTTOpPEi va TTpoKANBEi gofapr {nUIG aTNV £TTIQAVEIQ.

AidBeon

A1GBeon Tou UANIKOU OUOKEUATIAG: VO EPAPUOCETE TOUG

TOTTIKOUG KavoVvIOoUG, €101 Ol CUCKEUOTieG Ba
MTTOPOUV VO ETTAVAXPNOINOTTOINBOUV.

H eupwrraikr) odnyia 2002/96/EK yia Ta ATTORANTO
HAekTpikoU kai HAekTpovikoU E¢otrAiopoU (AHHE),
aTraitei 6Tl ol TTAAAIEG OIKIAKEG NAEKTPIKEG TUOKEUEG DEV
TTPETTEN va atToBdAovTal padi pe Ta uttoAoITa atréBANTa
TOU ONMOTIKOU BIKTUOU. O1 TTOAQIEG CUOKEUEG TTPETTEI VO
OUAAEXBOUV XWPIOTA TTPOKEIUEVOU VO
BeATioToTTOINBOUV N OTTOKATACTACN KAl N AVAKUKAWGON
TWV UNIKWV TTOU TTEPIEXOUV KAl |UE TKOTTO TN JEiwan
TwV BAABEPWY ETTITITWOEWY OTNV AvOPWTTIVN UYEia Kal
10 TTEPIBAAAOV. To oUuBoAO pe T Sieypappévo “doxeio
atroBAATWY” 0TO TTPOIGV UTTEVOUIlEl OE 00G ThV
UTTOXPEWGCN 00G, TTWG OTAV ETTIOUUEITE VO TTETAEETE TN
OUOKEUN ,TTPETTEI VA CUAAEXBET XWPIOTA.

O1 kaTavoAWwTEG Ba TTPETTEN Va aTTEUBUVOVTQI OTIG

TOTTIKEG APXEG 1] OTA KATAOTAPATA AIQVIKAG VIO
TIANPOYOPIES TTOU aopoUV T owaTr d1IdBeon Twyv
TTOAQIWV NAEKTPIKWY GUCKEUWV.

ESoikovopunon evépyelag Kal ogBacu6g oTO
EPIBAAAOV

O©¢TovTag o€ Asitoupyia To poUpvo oTa WPAPIA TTOU
KUMaivovTal a1to apyd TO aTTOYEUNA PEXPI TIG TTIPWTEG
TIPWIVEG WPES, CUUBAAAETE OTNV PEIWON TOU PopTiou
ATTOPPOPNONG TWV ETTIXEIPATEWY NAEKTPIKOU.

JUCTAVETAI Va OIEVEPYEITE TTAVTA TA JAYEIPEUATA OTO
GRILL pe TV TOPTA KAEIOTH: TOGO YIa VA TTETUXETE
KOAUTEPQ aTToTEAéOUATA OO0 KA VIO hIa aloBnTh
e€oikovopnan evépyeiag (10% Trepitrou).

Na diaTnpeiTe ATTOTEAECUATIKEG KAl KAOBAPES TIG
TOIMOUXEG, £TO1 WOTE Va £QapPOlouv KaAd oTnyv TTOPTA
KOl VO PNV TTPOKOAOUVTAI OTTWAEIEG BEPUOTNTOG.




2. UVTI|pNON Kai ppovTida

ATTOKAEIONOG TOU NAEKTPIKOU PEUPATOG
Mpiv a1ré K&BE epyacia va aTTOUOVWVETE TN CUOKEUN
atrd 10 OiKTUO NAEKTPIKAG TPOPODOTiag.

KaBapiopég TNG CUOKEUAS

o Ta egwTeplkd eTMIOPAATWHEVA PEPN 1) Ta AvOEEIdWTA
Kal ol A\aaTIXEVIEG TOIOUXESG UTTOPOUV va
kaBapifovTtal pe Eva oQOoUYYapAaKl BPEYUEVO UE
XA1apo6 vepd Kal oudETEPO oaTroUvl. Av o1 AekéSEG
eival dUoKoAOI yia va gUYyouV XpNOIUOTTOINOTE
TrpoidvTa €101KA. MNpoTeiveTal va EETTAEVETE e

APBOVO vVEPO Kal VO OTEYVWVETE JETE TOV KABAPIGUO.

Mn XPNOIMOTTOIEITE ATTOEUCTIKEG OKOVEG 1
SI0BPWTIKEG OUCIEG.

* To ecwTepIKO TOU Poupvou KabapileTal KaTd
TIPOTIUNGN KABE Popd PETA TN XpPrOoN, 0G0 givail
akoun xAlapd. Na xpnoigotroleite {0TO veEPO Kal
QTTOPPUTTAVTIKO, VO EETTAEVETE KOI VO OTEYVWVETE UE
MoAakd Travi. ATTOQEUYETE TO ATTOSUCTIKAL.

* Ta aeogoudp PTTOPOUV va TTAEVOVTOI OOV KAVOVIKA
oKeUn. akOPN Kal aTo TTAUVTAPIO TTIATWV.

! Mn xpnoIJOTIOIEITE TTOTE OKOUTTEG ATHOU 1} € UWNAN

TTieon yla Tov KaBapiopd TNG CUCKEUNG.

KaBapiopudg TG TépTag

KaBapioTe 10 yuaAi TNG TTOPTAG PUE TQOUYYAPIA KAl N
ATTOEUOTIKG TTPOIOVTA KAl OTEYVWATE UE £Va TTAVi
MoAakd. Mn xpnoigoTrolgite UAIKG Tpaxid ) EEaTpa
aKoviopéva yiaTi Ba yTTopolcav va ypaToouvioouv TNV
eM@AvVEIQ Kal va TIpoKaAéoouv Bpauan Tou yuaAiou.
MNa évav o emPeA KaBapioud PTTopEiTeE va
QATTOOUVAPHUOAOYACETE TNV TTOPTA TOU POUPVOU:

1. avoifte TeAeiwg TNV TOPTA
(BAETTE €IKOVQ).

2. ONKWOTE KAl OTPEWTE TOUG
HoxAoUg TTou BpioKovTal GTOUG
OUO0 PevTETEDEG (BAETTE €IKOVQ).

(i) inpesit

3. mAaoTe TNV TOPTA OTA dUO
€EWTEPIKA TTAEUPA, KAEIVOVTAG
TNV apyd Ox1 OJWG TTAAPWG.
MatAoTe Ta aToTT F, petd
TPARAETE TNV TTOPTA TTPOG TA
€04 Byalovtag TNV atod Toug
MevTETEDES (BAETTE €IKOVQ).
ZaVAPOVTAPETE TNV TTOPTA
QKOAOUBWVTAG UE QVTIOTPOPN
ogipd Tnv diadikaaoia.

EAéy&Te TIG TOIHOUXEG

Na eAEyxeTe TTEPIODIKA TNV KOTACTACN TNG TOIHOUXAG
yUpw o116 TNV TTOPTA TOU POUPVOU. Z€ TTEPITITWON TTOU
TaOel {nuid va atreuBuvBeite 1o TTANCIECTEPO KéVTPO
TexvikAg YTTooTAPIENG (BAETTE YTTOOTAPIEN). ZUVIOTATAI
Va KN XPNOIKOTTOIEITE TO POUPVO PEXPI VA ETTIOKEUAOTEI.

AvTikardoTaon Tng Auxviag

Mo v
avTIKaTaoToon TNG
Auyviag ewTiopoU
TOU QOUPVOU:

. ZeRIdWOTE TO YUAAIVO KOTTAKI aTTd TN Au)Vvia.

. ZeB1IdwaoTe TN Auxvia Kal avTIKATOOTACTE TNV JE PIO
avdaAoyn: 10x0g 25 W, ouvdeon E 14.

3. EavapovTdpeTte To KATTAKI (BAETTE €1KOVQ).

N =

Texviki

MNvwoToTtroINoTeE:

* TO PovTéAO TNG pnxavis (Mod.)

* TOV apIBuo oeipdg (S/N)

AUTEG o1 TEAeuTaieg TTANPO®OPIEG BpiokovTal aTNV
TAPTTEAITOO XOPOKTNPIOTIKWY TTOU BPioKETAI TN
OUOKeUN f/Kal 0Tn CUCKEUAQia.
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Instalacion

(i) inpesit

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

! Lea atentamente las instrucciones: contienen
importante informacion sobre la instalacion, el uso vy la
seguridad.

Colocacion

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

! La instalacion se debe realizar segun estas
instrucciones y por personal profesionalmente
calificado. Una instalacion incorrecta puede producir
dafios a personas, animales o cosas.

Empotramiento

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

® |0s paneles adyacentes al horno deben ser de
materiales resistentes al calor;

e en el caso de muebles de madera chapeada, las
colas deben ser resistentes a una temperatura de
100°C.

e para empotrar el horno, ya sea cuando se instala
bajo encimera (ver /a figura) o en columna, el
mueble debe tener las siguientes dimensiones:
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! Una vez empotrado el aparato no se deben permitir
contactos con las partes eléctricas.

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

Aireacion

Para garantizar una buena aireacion es necesario
eliminar la pared posterior del hueco para el horno. Es
preferible instalar el horno apoyado sobre dos listeles de

madera o sobre una superficie continua que tenga una
abertura de 45 x 560 mm. como minimo (ver /as figuras).

VA

Centrado y fijacién

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

i
»
»

Para fijar el aparato al mueble: abra la puerta del
horno y enrosque 4 tornillos para madera en los 4
orificios del marco.

espesor de 20 mm: quite la
parte movil del taco (ver /a
figura);

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

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

! Todas las partes que garantizan la proteccion se
deben fijar de modo tal que no puedan ser quitadas
sin la ayuda de una herramienta.




Conexion eléctrica

La conexion eléctrica se debe realizar a una red con
la tension y frecuencia indicadas en la placa de
caracteristicas (ver la pagina siguiente).
La encimera se conecta a la cocina mediante un
conector.

ENCIMERA EMPOTRABLE

Presente s lo
en algunos
modelos

VERDE
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COCINA EMPOTRABLE

Después de conectar la encimera, vuelva a colocar la
proteccion metalica. Si se quita la encimera, es
necesario volver a colocar la tapa roja original sobre
el conector rojo.

Montaje del cable de alimentacidn eléctrica

1. Abra el panel de
bornes haciendo
palanca con un
destornillador sobre las
lengUetas laterales de la
tapa: tire y abralo (ver /a
figura).

LAY

\

2. Instale el cable de alimentacion eléctrica:
desenrosque el tornillo de la mordaza de terminal de
cable y los tornillos de los contactos L-N-==y luego
fije los cables debajo de las cabezas de los tornillos
respetando los colores Azul (N), Marrén (L), Amarillo-
Verde ().

El panel de bornes se puede conectar a una red de
400 V trifasica (ver las figuras mas abajo).

400V 3N~HO5RR-F
5x2.5 CEI-UNEL 35363
L1L2L3

111
@0l i@l 1T
@0 [o@T [0@h

[=]
©)
®
D
<

AW

|||-

L2 L3

Si la red eléctrica tiene otras caracteristicas (ver /as
figuras mas abajo), realice la conexion eléctrica
utilizando los pernos en U de conexion colocados
dentro de la caja P.

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

!
D@Ell D@"D’l |D@ﬁ
@0 [0 @7 [p®D

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

|||-

N L1L2

!
@0 D@‘i| |D@ﬁ
i@l @1 [0®h

3. Fije el cable de alimentacion eléctrica en el
correspondiente sujetacable.
4. Cierre la tapa del panel de bornes.
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Conexion del cable de alimentacion eléctrica a la
red

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

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

Antes de efectuar la conexion verifique que:

e |a toma tenga conexion a tierra y que sea conforme
con la ley;

® |a toma sea capaz de soportar la carga maxima de
potencia de la maquina indicada en la placa de
caracteristicas (ver mas abajo),

e |atension de alimentacion eléctrica esté
comprendida dentro de los valores contenidos en
la placa de caracteristicas (ver mas abajo);

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

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

! El cable no debe ser plegado ni comprimido.

! El cable debe ser controlado periédicamente y
sustituido sélo por técnicos autorizados (ver
Asistencia).

! La empresa declina toda responsabilidad en los
casos en que no hayan sido respetadas estas
normas.

(i) inpesit

PLACA DE CARACTERISTICAS

longitud 43,5 cm.
altura 32 cm.
profundidad 40 cm.

Dimensiones

Volumen Litros 56

Collegamenti tensién 230V/400V~ 3N 50/60Hz
elettrici potencia méxima absorbida 8450W

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

Consumo de energia por
conveccion Forzada funcion de

ENERGY LABEL calentamiento: :‘E Multicoccién

Clase Consumo de energia para
funcionamiento por conveccion
Natural funcién de

calentamiento: ——— Tradicional

Este aparato es conforme a las
siguientes Normas Comunitarias:
- 2006/95/CEE del 12/12/06 (Baja
Tension) y sucesivas
modificaciones

- 2004/108/CEE del 15/12/04

c € (Compatibilidad Electromagnética)

y sucesivas modificaciones

- 93/68/CEE del 22/07/93 y

sucesivas modificaciones
I

- 2002/96/CE y sucesivas
modificaciones
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Descripcion del aparato

ﬂ Vista de conjunto
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Puesta en

(i) inpesit

funcionamiento y uso

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

Poner en funcionamiento el horno

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

2. Elija la temperatura girando el mando
TERMOSTATO. La Tabla de coccion (ver Programas)
contiene una lista con las cocciones y las
correspondientes temperaturas aconsejadas.

3. El piloto TERMOSTATO encendido indica la fase de
calentamiento hasta la temperatura seleccionada:
introduzca los alimentos que debe cocinar.

4. Durante la coccion es posible:

- modificar el programa de coccién con la perilla
PROGRAMAS;

- modificar la temperatura con el mando
TERMOSTATO;

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

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

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

Ventilacion de enfriamiento

Para disminuir la temperatura externa, algunos
modelos poseen un ventilador de enfriamiento. El
mismo genera un chorro de aire que sale entre el
panel de control y la puerta del horno.

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

Luz del horno

Se enciende seleccionando { con el mando
PROGRAMAS. Permanece encendida cuando se
selecciona un programa de coccion.
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Programas

Programas de coccion

! Per tutti i programmi € impostabile una temperatura
tra 60°C e MAX, tranne:

e GRILL (se aconseja elegir s6lo MAX);

e GRATIN (se aconseja no superar una temperatura
de 200°C).

= Programa HORNO TRADICIONAL

Se encienden los dos elementos calentadores inferior
y superior. Con esta coccion tradicional es mejor
utilizar una sola bandeja: si se utilizan varias bandejas
se produce una mala distribucion de la temperatura.

E Programa MULTICOCCION

Se encienden todos los elementos calentadores
(superior, inferior y circular) y se pone en
funcionamiento el ventilador. Debido a que el calor es
constante en todo el horno, el aire cocina y tuesta la
comida de modo uniforme. Es posible utilizar hasta un
maximo de dos bandejas simultdneamente.

|—| Programa HORNO “SUPERIOR”

Se enciende el elemento calentador superior. Esta
funcién se puede utilizar para retoques de coccion.

[vvv| Programa GRILL

Se enciende el elemento calentador superior. La
temperatura muy elevada y directa del asador eléctrico
permite el inmediato 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
aquellos platos que necesitan de una elevada
temperatura superficial: chuletas de ternera y de vaca,
entrecéte, solomillo, hamburguesas, etc... En el parrafo
“Consejos practicos para la coccion” se encuentran
algunos ejemplos de su uso. Realice las cocciones con
la puerta del horno cerrada.

V;Lv Programa GRATIN

Se enciende el elemento calentador superior y se
pone en funcionamiento el ventilador. A la irradiacion
térmica unidireccional, le agrega la circulacion
forzada del aire en el interior del horno. Esto impide
que se quemen superficialmente los alimentos
aumentando el poder de penetracion del calor.
Realice las cocciones con la puerta del horno
cerrada.

Consejos practicos de coccion

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

1 En las cocciones GRILL y GRATIN, coloque la
grasera en la posicion 1 para recoger los residuos de
coccion (jugos y/o grasas).

MULTICOCCION

e Utilice las posiciones 2 y 4 colocando en la 2 los
alimentos que requieren mayor calor.

e Coloque la grasera abajo y la parrilla arriba.
GRILL

e [ntroduzca la parrilla en la posicion 3 0 4 y coloque
los alimentos en el centro de la parrilla.

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

PIZZA

e Per una buona cottura della pizza ultilizzate il
programma MULTICOTTURA.

e Utilice una bandeja para pizza de aluminio liviano
apoyandola sobre la parrilla suministrada con el
horno.

Utilizando la grasera se aumenta el tiempo de
coccion y dificilmente se obtiene una pizza
crocante.

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

(i) inpesit

Duracion
Programas | Alimentos Peso | Posicion de | Precalentamiento | Temperatura dela
(Kg) | los estantes (minutos) aconsejada | coccion
(minutos)
Pato 1 3 15 200 65-75
Horno Asado de ternera o de vaca 1 3 15 200 70-75
Tradicional A_sado de cerdo 1 3 15 200 70-80
Bizcochos (de pastaflora) - 3 15 180 15-20
Tortas glaseadas 1 3 15 180 30-35
Pizza (en 2 niveles) 1 2y4 15 230 15-20
Lasanas 1 3 10 180 30-35
Cordero 1 2 10 180 40-45
Pollo asado + patatas 1+1 2y4 15 200 60-70
Caballa 1 2 10 180 30-35
: i s Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Multicoccion Hojaldre relleno con crema (en 2
niveles) 0.5 2y4 10 190 20-25
Bizcochos (en 2 niveles) 0.5 2y4 10 180 10-15
Bizcocho (en 1 nivel) 0.5 2 10 170 15-20
Bizcocho (en 2 niveles) 1 2y4 10 170 20-25
Tortas saladas 1.5 3 15 200 25-30
Horno .
“superior” Retoques de coccion 3/4 15 220
Lenguados y sepias 1 4 5 Max 8-10
Broquetas de calamares y cangrejos 1 4 5 Max 6-8
Filete de merluza 1 4 5 Max 10
Verduras a la parrilla 1 304 5 Max 10-15
Grill 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
. Pollo a la parrilla 1.5 2 5 200 55-60
Gratin Sepias 1.5 2 5 200 30-35
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Encimera

Tipos de encimera
El horno se combina con una encimera que puede estar
compuesta por dos tipos de elementos calentadores:

placas eléctricas de hierro fundido (ver /a figura 7) o
encimeras de vidrioceramica (ved/ figura 2).

O Ol ©
O Ole O

Encendido de la encimera de
vidrioceramica

Zonas de coccion tradicionales

Los elementos radiantes tradicionales (A) estan
compuestos por resistencias circulares y se vuelven
rojos después de algunos segundos de su encendido.
Cada zona de coccidn esta dotada de un mando que
permite seleccionar 6 temperaturas diferentes, desde un
valor minimo de 1 a uno maximo de 6.

Pilotos de calor residual*

Los pilotos (C) indican que la zona de coccién
correspondiente esta a una temperatura superior a 60°C
aun después que el elemento calentador se haya
apagado.

Niveles de potencia aconsejados para los distintos
tipos de coccion:

Posicion [Placa normal o rapida

0 Apagado
1 Coccién de verduras, pescados
2 Coccién de papas (a vapor) sopas,

garbanzos, porotos

Para continuar la coccién de grandes

3 cantidades de alimentos, minestrones
4 Asar (mediano)

5 Asar (fuerte)

6 Dorar o alcanzar el hervor en poco

tiempo

* Presente s6lo en algunos modelos.

Consejos practicos para el uso de la
encimera de vidrioceramica

K La cola aplicada sobre las juntas deja algunas
trazas de grasa en el vidrio. Antes de utilizar el
aparato, se recomienda eliminarlas con un producto
especifico para el mantenimiento, no abrasivo.
Durante las primeras horas de funcionamiento, es
posible advertir olor a goma que pronto
desaparecera.

Para obtener las mejores prestaciones de la encimera:
e tilice ollas con fondo plano para asegurarse que se
adhieran perfectamente a la zona calentadora;

e utilice siempre ollas de un diametro suficiente para
cubrir completamente la zona de coccioén, de ese

modo se garantiza el aprovechamiento de todo el
calor disponible;

e verifique que el fondo de las ollas esté siempre
perfectamente seco y limpio para garantizar una
correcta adherencia y mayor duracion, no sélo de las
zonas de coccion, sino también de las ollas.

e evite utilizar las mismas ollas utilizadas en los
qguemadores a gas: la concentraciéon de calor en los
quemadores a gas puede deformar el fondo de la olla
que, en consecuencia, pierde adherencia;

e no deje nunca una zona de coccién encendida sin
olla ya que su calentamiento, que alcanza
répidamente el nivel maximo, podria dafiar los
elementos calentadores.
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Precauciones y consejos

! El aparato ha sido proyectado y fabricado en conformidad con
las normas internacionales de seguridad. Estas advertencias se
suministran por razones de seguridad y deben ser leidas
atentamente.

Seguridad general

Elaparato ha sido concebido para un uso de tipo no
profesional en el interior de una vivienda.

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

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

No toque la maquina descalzo o con las manos y pies
mojados o humedos.

Elaparato debe ser utilizado para cocinar alimentos, solo por
personas adultas y siguiendo las instrucciones contenidas en
este manual.

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

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

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

Tome lamanija de apertura de la puerta en el centro: alos
costados podria estar caliente.

Utilice siempre guantes para horno para introducir o extraer
recipientes.

No cubra el fondo del horno con hojas de aluminio.

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

Cuando el aparato no se utiliza, controle siempre que los
mandos estén en la posicién “@”/*0” .

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

No realice lalimpieza o el mantenimiento sin haber
desconectado primero el aparato de lared eléctrica.

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

No apoye objetos pesados sobre la puerta del horno abierta.

LLaencimera de vidrioceramica es resistente a los choques

(i) inpesit

mecanicos, no obstante, se puede rajar (0 eventualmente
quebrantarse) si es golpeada con un objeto con punta, como
por ejemplo un utensilio. Siesto sucediera, desconecte
inmediatamente el aparato de la red de alimentacion eléctricay
llame al Servicio de Asistencia Técnica.

¢ Noolvide que latemperatura de las zonas de coccion permanece
bastante elevada durante treinta minutos, como minimo, después
que se han apagado.

¢ Mantenga cualquier objeto que se pueda fundir a una debida
distancia de laencimera, por ejemplo, objetos de plastico, de
aluminio o productos con un elevado contenido de azlcar.
Tenga particular cuidado con los embalajes y peliculas de
pléstico o aluminio: si se dejan sobre las superficies todavia
calientes o tibias pueden causar un grave dario alaencimera.

¢ No esta previsto que el aparato sea utilizado por personas
(nifios incluidos) con reducidas capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales, por personas inexpertas o que no
tengan familiaridad con el producto, a menos que no sean
vigiladas por una persona responsable de su seguridad o que
no hayan recibido instrucciones preliminares sobre el uso del
aparato.

¢ Evitar que los nifios jueguen con el aparato.

Eliminacidon

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

® Enbase alaNorma europea 2002/96/CE de Residuos de
aparatos Eléctricos y Electrénicos (RAEE), los
electrodomeésticos viejos no pueden ser arrojados en los
contenedores municipales habituales; tienen que ser
recogidos selectivamente para optimizar la recuperaciony
reciclado de los componentes y materiales que los
constituyen, y reducir elimpacto en la salud humanay el
medioambiente. El simbolo del cubo de basura tachado se
marca sobre todos los productos para recordar al consumidor
la obligacion de separarlos para la recogida selectiva.
El consumidor debe contactar con la autoridad local o con el
vendedor para informarse en relacion a la correcta
eleminacion de su electrodoméstico viejo.

Ahorrar y respetar el medio ambiente

e Utilizando el horno en los horarios que van desde las ultimas
horas de la tarde hasta las primeras horas de lamafiana, se
colaborareduciendo la carga de absorcion de las empresas
eléctricas.

e Serecomienda efectuar siempre las cocciones al GRILL con
la puerta cerrada: ya sea para obtener mejores resultados
como para un sensible ahorro de energia (10%
aproximadamente).

¢ Mantenga eficientes y limpias las juntas para que se adhieran
bien ala puerta y no provoguen dispersion del calor.




Mantenimiento y cuidados

Cortar el suministro eléctrico

Antes de realizar cualquier operacion, desconecte el
aparato de la red de alimentacion eléctrica.

Limpiar el aparato

e | as partes externas esmaltadas o de acero
inoxidable y las juntas de goma se pueden limpiar
Con una esponja empapada en agua tibia y jabon
neutro. Si las manchas son dificiles de eliminar use
productos especificos. Se aconseja enjuagar
abundantemente y secar después de la limpieza. No
utilice polvos abrasivos ni sustancias corrosivas.

e FElinterior del horno se debe limpiar preferentemente
cada vez que se utiliza, cuando todavia esta tibio.
Utilice agua caliente y detergente, enjuague y seque
con un pafo suave. Evite los productos abrasivos.

e | 0s accesorios se pueden lavar como cualquier
vajilla (incluso en lavavajilla).

! No utilice nunca limpiadores a vapor o de alta

presion para la limpieza del aparato.

Limpiar la puerta

Limpie el vidrio de la puerta con esponjas y productos
no abrasivos y séquelo con un pafio suave; no utilice
materiales asperos abrasivos o raederas metalicas
afiladas que puedan rayar la superficie y quebrar el
vidrio. Para realizar una limpieza mas profunda es
posible extraer la puerta del horno:

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

2. alcey gire las palancas
N\ ubicadas en las dos bisagras
F (ver la figura);

3. sujete la puerta de los
costados externos y ciérrela
lenta pero no completamente.
Presione los sujetadores “F”,
luego tire la puerta hacia si
mismo, extrayéndola de las
bisagras (ver /a figura).Vuelva
a colocar la puerta siguiendo
el mismo procedimiento pero
en sentido contrario.

Controle las juntas

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

Sustituir la bombilla

Para sustituir la bombilla de iluminacion del horno:

1. Desenrosque la tapa de vidrio del portalampara.
2. Extraiga la bombilla y sustituyala con una analoga:
potencia de 25 W, casquillo E 14.

3. Vuelva a colocar la tapa (ver /a figura).

Asistencia

Comunique:

e ¢l modelo de la maquina (Mod.)

e ¢l numero de serie (S/N)

Esta informacion se encuentra en la placa de
caracteristicas ubicada en el aparato y/o en el
embalaje.




(i) inpesit
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