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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

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

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

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

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

use of the appliance. Carefully observe the following instructions:

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

- Installation and maintenance must be carried out by a qualified technician, in compliance with the manufacturer’s instructions and local safety regulations.
Do not repair or replace any part of the appliance unless specifically stated in the user manual.

- Regulations require that the appliance is earthed.

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

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

Do not use multiple plug adapters or extension leads.

- Do not pull the power supply cable in order to unplug the appliance.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- Do not place flammable materials in or near the appliance: a fire may break out if the appliance is inadvertently switched on.

- Do not heat or cook sealed jars or containers in the appliance. The pressure that builds up inside might cause the jar to explode, damaging the appliance.

- Do not use containers made of synthetic materials.

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

- Never leave the appliance unattended during food drying.

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

Scrapping of household appliances
- This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials. Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations. Before scrapping, cut off

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

After unpacking the oven, be sure that it has not been damaged during transport and that the oven door closes properly. In the event of problems, contact the dealer
or your nearest After-sales Service. To avoid any damage, only remove the oven from its polystyrene foam base at the time of installation.
PREPARING THE HOUSING UNIT
- Kitchen units in contact with the oven must be heat resistant (min 90°C).
+  (arry outall cabinet cutting work before fitting the oven in the housing and carefully remove all wood chips and sawdust.
«  Afterinstallation, the bottom of the oven must no longer be accessible.
For correct appliance operation, do not obstruct the minimum gap between the worktop and the upper edge of the oven.
ELECTRICAL CONNECTION
Be sure the power voltage specified on the appliance dataplate is the same as the mains voltage. The dataplate is on the front edge of the oven (visible when the dooris open).

Power cable replacement (type HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?2) must be carried out by a qualified electrician. Contact an authorized service centre.
GENERAL RECOMMENDATIONS

Before use:

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

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

- Do not place heavy objects on the door as they could damage it.

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

- Do not cover the inside of the oven with aluminium foil.

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

- Do not drag pots or pans across the bottom of the oven as this could damage the enamel coating.

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

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT @
Disposal of packing material

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

and in full compliance with local authority regulations governing waste disposal.

Scrapping the product

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

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

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

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

DECLARATION OF CONFORMITY (C €

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

The oven does not work:

+ (Check for the presence of mains electrical power and if the oven is connected to the electrical supply.

« Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The door will not open:

« Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

+  IMPORTANT: during self-cleaning, the oven door will not open. Wait until it unlocks automatically (see paragraph “Cleaning cycle of ovens with pyrolysis function”).

The electronic programmer does not work:
« Ifthe display shows the letter “F” followed by a number, contact your nearest After-sales Service. Specify in this case the number that follows the letter “F".

AFTER-SALES SERVICE

Before calling the After-Sales Service:
1. Seeif you can solve the problem yourself with the help of the suggestions given in the “Troubleshooting guide”.
2. Switch the appliance off and back on again it to see if the fault persists.
If after the above checks the fault still occurs, get in touch with the nearest After-sales Service.
Always specify:
a brief description of the fault;
«  the type and exact model of the oven;
« the service number (number after the word Service on the rating plate), located on the right hand edge of the oven cavity (visible when the oven door is open).
The service number is also indicated on the guarantee booklet;
« your full address;
your telephone number.

VTR
0000 000 00000

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

CLEANING

C WARNING - Donot use steam cleaning.e(.]uipment.
- (lean the oven only whenit is cool.

- Disconnect power hefore servicing.

Oven exterior
IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents. If any of these products unintentionally comes into contact with the appliance, clean
immediately with a damp cloth.
Clean the surfaces with a damp cloth. If it is very dirty, add a few drops of washing up detergent to the water. Finish off with a dry cloth.
Oven interior
IMPORTANT: do not use abrasive sponges or metallic scrapers or scourers. Over time, these can ruin enamelled surfaces and the oven door glass.
After every use, allow the oven to cool then clean it preferably while it is still warm in order to remove built-up dirt and stains caused by food residues
(e.g. food with a high sugar content).
Use proprietary oven detergents and follow the manufacturer’s instructions to the letter.
Clean the door glass with a suitable liquid detergent. The oven door can be removed to facilitate cleaning (see MAINTENANCE).
« Thetop heating element of the grill (see MAINTENANCE) can be lowered (some models only) to clean the roof of the oven.
N.B.: during prolonged cooking of foods with a high water content (e.g. pizza, vegetables, etc.) condensation may form on the inside of the door
and around the seal. When the oven is cold, dry the inside of the door with a cloth or sponge.
Accessories:
Soak the accessories in water with washing up detergent immediately after use, handling them with oven gloves if still hot.
«+ Food residues can be easily removed using a brush or sponge.
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Cleaning the rear wall and catalytic side panels of the oven (if present):

IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents, coarse brushes, pot scourers or oven sprays which could damage the catalytic surface and
ruin its self-cleaning properties.

+  Operate the oven empty with the fan-assisted function at 200°C for about one hour

+ Next, leave the appliance to cool down before removing any food residue with a sponge.

MAINTENANCE

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

- Disconnect power before servicing.
REMOVING THE DOOR

To remove the door:

1. Open the door fully.

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

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

1. Insert the hinges in their seats.

2. Open the door fully.

3. Lower the two catches.

4. (lose the door.

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

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

: —

)

\\(’:

Fig. 3
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REPLACING THE OVEN LAMP

To replace the rear lamp (if present):

1. Disconnect the oven from the power supply.

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

— A | E—
), ),

Fig.6 Fig.7

N.B.:

- Only use 25-40W/230V type E-14, T300°Cincandescent lamps.

- Lamps are available from our After-sales Service.

IMPORTANT:

- Donot use the oven until the lamp cover has been repositioned.

INSTRUCTIONS FOR OVEN USE
FOR ELECTRICAL CONNECTION, SEE THE PARAGRAPH ON INSTALLATION
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N.B.: Your product may look slightly different from the drawing.
Control panel

Upper heating element/grill

Cooling system (if present)

Dataplate (not to be removed)

Light

Baking ventilation system (if present)

Turnspit (if present)

Lower heating element (not visible)

9. Door

10. Position of shelves

11. Rearwall

N.B.:

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

O NSV W=
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COMPATIBLE ACCESSORIES
(for the accessories supplied with oven refer to the tech fiche)

0 0
[
0
Fig. 3 Fig. 4
| — =
Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Drip-tray (Fig. 1)

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

Baking tray (Fig. 2)

For baking biscuits, cakes and pizzas.

Wire shelf (Fig. 3)

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

Catalytic side panels (Fig. 4)

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

Turnspit (Fig. 5)

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

Grill Pan Set (Fig. 6)

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

Grease filter (Fig. 7)

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

Sliding shelves (Fig. 8

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

N.B.: Your product may look slightly different from the drawing.
1. Function selector knob
2. Minute minder knob
3. Thermostat knob

4. Red thermostat led.

HOW TO OPERATE THE OVEN

The minute minder allows a time between 1and 60 minutes to be set.
To set the minute minder, first turn it clockwise all the way round and then set it to the desired time.
Once the set time has elapsed, a signal sound will be emitted.

FUNCTION DESCRIPTION TABLE

FUNCTION DESCRIPTION
O OFF To stop cooking and switch off the oven.
=
-( ’- LAMP To switch on the oven light.
4 ) \
—_— Function suitable for cooking any type of dish on one shelf. Preheat the oven to the required temperature and place the food in it
CONVENTIONAL | when the set temperature is reached. It is advisable to use the second or third shelf for cooking. This function is also suitable for
—_— cooking frozen convenience foods; follow the instructions on the food packaging.
g CONVECTION | To bake cakes with liquid filling (sweet or savoury) on a single level. This function is ideal also for cooking on two levels. If
BAKE necessary, switch the positions of the dishes to cook food more evenly.
(Vv To grill steak, kebabs and sausages, to cook vegetables au gratin and to toast bread. Preheat the oven for 3 - 5 min. During cooking
GRILL the oven door must remain closed. When cooking meat, pour a little water into the drip tray (on the first level) to reduce smoke
and fat spatters. Ideally the meat should be turned during cooking.
e To grill large joints of meat (roast beef and other roast meats). The oven door must be kept closed during the cooking cycle. When
2 TURBO GRILL | cooking meat, it is advisable to pour water in the drip-tray placed on the first level. This will reduce smoke and spattering of fat.
Turn the meat during grilling.
J% DEFROST This function can be used to speed up the thawing of food at room temperature. The food should be placed in the oven in its
0

wrapping to avoid it from drying out.
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COOKING TABLE

Recipe Function Pre- Shelf (from Temp. Time |Accessories
heating bottom) (°C) (min)
—
Leavened cakes Yes 2 160-180 35-55 | Wire shelf + cake tin
—
(——)
Biscuits / Tartlets Yes 3 170-180 15-40  |Baking tray
)
Choux buns Yes 3 180 30-40 |Baking tray
—
)
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 3 180-200 20-30 |Baking tray
—
—
Meringues Yes 3 90 120-130 |Baking tray
—_—
Lamb / Veal / Beef / Pork Yes 2 190-200 90-110 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
—
)
Chicken / Rabbit / Duck Yes 2 190-200 65-85 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
—
—
Turkey / Goose Yes 2 190-200 140-180 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
—_—
Baked fish / en papillote (fillet, whole) Yes 2 180-200 50-60 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
: —
II;Iasagne e Yes 2 190-200 45-55 | Wire shelf + pyrex dish
ans
)
Bread / Focaccia Yes 2 190-230 15-50 | Drip tray or baking tray
—
—
Pizza Yes 2 230-250 7-20 | Drip tray or baking tray
Toast T Yes 4 200 2-5 | Wire shelf
e/
(v~
Vegetable gratin Yes 3 200 15-20 | Wire shelf + pyrex dish
e/
(S~
Grilled fish fillets and steaks Yes 3 200 30-40 | Wire shelf + pyrex dish
s
Sausages / Kebabs / Spare ribs / A Grill 4 drip tray with water on 1st
Hamburgers Yes 4 20 30-50 shelf, turn halfway through cooking
ﬁ."ed Ll G B I Yes 1 180-200 50-60 |Drip tray or wire shelf + pyrex dish
pie) )
Meat & potato pies (vegetable pie, X Yes 1 180-200 | 35-55 |Wireshelf + caketin
quiche lorraine) a3
Stuffed vegetables (tomatoes, gy Yes 2 180-200 | 40-60 | Wire shelf -+ pyrex dish
peppers, courgettes, aubergines) o
Meat & potato pies (vegetable pie, I Yes 13 180-190 45-55 Grill +pan, switch levels halfway
quiche lorraine) o through cooking
. . i i i Baking tray-+-drip tray, switch levels
Pizzas / Focaccia é Yes 13 230-250 1230 halfway through cooking
- - Baking tray-+drip tray, switch levels
Biscuits / Tartlets é 13 170-180 20-40 halfway through cooking
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Recipe Function Pre- Shelf (from Temp. Time |Accessories
heating bottom) (°C) (min)
—_ Baking tray-+drip tray, switch levels
Choux pastry é - 1/3 180 35-45 halfway through cooking
— Baking tray-+drip tray, switch levels
Vols-au-vent/ Puff pastry crackers é 1/3 180-200 20-40 halfway through cooking
Roast chicken I i ) 200 55-65 Grill + drip tray with water on
1st level
Roast potatoes I - 3 200 45-55 | Drip tray
v Grill + drip tray with water on
Roast Beef underdone % - 3 200 30-40
1st level
Leg of lamb / Knuckle I - 3 200 55-70 | Grill + drip tray

N.B.: cooking times and temperatures are approximate for 4 portions.

RECOMMENDED USE AND TIPS

How to read the cooking table

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

Cooking different foods at the same time

Using the “CONVECTION BAKE” function (if present), you can cook different foods which require the same cooking temperature at the same time (for example: fish and
vegetables), using different shelves. Remove the food which requires less cooking time and leave food which requires longer cooking time in the oven.

Desserts

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

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

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

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

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

Meat

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

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

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

Turnspit (only in some models)

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

Pizza

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

Rising function (present only in specific models)

[tis always best to cover the dough with a damp cloth before placing it in the oven. Dough proving time with this function is reduced by approximately one third
compared to proving at room temperature (20-25°C). Proving time for a 1 Kg batch of pizza dough is around one hour.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

SU SEGURIDAD Y LA DE LOS DEMAS SON MUY IMPORTANTES
Este manual y el propio aparato contienen advertencias de seqguridad, que se deben leer y sequir en todo momento.

/A Esteeselsimbolo de peligro, relativo a la sequridad, que advierte a los usuarios de riesgo para ellos u otras personas.
A Todas las advertencias de sequridad estén precedidas del simbolo de peligro y de los términos siguientes:

C PELIGRO Indica una situacion de riesgo que, si no se evita, provocara lesiones graves.
C ADVERTENCIA Indica una situacion de riesgo que, si no se evita, puede provocar lesiones graves.

Todas las advertencias de sequridad ofrecen detalles concretos del riesgo existente e indican la manera de reducir el peligro de lesiones, dafios y descarga eléctrica

derivados del uso incorrecto del aparato. Siga atentamente las instrucciones que se indican a continuacion:

- Elaparato se debe desconectar de la red eléctrica antes de llevar a cabo cualquier tarea de instalacion.

- Llainstalacién y el mantenimiento deben estar a cargo de un técnico cualificado, segun las instrucciones del fabricante y de conformidad con la normativa local.
No repare ni sustituya ninguna pieza del aparato a menos que esté especificamente recomendado en el manual de instrucciones.

- Lanormativa exige que el aparato cuente con toma de conexidn a tierra.

El cable de alimentacion debe ser suficientemente largo para conectar el aparato, una vez instalado en su alojamiento, al suministro eléctrico.

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

No emplee tomas de corriente muiltiples ni cables alargadores.

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

Después de la instalacion, los componentes eléctricos no deben ser accesibles para el usuario.

No toque el aparato con partes del cuerpo mojadas ni lo utilice estando descalzo.

- Esta unidad se ha disefiado exclusivamente como aparato doméstico para cocinar. No se permite ninguin otro uso (por ej.: la calefaccion de habitaciones).

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

Este aparato no debe ser utilizado por personas (incluidos nifios) cuyas capacidades fisicas, sensoriales o mentales estén disminuidas o que carezcan de

experiencia y conocimientos acerca del mismo, salvo que primero hayan recibido la supervision o instruccién debida de la persona responsable de su sequridad.

- Las partes accesibles del aparato pueden calentarse mucho durante el uso. Los nifios pequefios deben mantenerse alejados del aparato y se los debe vigilar para
asegurarse de que no juegan con él.

- Durante y después del uso, no toque las resistencias ni las superficies interiores del aparato, ya que existe riesgo de sufrir quemaduras. Evite que el aparato entre
en contacto con pafios u otros materiales inflamables hasta que todos los componentes se hayan enfriado lo suficiente.

- Alfinal de la coccidn, tenga cuidado al abrir la puerta del aparato, y deje salir gradualmente el aire o vapor caliente antes de acceder al horno. Cuando la puerta
del horno estd cerrada, el aire caliente sale por la abertura situada sobre el panel de mandos. No obstruya dichas aberturas.

- Utilice guantes para horno al sacar las bandejas y los accesorios, teniendo precaucion de no tocar las resistencias.

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

- No caliente ni cocine en el horno alimentos en envases o recipientes cerrados. El envase podria explotar debido a la presion que se acumula en el interior y dafiar
el aparato.

- No utilice recipientes de materiales sintéticos.

- Haceiteyla grasa sobrecalentados pueden arder con facilidad. Tenga precaucion cada vez que cocine alimentos ricos en grasas o aceite.

- Nodesatienda el aparato al freir alimentos.

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

Eliminacion de aparatos domésticos

- Esteaparato estd fabricado con materiales reciclables o reutilizables. Debe desecharse de acuerdo con la normativa local al respecto. Antes de desecharlo, corte el
cable de alimentacién.

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

Tras desembalar el horno, compruebe que no se ha dafiado durante el transporte y que la puerta cierra correctamente. Si observa algdn problema, contacte con el
distribuidor o el Servicio de asistencia mds cercano. Para evitar daos, retire sélo el horno de la base de poliestireno en el momento de la instalacién.
PREPARACION DE LA UNIDAD DE ALOJAMIENTO

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

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

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

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

CONEXION ELECTRICA

Asegrese de que el voltaje indicado en la placa de datos del aparato coincide con la tensién de la red. La placa de datos se encuentra en el borde frontal del horno
(visible con la puerta del horno abierta).

+  lasustitucién del cable de alimentacién (tipo HO5 RR-F3x 1,5 mm?) debe llevarla a cabo un electricista profesional. Pdngase en contacto con un centro de
servicio técnico autorizado.

RECOMENDACIONES GENERALES

Antes del uso:

- Quite las protecciones de carton, la pelicula protectora y las etiquetas adhesivas de los accesorios.

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

Durante el uso:

- No cologue objetos pesados sobre la puerta, ya que podrian dafiarla.

- Nose apoye sobre la puerta ni cuelgue objetos del asa.

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

- Novierta agua dentro del horno caliente ya que podria dafar el revestimiento esmaltado.

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

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

- Noexponga el horno a los elementos atmosféricos.

PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE @

Eliminacion del material de embalaje

El material de embalaje es 100% reciclable y estd marcado con el simbolo de reciclaje L’:‘) Por lo tanto, las distintas piezas del material de embalaje se deben desechar
de manera responsable y de acuerdo con la normativa local.

Eliminacién del producto

- Este aparato estd marcado de acuerdo con la Directiva 2002/96/CE sobre residuos de aparatos eléctricos y electrdnicos (RAEE).

- Lacorrecta eliminacion de este producto evita consecuencias negativas para el medioambiente y la salud.

- Elsimbolo R que figura en el producto, o en los documentos que lo acompafian, indica que no deberd tratarse como un desecho doméstico y que se deberd
_—

trasladar a un centro de recogida para el reciclaje de equipos eléctricos y electrénicos.

Ahorro de energia

- Precaliente el horno sélo si se especifica en la tabla de tiempos de coccién de la receta.

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

- Apague el horno 10/15 minutos antes del tiempo de coccién fijado. Los alimentos que requieren una coccién prolongada se siguen cocinando después de que se
apague el horno.

DECLARACION DE CONFORMIDAD ( €

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

El horno no funciona:
« Compruebe que hay corriente eléctrica en la red y que el horno esté enchufado.
« Encienda el horno para comprobar si se ha solucionado el problema.

La puerta no se abre:

- Encienda el horno para comprobar si se ha solucionado el problema.
»  IMPORTANTE: durante la funcion de autolimpieza, la puerta del horno no se abre. Espere a que se desbloguee automaticamente (consulte el parrafo “Ciclo
de limpieza de hornos con la funcién pirolitica”).

El programador electrénico no funciona:
«  Silapantalla muestralaletra“F " sequida de un nlimero, pdngase en contacto con el Servicio de asistencia mas cercano. Indique el nimero que aparece después

delaletra”F”

SERVICIO DE ASISTENCIA TECNICA

Antes de contactar con el Servicio de asistencia:

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

2. Vuelva a encender el horno para comprobar si se ha solucionado el problema.

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

Indique lo siguiente:

«una breve descripcion del problema;

« eltipoy el modelo exactos;

+ el nimero de servicio (nimero que aparece después de la palabra “Service” en la placa de datos), que se encuentra en el borde derecho del interior del horno
(visible con la puerta del horno abierta). El nimero de servicio también se incluye en el folleto de la garantia;

«ladireccién completa;

« el nimero de teléfono.

NI
0000 000 00000

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

LIMPIEZA

. [l'o ut‘ilice aparatos de limpieza a’l vapor.
- Limpie el horno sélo cuando esté frio.
- Antes de realizar ningiin mantenimiento, desconecte el aparato.
Exterior del horno
IMPORTANTE: no utilice detergentes corrosivos o abrasivos. Si uno de esos productos entra accidentalmente en contacto con el aparato, limpielo de
inmediato con un paiio humedo.
«  Limpie las superficies con un pafio htimedo. Si estan muy sucias, utilice una solucion de agua con unas gotas de detergente para vajillas. Seque con un pafio seco.
Interior del horno
IMPORTANTE: no utilice esponjas abrasivas ni raspadores o estropajos metalicos. Al cabo del tiempo, pueden deteriorar las superficies esmaltadas
y el cristal de la puerta del horno.
+ Cuando termine de usar el horno, espere a que se enfrie y limpielo, de ser posible atin templado, para eliminar la suciedad y las manchas debidas a los residuos de
los alimentos (por €j., los de alto contenido de azicar).
«  Utilice detergentes para horno de marca y siga atentamente las instrucciones del fabricante.
«  Limpie el cristal de la puerta con un detergente liquido adecuado. Puede retirar la puerta del horno para facilitar la limpieza (consulte MANTENIMIENTO).
« Laresistencia superior del grill (consulte MANTENIMIENTO) se puede bajar (sélo en algunos modelos) para limpiar el techo interior del horno.
NOTA: durante la coccion prolongada de alimentos con un alto contenido de agua (como pizza, verduras, etc.), puede acumularse condensacion
en el interior de la puerta y en torno a la junta. Cuando el horno esté frio, limpie el interior de la puerta con un paiio o una esponja.
Accesorios:
+ Sumerja los accesorios en agua con detergente para vajillas inmediatamente después de usarlos, utilizando guantes si atin estan calientes.
+  Los residuos de alimentos pueden eliminarse con facilidad con un cepillo 0 una esponja.
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Limpieza de la pared posterior y de los paneles laterales cataliticos del horno (si cuenta con ellos):

IMPORTANTE: no utilice detergentes corrosivos o abrasivos, cepillos duros, estropajos para ollas ni aerosoles para horno que puedan daiar la
superficie catalitica y arruinar sus propiedades de autolimpieza.

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

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

MANTENIMIENTO

i i idad.
C ADVERTENCIA Utilice guantes de segurldad’ ] o .
- Compruebe que el horno esta frio antes de llevar a cabo las siguientes operaciones.

- Antes de realizar ningtin mantenimiento, desconecte el aparato.

EXTRACCION DE LA PUERTA

Para extraer la puerta:

1. Abra la puerta por completo.

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

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

Para reinstalar la puerta:
Introduzca las bisagras en sus posiciones.

1
2. Abrala puerta por completo.
3. Bajelas dos sujeciones.

4. Cierre la puerta.

d | D

Al

C

Fig. 1 Fig.2
DESPLAZAMIENTO DE LA RESISTENCIA SUPERIOR (SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

1. Extraiga las rejillas laterales de soporte de accesorios (Fig. 3).
2. Tire de laresistencia ligeramente hacia fuera (Fig. 4) y bdjela (Fig. 5).
3. Paravolver asituar la resistencia en su posicidn, elévela, tire de ella ligeramente hacia fuera, y compruebe que queda apoyada en los soportes laterales.

&

Fig. 3

ES13



CAMBIO DE LA BOMBILLA DEL HORNO

Para cambiar la bombilla posterior (i el horno cuenta con ella):

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

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

7 7
), ),

Fig.6 Fig.7

NOTA:

- Utilice sélo bombillas incandescentes de 25-40 W/230 V tipo E-14, T300°C.

- Lasbombillas estdn disponibles en nuestro Servicio de asistencia.
IMPORTANTE:

- noutilice el horno hasta que haya colocado la cubierta de la bombilla.

INSTRUCCIONES PARA EL USO DEL HORNO
PARA LA CONEXION ELECTRICA, CONSULTE LA PARTE DEDICADA A LA INSTALACION

O O O'1T0@
S = éé,@ ®
/1 @)
///\ @ 1AM
) io
:,/"_— ] @
~
@_ A\ myn

\\
I

NOTA: Puede que su producto sea ligeramente distinto al de este dibujo.

1. Panel de mandos

2. Resistencia superior/grill

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

4. Placa de datos (no debe retirarse)

5 luz

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

8. Resistencia inferior (no visible)

9. Puerta

10. Posicién de los estantes

11. Pared posterior

NOTA:

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

0 0
[
0
Fig. 3 Fig. 4
| — =
Fig.7 Fig. 8

Fig.9

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

Bandeja de hornear (Fig. 2)

Para cocinar galletas, tartas y pizzas.

Parrilla (Fig. 3)

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

Paneles cataliticos laterales (Fig. 4)

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

Asador giratorio (Fig. 5)

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

Juego de bandeja de grill (Fig. 6)

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

Filtro de grasa (Fig. 7)

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

Estantes deslizantes (Fig. 8

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

NOTA: Puede que su producto sea ligeramente distinto al de este dibujo.
1. Mando de seleccién de funciones

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

PUESTA EN MARCHA DEL HORNO

El minutero permite configurar una duracién entre 1y 60 minutos.
Para programar el minutero, gire completamente el mando hacia la derecha hasta situarlo en el tiempo deseado.
Cuando finaliza el tiempo programado, se activa una sefial actstica

TABLA DE DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES

FUNCION

DESCRIPCION

0

Para interrumpir la coccién y apagar el horno.

=
'( " LAMPARA
4 S

Para encender la luz del horno.

CONVENCIONAL

Funcién adecuada para cocinar cualquier tipo de alimento en un nivel. Precaliente el horno a la temperatura deseada y hornee los
alimentos al alcanzar la temperatura seleccionada. Para la coccién se recomienda utilizar el sequndo o el tercer nivel. Esta funcién
también es adecuada para cocinar alimentos congelados; siga las instrucciones que aparecen en el envase del producto.

Para cocinar tartas con relleno liquido (dulces o saladas) en un solo nivel. Esta funcién también es adecuada para la coccion en dos
niveles. Si fuera necesario, invierta la posicion de los alimentos para obtener una coccién mds homogénea.

g HORNO DE
CONVECCION
vewvw

GRILL

Para cocinar chuletas, brochetas y salchichas, gratinar verduras y tostar pan. Precaliente el horno durante 3 o 5 min. La puerta del
horno debe permanecer cerrada. Cuando cocine carne, vierta un poco de agua en la grasera situada en el primer nivel para reducir
el humoy evitar las salpicaduras de grasa. Se recomienda dar la vuelta a la carne durante la coccién.

Esta funcion es idonea para cocinar trozos grandes de carne (roshif, asados). Durante la coccidn, la puerta del horno debe
permanecer cerrada. Cuando cocine carne, vierta un poco de agua en la grasera situada en el primer nivel. para reducir el humo y
evitar las salpicaduras de grasa. De vuelta a la carne durante la coccién.

DESCONGELAR

I TURBO GRILL
o

Esta funcién se puede utilizar para descongelar mds rapidamente los alimentos a temperatura ambiente. Introduzca los alimentos
en el horno dentro del envase para evitar que se sequen.
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TABLA DE COCCION

Receta Funcion| Pre- | Nivel (desde | Temp. | Tiempo | Accesorios
calentado | labase) (°C) | (min)
)
Bizcochos Si 2 160-180 | 35-55 |Parrilla + molde para tartas
———
Galletas, tartitas Si 3 170-180 | 15-40 |Bandeja de hornear
N
)
Lionesas Si 3 180 30-40 |Bandeja de hornear
o
(o)
Volovanes, canapés de hojaldre Si 3 180-200 | 20-30 |Bandeja de hornear
)
Merengues Si 3 90 | 120-130 |Bandeja de hornear
N
)
Cordero, ternera, buey, cerdo Si 2 190-200 | 90-110 |Bandeja colectora o parrilla + fuente Pyrex
——
Pollo, conejo, pato Si 2 190-200 | 65-85 |Bandeja colectora o parrilla + fuente Pyrex
)
Pavo, oca Si 2 190-200 | 140-180 |Bandeja colectora o parrilla + fuente Pyrex
N’
i —)
oo metet paplistellionn s Si 2 180-200 | 50-60 |Bandeja colectora o parrilla + fuente Pyrex
entero) —
p—
Lasaiia, pasta al horno, canelones, budines Si 2 190-200 | 45-55 |Parrilla + fuente Pyrex
N
)
Pan o focaccia Si 2 190-230 | 15-50 |Bandeja colectora o de hornear
o
(o)
Pizza Si 2 230-250 | 7-20 |Bandeja colectora o de hornear
(~vvv)
Tostada Si 4 200 2-5 | Parrilla
N\’
~~v)
Verduras gratinadas Si 3 200 15-20 | Parrilla + fuente Pyrex
e’
Lomos y rodajas de pescado a la parrilla Si 3 200 30-40 | Parrilla + fuente Pyrex
Salchichas, brochetas, costillas, v i 4 200 3050 Parrilla + bandeja colectora con agua en el
hamburguesas primer estante, gire a mitad de la coccidn
\ e’
Wt G L, Rt i) J% Si 1 180-200 | 50-60 |Bandeja colectora o parrilla + fuente Pyrex
de manzana) o3
Tartas saladas (tarta de verduras, quiche) % Si 1 180-200 | 35-55 |Parrilla + molde para tartas
Gl L Ll s 2 [180200| 40-60 |Parrila-+ fuente Pyrex
calabacines, berenjenas) o
Tartas saladas (tarta de verduras, quiche) JQ Si 1/3 180-190 | 45-55 S::Lt::gg:la’ invierta los niveles a mitad
Pizzas / focaccia I i 13 230-250 | 12-30 B.andeja de.hornear + col.e,ctora, invierta los
o3 niveles a mitad de la coccion
Galletas, tartitas I i 13 170-180 | 20-40 Bgndeja de'hornear + colie’ctora, invierta los
o3 niveles a mitad de la coccion
. i Bandeja de hornear + colectora, invierta los
Masa de profiteroles % - 1/3 180 | 35-45 niveles a mitad de la coccid
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Receta Funcion| Pre- | Nivel (desde | Temp. | Tiempo | Accesorios
calentado | labase) (°C) | (min)

Volovanes, canapés de hojaldre JQ - 1/3 180-200 | 20-40 Eiii/z(lj::z(::ir:c:rll?lrat::cli?ntora’ invierta los

Pollo asado I i ) 200 55.65 Pa'rnIIa + bandeja colectora con agua en el
primer nivel

Patatas asadas I - 3 200 45-55  |Grasera

Rosbif poco hecho I i 3 200 30-40 Ee:lrr:!? r:Vl(:jlndeja colectora con agua en el

Pierna de cordero, brazuelo I - 3 200 55-70 | Parrilla + bandeja colectora

NOTA: los tiempos y las temperaturas de coccion son aproximados para 4 raciones.

INSTRUCCIONES DE USO Y CONSEJOS

Como utilizar la tabla de coccidn

Latablaindica cudl es la funcion més adecuada para cada tipo de alimento, y si se puede cocinar en uno o més niveles al mismo tiempo. Los tiempos de coccidn se inician

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

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

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

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

las recomendaciones de la tabla de coccion respecto al uso de accesorios (suministrados) y su colocacién en los distintos estantes. Cuando cocine alimentos con gran

contenido de agua, precaliente el horno.

Coccion de varios alimentos a la vez

El uso de la funcion "HORNO DE CONVECCION" (si hubiera) permite cocinar al mismo tiempo distintos alimentos que requieran la misma temperatura (por ejemplo:

pescado y verduras), utilizando diferentes niveles. Retire del horno los alimentos que requieran menor tiempo y deje los que necesiten una coccién mds prolongada.

Postres

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

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

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

- Sielbizcocho se apelmaza durante la coccidn, utilice una temperatura mds baja en la siguiente ocasién. También puede reducir la cantidad de liquido de la masa

y mezclarla con mayor suavidad.

Para tartas con relleno himedo (tartas de queso o de frutas) utilice la funcién "HORNO DE CONVECCION" (si hubiera). Si la base del bizcocho o tarta es himeda,

baje el nivel y espolvoree galletas o pan rallado en la base antes de afiadir el relleno.

Carne

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente Pyrex adecuado al tamafio de la pieza de carne que va a cocinar. En el caso de asados, es conveniente afiadir
caldo a la base de la bandeja y rociar la carne durante la coccién para realzar el sabor. Cuando el asado esté listo, déjelo reposar en el horno durante 10 0 15
minutos, 0 envuélvalo en papel de aluminio.

- (Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de igual grosor para obtener un resultado de coccion uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccién més prolongados. Para evitar que la carne se queme en el exterior, baje la posicion de la parrilla alejéndola del grill. Dé la vuelta a la carne una
vez transcurridos dos tercios del tiempo de coccidn.

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

Reponga el liquido cuando sea necesario.

Asador giratorio (sélo en modelos especificos)

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

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

colectora con medio litro de agua en el primer nivel. La barra tiene un asa de plastico que debe quitarse antes de iniciar la coccion y utilizarse al final para evitar
quemaduras al sacar la carne del horno.

Pizza

Engrase ligeramente las bandejas para que la pizza tenga una base crujiente. Esparza la mozzarella sobre |a pizza en el sequndo tercio del tiempo de coccién.

Funcién para leudar (sélo en modelos especificos)

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

tercio que si se hace a temperatura ambiente (20-25 °C). El tiempo de fermentacién de una pizza de 1 kg es aproximadamente de una hora.
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INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES
A SUA SEGURANCA E A DE OUTROS E MUITO IMPORTANTE

Este manual e o préprio aparelho incluem avisos de sequranca importantes, os quais deverd ler e cumprir em todas as situades.

/A [Esteéosimbolo de perigo, relativo a sequranga, o qual alerta os utilizadores para eventuais riscos para eles proprios e para os outros.
A Todos os avisos de seguranga sdo precedidos pelo simbolo de perigo e pelos termos seguintes:

C ERIGO Indica uma situacao perigosa que, caso nao seja evitada, provocara uma lesdo grave.
C ADVERTENCIA Indica uma situacao perigosa que, caso nao seja evitada, podera provocar uma lesao grave.

Todos os avisos de seguranga fornecem detalhes especificos do eventual risco presente e indicam a forma de reduzir esse risco de lesdes, danos ou choques eléctricos

resultantes do uso incorrecto do aparelho. Cumpra cuidadosamente as instrugdes seguintes:

- Antes de realizar os trabalhos de instalacdo desligue o aparelho da corrente eléctrica.

- Ainstalacdo e a manutencdo devem ser efectuadas por um técnico qualificado, em conformidade com as instrugdes do fabricante e com as normas de seguranga
locais. Nao repare nem substitua qualquer componente do aparelho a menos que especificamente declarado no manual do utilizador.

- Aligacdo a terra do aparelho é obrigatdria sequndo a lei em vigor.

- 0-cabo eléctrico deve ser suficientemente comprido para ligar o aparelho, depois de instalado no respectivo lugar, a tomada eléctrica da parede.

- Paraqueainstalacao esteja em conformidade com as normas de sequranca actuais, deverd utilizar um disjuntor multipolar com uma distancia minima entre os
contactos de 3 mm.

- Nao utilize fichas mdltiplas ou extensdes.

- Néo puxe pelo cabo de alimentagdo para tirar a ficha da tomada.

- 0s componentes eléctricos ndo poderao ficar acessiveis ao utilizador apds a instalagdo.

- Néo toque no aparelho com as partes do corpo hiimidas e ndo o utilize com os pés descalgos.

- Este aparelho destina-se exclusivamente ao uso doméstico de cozedura de alimentos. Estéo proibidos outros tipos de utilizacdo (por ex.: aquecimento de
compartimentos). 0 Fabricante declina toda e qualquer responsabilidade por uma utiliza¢do inadequada ou por uma regulacdo errada dos comandos.

- Oaparelho ndo se destina a ser utilizados por pessoas (incluindo criancas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou com falta de experiéncia e
de conhecimentos sobre o aparelho, a menos que sejam vigiadas ou que tenham recebido instrucdes relativas a utilizacao do aparelho por parte da pessoa
responsavel pela sua seguranca.

- Aspartes acessiveis do forno podem vir a ficar quentes durante a utilizacdo do mesmo. As criancas pequenas devem ser mantidas afastadas do aparelho a fim de
garantir que nao brincam com o mesmo.

- Durante a apds a utilizagdo, ndo toque nas resisténcias ou nas superficies internas do aparelho - risco de queimaduras. Nao permita que o aparelho entre em
contacto com panos ou outros materiais inflamaveis até que os componentes tenham arrefecido o suficiente.

- Nofinal da cozedura, tome todas as medidas de precaucéo quando abrir a porta do aparelho, deixando sair gradualmente o ar quente ou o vapor antes de aceder
ao forno. Quando a porta do aparelho esté fechada, o ar quente é ventilado através da abertura situada por cima do painel de controlo. Nao obstrua as aberturas
de ventilagdo.

- Utilize luvas adequadas para fornos para retirar panelas e acessorios, tendo o cuidado de ndo tocar nas resisténcias.

- Néo cologue materiais inflaméveis no interior ou junto do aparelho: se o aparelho for ligado acidentalmente, poderé provocar um incéndio.

- Néo aqueca nem cozinhe no forno alimentos em frascos ou recipientes fechados. A pressdo acumulada no interior poderd fazer explodir o frasco e danificar o
forno.

- Néo utilize recipientes feitos em materiais sintéticos.

- 0séleos e a gordura sobreaquecidos poderdo provocar faciimente um incéndio. Esteja sempre atento quando cozinhar alimentos ricos em gordura e em dleo.

- Nunca deixe o aparelho sem vigilancia durante a secagem de alimentos.

- Seutilizar bebidas alcodlicas para cozinhar alimentos (por exemplo, rum, conhaque, vinho), lembre-se que o dlcool evapora a temperaturas elevadas. Em virtude
disso, podera ocorrer o risco de os vapores libertados pelo dlcool se incendiarem ao entrarem em contacto com a resisténcia eléctrica.

Eliminacao de electrodomésticos

- Esteaparelho é fabricado com materiais recicldveis ou reutilizdveis. Elimine-o em conformidade com as normas de eliminagdo de residuos locais. Antes de
eliminar o aparelho, corte o respectivo cabo eléctrico.

- Para obter mais informagdes sobre o tratamento, recuperacao e reciclagem de electrodomésticos, contacte as autoridades locais competentes, o servico de
recolhas de desperdicios domésticos ou a loja onde adquiriu o aparelho.
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INSTALACAO

Depois de desembalar o forno, certifique-se de que este ndo foi danificado durante o transporte e de que a porta do forno fecha correctamente. Caso surjam problemas,
contacte o revendedor ou o Servico Pds-Venda mais proximo. Para evitar a ocorréncia de eventuais danos, retire o forno da sua base de espuma de polistireno apenas
durante a instalacdo.

PREPARACAO DO MOVEL DE EMBUTIR

- 0smdveis em contacto com o forno devem ser resistentes ao calor (min. 90°C).

« Execute todos os trabalhos de corte no movel antes de instalar o forno e remova cuidadosamente todas as lascas de madeira e o serrim.

«  Apdsainstalacdo, a base do forno ndo devera ficar acessivel.

- Parauma operacdo correcta do aparelho, ndo obstrua a abertura minima existente entre o tampo e a extremidade superior do forno.

LIGACAO ELECTRICA

Verifique se a tensdo eléctrica especificada na chapa de caracteristicas do aparelho corresponde a tensdo da rede eléctrica. A chapa de caracteristicas estd situada na
extremidade frontal do forno (visivel com a porta aberta).

+  Asubstituicdo do caho eléctrico (tipo HO5 RR-F 3x 1,5 mmz) deve ser efectuada por um técnico qualificado. Contacte um centro de assisténcia técnica autorizado.

RECOMENDACOES GERAIS

Antes de utilizar:

- Retire as protecces de cartdo, a pelicula de proteccdo e as etiquetas adesivas dos acessérios.

- Retire os acessdrios do forno e aquega-o a 200° durante cerca de uma hora para eliminar odores e vapores provenientes dos materiais de isolamento e da massa
lubrificante de protecgdo.

Durante a utilizacao:

- Néo coloque objectos pesados na porta pois poderdo danifica-la.

- Ndo se pendure na porta nem cologue objectos pendurados na pega.

- Nao tape o interior do forno com papel de aluminio.

- Néo deite dgua no interior do forno quente; poderd danificar o revestimento de esmalte.

- Nao arraste panelas e tachos pelo fundo do forno pois poderd danificar o revestimento de esmalte.

- Certifique-se de que os cabos eléctricos de outros aparelhos ndo entram em contacto com as partes quentes do forno nem ficam presos na porta.
- Nao exponha o forno aos agentes atmosféricos.

CONSELHOS PARA A PROTECGAO DO AMBIENTE @

Eliminacao da embalagem

A caixa da embalagem é 100% reciclavel tal como confirmado pelo simbolo de reciclagem (L’B). As vdrias partes da embalagem ndo devem ser abandonadas no meio

ambiente, mas sim desmanteladas em conformidade com as normas estabelecidas pelas autoridades locais.

Eliminacao do produto

- Esteaparelho estd classificado de acordo com a Directiva Europeia 2002/96/CE, sobre Residuos de equipamento eléctrico e electrénico (REEE).

- Ao garantir uma eliminacdo correcta do produto, evitard possiveis consequéncias negativas para o meio ambiente e para a satide publica, que poderiam resultar
de um tratamento inadequado dos residuos deste produto.

- Osimbolo E no produto, ou nos documentos que acompanham o produto, indica que este aparelho ndo deve ser tratado como desperdicio doméstico e deve

ser transportado para um centro de recolha adequado para proceder a reciclagem do equipamento eléctrico e electrdnico.

Poupanca de energia

- Aqueca previamente o forno apenas se tal procedimento estiver especificado na tabela de cozedura ou na receita.

- Utilize formas para o forno lacadas de preto ou esmaltadas porque absorvem melhor o calor.

- Desligue o forno 10 a 15 minutos antes do tempo de cozedura definido. Os alimentos que necessitem de uma cozedura mais prolongada continuaréo a ser
cozinhados mesmo com o forno desligado.

DECLARACAO DE CONFORMIDADE C €

- Esteforno, que se destina a entrar em contacto com produtos alimentares, esta em conformidade com a Regulagao Europeia (C €) n° 1935/2004 e foi concebido,
fabricado e comercializado em conformidade com os requisitos de sequranga da Directiva “Baixa tensdo” 2006/95/CE (a qual substitui a directiva 73/23/CEE e
subsequentes amendas), os requisitos de proteccdo da directiva “CEM” 2004/108/CE.
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GUIA PARA RESOLUGCAO DE PROBLEMAS

0 forno nao funciona:

« Verifique se ha energia eléctrica e se o forno estd ligado electricamente.

« Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o inconveniente ficou resolvido.

A porta nao abre:

« Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o inconveniente ficou resolvido.

+  IMPORTANTE: durante a limpeza automatica, a porta do forno ndo abre. Aguarde até que a porta desbloqueie automaticamente (consulte o parégrafo “Ciclo de
limpeza de fornos com a funcdo de pirélise).

0 programador electrénico néo funciona:

- Seovisor apresentar aletra“F " sequida de um ndmero, contacte o Servico de Assisténcia Técnica mais préximo. Especifique neste caso o niimero que seque a
letra“F".

SERVICO DE ASSISTENCIA TECNICA
Antes de contactar o Servico Pés-Venda:

1. Tente solucionar o problema sozinho com a ajuda das sugestdes fornecidas na secdo “Guia para resolucéo de problemas”.

2. Desligue e volte a ligar o aparelho para verificar se o inconveniente ficou resolvido.

Se o problema persistir apds essas verificacdes, contacte o Servio Pés-Venda mais proximo.

Indique sempre:

« uma breve descricdo do problema;

« otipo e o modelo exacto do forno;

+onumero de Assisténcia (é o numero que se encontra aps a palavra Service colocado na chapa das caracteristicas), colocado na margem interna direita da
cavidade do forno (visivel com a porta aberta). O nimero de assisténcia também estd indicado no boletim da garantia;

« asuamorada completa;

« oseundmero de telefone.

NI
0000 000 00000

Se for necessdrio efectuar alguma reparagdo, contacte um Servigo Pds-Venda autorizado (para garantir a utilizacdo de pecas sobresselentes originais e de uma
reparacdo correcta).

LIMPEZA

C ADVERTEN CIA - N'ao utilize equipamento de Ilmp?za a v.apor.
- Limpe o forno apenas quando estiver frio.

- Desligue o forno antes de efectuar a assisténcia.

Exterior do forno

IMPORTANTE: néo utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se algum desses produtos entrar em contacto acidental com o aparelho, limpe

imediatamente com um pano himido.

«  Limpe as superficies com um pano hiimido. Se estiver muito sujo, acrescente alguns pingos de detergente para loica a dgua. Termine a limpeza com um pano seco.

Interior do forno

IMPORTANTE: nao utilize esponjas abrasivas ou raspadores e polidores metalicos. Com o decorrer do tempo, estes poderao danificar as superficies

esmaltadas e o vidro da porta do forno.

+ Apods cada utilizacao, deixe o forno arrefecer e depois limpe-o, de preferéncia ainda morno, para remover a sujidade acumulada e os residuos de alimentos (por ex,
alimentos com um elevado teor de agtcar).

«  Utilize detergentes para forno patenteados e siga rigorosamente as instrugdes do fabricante.

«  Limpe o vidro da porta com um detergente liquido adequado. A porta do forno pode ser removida para facilitar a respectiva limpeza (consulte a seccao
MANUTENCAQ).

« Avresisténcia superior da grelha (consulte a seccio MANUTENCAQ) pode ser rebaixada (apenas em alguns modelos) para limpar o tecto do forno.

NOTA: durante a cozedura prolongada de alimentos com um elevado teor de dgua (por ex. pizza, legumes, etc.) podera ocorrer condensagao no

interior da porta e em redor da vedacao. Com o forno frio, seque o interior da porta com um pano ou uma esponja.

Acessorios:

« Coloque os acessérios em dgua com detergente para a loica imediatamente apds a respectiva utilizagdo, pegando neles com luvas adequadas para fornos, caso
estejam quentes.

« Os restos de alimentos podem ser retirados com uma escova adequada ou com uma esponja.
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IMPORTANTE: nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos, escovas asperas, polidores de panelas ou sprays para fornos que possam danificar
a superficie catalitica e destruir as suas propriedades de limpeza automatica.

« Utilize o forno vazio com a fungdo assistida por ventoinha a 200°C durante cerca de uma hora.

+  Desequida, deixe arrefecer o forno antes de retirar quaisquer residuos de alimentos com uma esponja.

MANUTENCAO

& ADVERTENCIA B Utili.z? luvas de protecgao. o . ] .
- Certifique-se de que o forno esta frio antes de realizar as operacdes seguintes.

- Desligue o forno antes de efectuar a assisténcia.

REMOCAO DA PORTA

Para remover a porta:

1. Abraa porta na totalidade.

2. Levante os dois trincos e empurre-os 0 mais possivel para a frente (Fig. 1).

3. Fechea porta o mais possivel (A), levante a porta (B) e rode-a (C) até ficar solta (D) (Fig. 2).

Para reinstalar a porta:
Insira as dobradigas nos respectivos suportes.

1
2. Abraaporta na totalidade.
3. Rebaixe os dois trincos.

4. Fecheaporta.

d | D

Al

C

Fig. 1 Fig.2
DESLOCACAO DA RESISTENCIA SUPERIOR (APENAS EM ALGUNS MODELOS)

1. Retire as grelhas do suporte lateral para acessérios (Fig. 3).
2. Puxearesisténcia ligeiramente para fora (Fig. 4) e rebaixe-a (Fig. 5).
3. Parareposicionar a resisténcia, levante-a, puxando ligeiramente na sua direccdo, e certifique-se de que fica assente nos suportes laterais.

&

Fig. 3
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SUBSTITUICAO DA LAMPADA DO FORNO

Para substituir a lampada traseira (se existente):

1. Desligue o forno da corrente eléctrica.

2. Desaperte a cobertura da lampada (Fig. 6), substitua a lémpada (consulte a nota para ver o tipo de lampada) e aparafuse novamente a cobertura da ldémpada (Fig. 7).
3. Ligue o forno novamente a corrente eléctrica.

—— 7 7
), ),

Fig.6 Fig.7

NOTA:

- Utilize apenas ldmpadas incandescentes de 25-40W/230V tipo E-14, T300°C.
- Aslampadas estdo disponiveis no nosso Servico Pés-Venda.

IMPORTANTE:

- Nao utilize o forno sem reposicionar a cobertura da lampada.

INSTRUGOES DE UTILIZACAO DO FORNO
PARA EFECTUAR AS LIGACOES ELECTRICAS, CONSULTE 0 PARAGRAFO RELATIVO A INSTALACAO

O O O'1T0@
S = éé,@ ®
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NOTA: 0 seu produto pode parecer ligeiramente diferente do desenho.
Painel de controlo

Resisténcia superior/grelhador

Sistema de refrigeragdo (se existente)

Chapa de caracteristicas (ndo remover)

Luz

Sistema de ventilacdo para assar (se existente)

Espeto (se existente)

Resisténcia inferior (ndo visivel)

9. Porta

10. Posicdo das prateleiras

11. Parede traseira

NOTA:

- Nofinal da cozedura, depois de desligar o forno, a ventoinha de refrigeraco poderd continuar a funcionar durante algum tempo.

O NSV AN =
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ACESSORIOS COMPATIVEIS
(para saber quais os acessorios fornecidos com o forno, consulte a ficha técnica)

Fig. 4
|
[
Fig. 8

Fig.9

Tabuleiro colector (Fig. 1

Para recolher gordura e pedacos de alimentos, quando posicionado por baixo da grelha metalica, ou para ser utilizado como recipiente para cozinhar carne, frango e
peixe, etc., com ou sem legumes. Para evitar pingos de gordura e fumo, deite um pouco de dgua no tabuleiro de recolha de pingos.

Tabuleiro (Fig. 2)

Para cozinhar biscoitos, bolos e pizzas.

Grelha metalica (Fig. 3

Para grelhar alimentos ou para ser utilizada como suporte para panelas, formas de bolos e outros recipientes para cozinhar. Pode ser colocada em qualquer nivel
disponivel. A grelha metalica pode ser inserida com a sua curvatura virada para cima ou para baixo.

Painéis laterais cataliticos (Fig. 4)

Estes painéis possuem um revestimento esmaltado microporoso especial que absorve os pingos de gordura. E aconselhavel fazer um ciclo de limpeza automatica apés
cozinhar alimentos especialmente gordurosos (consulte a seccdo LIMPEZA).

Espeto (Fig. 5)

Utilize o espeto tal como indicado na sec¢do Fig. 9. Consulte igualmente a seccdo "Utilizagdo recomendada e sugestdes” para obter mais conselhos de utilizado.
Conjunto de tabuleiro para grelhar (Fig. 6)

0 conjunto € constituido por uma grelha metdlica (6a) e por um recipiente esmaltado (6b). Este conjunto deve ser colocado na grelha metélica (3) e utilizado com a
fungdo Grelhador.

Filtro de gordura (Fig. 7)

Utilize apenas com pratos particularmente gordurosos. Fixe o filtro na parede traseira do compartimento do forno, no lado oposto ao da ventoinha. Poderd limpar o
filtro numa magquina de lavar loica e utilizd-lo com a fungdo assistida por ventoinha.

Prateleiras deslizantes (Fig. 8)

Permitem puxar até meio as grelhas metalicas e os tabuleiros colectores durante a cozedura. Adequadas para todos os acessorios, podem ser lavadas numa maquina
de lavar loiga.
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DESCRICAO DO PAINEL DE CONTROLO

NOTA: 0 seu produto pode parecer ligeiramente diferente do desenho.

1. Manipulo selector de fungdes

2. Manipulo do conta-minutos
3. Manipulo do terméstato

4. LED vermelho do termdstato.

COMO UTILIZAR 0 FORNO

0 conta-minutos permite a programacdo de um tempo de 1 até 60 minutos.
Para programar o conta-minutos, aconselhamos a rodar uma volta completa o punho no sentido horario, e de o voltar a colocar no tempo desejado
No fim do tempo programado comega a soar um besouro.

TABELA DE DESCRICAO DE FUNCOES

FUNGAO DESCRICAO
O OFF Para interromper a cozedura e desligar o forno.
>
-( ’- LAMPADA | Para ligar alampada no interior do forno.
4 ) \
Fun¢do adequada para cozinhar qualquer tipo de prato numa dnica grelha. Aquega previamente o forno até a temperatura
CONVENCIONAL desejada e insira o alimento no seu interior, assim que alcancar a temperatura programada.  aconselhével utilizar a sequnda ou
terceira grelha para cozinhar. Esta fungdo também é adequada para cozinhar alimentos ultracongelados pré-confeccionados. Siga
as instrucdes da embalagem.
2 COZEDURA Para cozinhar bolos com recheio liquido (doce ou salgado) num tnico nivel. Esta funcdo é ideal para cozinhar em dois niveis. Se
CONVECCAO | necessdrio, vire os alimentos para obter uma cozedura mais homogénea.
Para grelhar costeletas, espetadas, salsichas, gratinar lequmes e tostar o pao. Aquecer previamente o forno durante 3 - 5 m.
vewvw . . , . L,
GRELHADOR Durante a cozedura, a porta do forno deve permanecer fechada. No caso de cozinhados de carne, é aconselhavel deitar dgua no
tabuleiro colector colocado no primeiro nivel. Esta operacdo permite reduzir os fumos e os salpicos de gordura. E aconselhavel virar
os alimentos durante a cozedura.
T Para grelhar pedacos de carne grandes (rosbife, assados). Durante a cozedura, a porta do forno deve permanecer fechada. No caso
Q TURBO GRILL | de cozinhados de carne, é aconselhvel deitar 4gua num tabuleiro de recolha de gorduras colocado no primeiro nivel. Esta
operacdo permite reduzir os fumos e os salpicos de gordura. Vire a carne durante a cozedura.
2 DESCONGELACAO Afuncéo pode ser utilizada para acelerar o descongelamento dos alimentos a temperatura ambiente. 0 alimento deve ser
0 colocado no forno dentro da respectiva embalagem para evitar que seque.
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TABELA DE COZEDURA

Receita Funcao | Préaque- | Nivel (a partir | Temp. | Tempo | Acessorios
cimento | de baixo) (°C) (°C)
—
Bolos com levedura Sim 2 160-180 | 35-55 |Grelha metdlica + forma para bolos
—
(——)
Biscoitos / queques Sim 3 170-180| 15-40 |Tabuleiro
)
Massa cozida para paes Sim 3 180 | 30-40 |Tabuleiro
—
LT A )
Vols-au-vent/ Salgadinhos de massa Sim 3 180-200| 20-30 | Tabuleiro
folhada
—
—
Merengue Sim 3 90 | 120-130|Tabuleiro
—_—
Borrego / Vitela / Vaca / Porco Sim 2 190-200 | 90-110 |Tabuleiro colector ou grelha metdlica + prato pirex
—
)
Frango / Coelho / Pato Sim 2 190-200 | 65-85 |Tabuleiro colector ou grelha metalica + prato pirex
—
—
Peru/ Ganso Sim 2 190-200 | 140-180 | Tabuleiro colector ou grelha metlica + prato pirex
—_—
Peixe n? f0|:no / em cartucho de papel Sim 2 180-200| 50-60 |Tabuleiro colector ou grelha metdlica + prato pirex
(filete, inteiro)
: —
L L O L AL LY Sim 2 190-200 | 45-55 |Grelha metdlica + prato pirex
Desenformados
—
)
Péao / pao pita Sim 2 190-230 | 15-50 |Tabuleiro colector ou tabuleiro
—
—
Pizza Sim 2 230-250| 7-20 |Tabuleiro colector ou tabuleiro
Tostas T Sim 4 200 2-5 | Grelha metélica
e/
(S~
Gratinado de legumes Sim 3 200 | 15-20 |Grelha metalica + prato pirex
e/
(S~
Filetes / postas de peixe grelhados Sim 3 200 | 30-40 |Grelha metdlica + prato pirex
s
. vV i 3 a
SaISIcITas/espetadas/ costeletas / Sim 4 200 | 30-50 Grelha + tal.)ulelro cglector comdguana 1
hambiirgueres prateleira, virar a meio da cozedura
Tartes recheadas (cheese cake, strudel, e . . . .
tarte de magi) ék Sim 1 180-200| 50-60 |Tabuleiro colector ou grelha metlica + prato pirex
Tartes salgadas (tarte de legumes, quiche) JQ Sim 1 180-200 | 35-55 |Grelha metalica + forma para bolos
Legumes recheados (tomates, pimentos, b , - .
A ) JQ Sim 2 180-200| 40-60 |Grelha metalica + prato pirex
. i . Grelhador + cacarola, alterar niveis a meio da
Tartes salgadas (tarte de legumes, quiche) % Sim 1/3 180-190 | 45-55 cozedura
Pizzas / Focaccia I Sim 3 230-250| 12-30 Tabuleiro + tabuleiro colector, alterar niveis a meio
o da cozedura
- - Tabuleiro + tabuleiro colector, alterar niveis a meio
Biscoitos / queques JQ - 13 170-180| 20-40 da cozedura
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Receita Funcao | Préaque- | Nivel (a partir | Temp. | Tempo | Acessorios
cimento | de baixo) (°C) (°C)

Eclairs I i 3 180 | 3545 Tabuleiro + tabuleiro colector, alterar niveis a meio

2 da cozedura
Vols-au-vent / Salgadinhos de massa —_ Tabuleiro + tabuleiro colector, alterar niveis a meio
folhada JQ i 3 180-200] 20-40 da cozedura
Frango assado I - 2 200 | 55-65 |Grelha-+tabuleiro colector com dgua no 1° nivel
Batatas assadas I - 3 200 | 45-55 |Tabuleiro colector
Rosbife mal passado I - 3 200 | 30-40 |Grelha+tabuleiro colector com dgua no 1° nivel
Perna de borrego / Pernis I - 3 200 | 55-70 |Grelhador + tabuleiro colector

NOTA: as temperaturas e os tempos de cozedura sdo indicativamente validos para 4 porcdes.
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CONSELHOS DE UTILIZACAO E SUGESTOES

Como efectuar a leitura da tabela de cozedura

Atabelaindica amelhor funcéo a utilizar com um determinado alimento, a cozinhar numa ou em vadrias calhas em simultaneo. Os tempos de cozedura comecam a partir

do momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que necessario). As temperaturas e os tempos de cozedura sdo meramente

indicativos e dependem da quantidade de alimento e do tipo de acessérios utilizados. Comece por utilizar os valores mais baixos recomendados e, se o alimento nao

ficar bem cozinhado, passe a utilizar os valores mais altos. Utilize os acessdrios fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para fornos metalicos e de

cor escura. Poderd utilizar igualmente cacarolas e acessérios em pirex ou em cerdmica, mas lembre-se de que os tempos de cozedura serdo ligeiramente superiores.

Para obter os melhores resultados, siga os conselhos fornecidos na tabela de cozedura relativamente a seleccao dos acessérios (fornecidos) a colocar nas diversas calhas.

Quando cozinhar alimentos com um elevado teor de dgua, faca um pré-aquecimento do forno.

Cozinhar diferentes alimentos em simultaneo

Ao utilizar afuncio "COZEDURA CONVECCAOQ" (e existente), podera cozinhar, em simultaneo, diferentes alimentos que necessitem da mesma temperatura de cozedura

(por exemplo: peixe e legumes), em diferentes grelhas. Retire os alimentos que necessitam de menos tempo de cozedura e deixe no forno o alimento que necessita de

um tempo de cozedura mais prolongado.

Sobremesas

- Cozinhe sobremesas delicadas com a fun¢do convencional numa tnica calha. Utilize formas para bolos metalicas de cor escura e coloque-as sempre na grelha
fornecida. Para cozinhar em diversas calhas, seleccione a funco de ar forcado e disponha as formas para bolos nas grelhas, em posicdes alternadas, para permitir
uma boa circulagdo de ar quente.

- Para verificar se um bolo j estd cozido, insira um palito no centro do mesmo. Se o palito sair limpo, significard que o bolo esta pronto.

- Seutilizar uma forma para bolos antiaderente, nao unte as extremidades da mesma com manteiga pois podera impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

- Seohbolo "afundar" durante a cozedura, defina uma temperatura mais baixa na cozedura seguinte, eventualmente reduzindo a quantidade de liquidos na mistura

e efectuando uma mistura mais cuidadosa.

No caso de doces com recheios himidos (cheesecake ou tartes de frutas) utilize a fungdo "COZEDURA CONVECCAQ" (se existente). Se a base do bolo ficar mal

cozida, baixe a grelha e polvilhe a base do bolo com miolo de pao ou miolo de biscoito antes de adicionar o recheio.

Carne

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para fornos ou pirex adequado ao tamanho do pedaco de carne a cozinhar. No caso de carne assada, coloque caldo no fundo da
cacarola, e regue a carne durante a cozedura para obter um melhor sabor. Quando o assado estiver pronto, deixe-o repousar no forno durante 10-15 minutos
adicionais ou envolva-o em folha de aluminio.

- Sempre que quiser grelhar carne, seleccione pedacos de carne com uma espessura uniforme para alcangar resultados de cozedura uniformes. Os pedacos de carne
muito grossos necessitam de tempos de cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne fique demasiado tostada no exterior, baixe a posi¢do da grelha
metalica, afastando o alimento um pouco mais do grelhador. Vire a carne quando atingir dois tercos do tempo de cozedura.

Para recolher os sucos da cozedura é aconselhdvel colocar uma pingadeira com meio litro de dgua directamente por baixo da grelha onde esta posicionada a carne.

Encha totalmente sempre que necessario.

Espeto (apenas em alguns modelos)

Utilize este acessério para assar de forma uniforme pedacos grandes de carne e de aves. Coloque a carne na vareta do espeto, atando-a com fio no caso de frango, e

verifique se estd bem presa antes de inserir a vareta no suporte situado na parede frontal do forno e assentd-la no respectivo suporte. Para evitar a formacéo de fumos

e recolher os sucos da cozedura, é aconselhdvel colocar uma pingadeira com meio litro de dgua no primeiro nivel. A vareta possui uma pega pldstica que deve ser

removida antes de iniciar a cozedura e utilizada no final da cozedura, para evitar a ocorréncia de queimaduras ao retirar o alimento do forno.

Pizza

Unte ligeiramente o tabuleiro para se certificar de que a pizza vai ficar com uma base estaladica. Espalhe o queijo mozzarella sobre a pizza quando atingir dois tercos

do tempo de cozedura.

Funcao de levedura (presente apenas em modelos especificos)

E sempre melhor cobrir a massa com um pano himido antes de a colocar no forno. 0 tempo de levedura com esta funcio é reduzido em cerca de um terco em

comparagdo com uma levedura a temperatura ambiente (20-25°C). 0 tempo de levedura para uma fornada de 1 kg de massa para pizza é de cerca de uma hora.
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ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA

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

/A Questo il simbolo di pericolo, relativo alla sicurezza, il quale avverte dei potenziali rischi per I'utilizzatore e per gli altri.
A Tutti i messaggi relativi alla sicurezza saranno preceduti dal simbolo di pericolo e dai seguenti termini:

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

Tutti i messaggi relativi alla sicurezza specificano il potenziale pericolo a cui si riferiscono ed indicano come ridurre il rischio di lesioni, danni e scosse elettriche

conseguenti ad un non corretto uso dell’apparecchio. Attenersi scrupolosamente alle sequenti istruzioni:

- Lapparecchio deve essere scollegato dalla rete elettrica prima di effettuare qualunque intervento d'installazione.

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

- Lamessaa terra dell'apparecchio & obbligatoria a termini di legge.

- Il cavo dialimentazione deve essere sufficientemente lungo da permettere il collegamento dell'apparecchio, incassato nel mobile, alla presa di rete.

- Affinché I'installazione sia conforme alle norme di sicurezza vigenti, occorre un interruttore onnipolare avente una distanza minima di 3 mm tra i contatti.

- Non usare prese multiple o prolunghe.

- Nontirare il cavo di alimentazione dell’apparecchio per staccarlo dalla presa di corrente.

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

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

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

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

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

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

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

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

- Non riporre materiale infiammabile all'interno del forno o accanto ad esso: se I'apparecchio viene messo in funzione inavvertitamente potrebbe incendiarsi.

- Non riscaldare o cuocere nell'apparecchio cibi in barattoli chiusi. La pressione che si sviluppa all'interno potrebbe far scoppiare il barattolo, danneggiando
I'apparecchio.

- Non usare recipienti in materiale sintetico.

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

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

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

Smaltimento elettrodomestici

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

- Perulteriori informazioni sul trattamento, recupero e riciclaggio di elettrodomestici, contattare lidoneo ufficio locale, il servizio di raccolta dei rifiuti domestici o
il negozio presso il quale il prodotto & stato acquistato.
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INSTALLAZIONE

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

PREDISPOSIZIONE DEL MOBILE PER INCASSO

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

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

« Unavolta terminata l'installazione, il fondo del forno non dovra pill essere accessibile.

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

COLLEGAMENTO ELETTRICO

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

+ Eventuali sostituzioni del cavo di alimentazione (tipo H05 RR-F3x 1,5 mmz) devono essere effettuate unicamente da personale qualificato. Rivolgersi ai centri di
assistenza autorizzati.

RACCOMANDAZIONI GENERALI

Prima dell'utilizzo:

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

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

Durante l'utilizzo:

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

- Nonaggrapparsi alla porta o appendere oggetti alla maniglia.

- Nonricoprire linterno del forno con fogli di alluminio.

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

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

- Accertarsi che i cavi elettrici di altri apparecchi non vadano a toccare le parti calde del forno o ad incastrarsi nella porta.

- Fvitare l'esposizione del forno agli agenti atmosferici.

CONSIGLI PER LA SALVAGUARDIA DELLAMBIENTE @

Smaltimento imballaggio

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

Smaltimento prodotto

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

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

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

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

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA C €

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

Il forno non funziona:
« Verificare che i sia tensione in rete e che il forno sia connesso elettricamente.
« Spegnere e riaccendere il forno, per accertare che l'inconveniente sia stato ovviato.

La porta é bloccata:

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

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

Il programmatore elettronico non funziona:

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

SERVIZIO ASSISTENZA

Prima di contattare il Servizio Assistenza:

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

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

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

Indicare sempre:

+unabreve descrizione del guasto;

« iltipo eil modello esatto del forno;

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

« il vostro indirizzo completo;

« il vostro numero telefonico.

NIV
0000 000 00000

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

PULIZIA

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

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

Esterno del forno

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

pulirlo subito con un panno umido.

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

Interno del forno

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

vetro della porta.

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

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

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

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

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

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

Accessori:

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

« Iresidui di cibo possono essere rimossi con una spazzola idonea o con una spugna.
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IMPORTANTE: non usare detergenti corrosivi o abrasivi, spazzole ruvide, spugne per pentole o spray per forno che potrebbero danneggiare la
superficie catalitica, facendole perdere le sue proprieta autopulenti.

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

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

MANUTENZIONE

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

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

Per togliere la porta:

1. Aprire completamente la porta.

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

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

Per riposizionare la porta:

1. Inserire le cerniere nelle apposite sedi.

2. Aprire completamente la porta.

3. Abbassare dinuovo le due levette di arresto.
4. Chiudere la porta.

d | D
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Fig. 1 Fig.2
SPOSTAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE (SOLO PER ALCUNI MODELLI)
1. Rimuovere le griglie porta accessori laterali (Fig. 3).

2. Estrarre leggermente la resistenza (Fig. 4) e abbassarla (Fig. 5).
3. Perriposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola leggermente verso di sé, assicurandosi che appoggi sulle apposite sedi laterali.

&

Fig. 3
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SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA

Per sostituire la lampada posteriore (se in dotazione):

1. Disconnettere elettricamente il forno.

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

7 7
), ),

Fig.6 Fig.7

NOTA:

- Usare solo lampade incandescenti da 25-40 W/230 V tipo E-14, T300°C.

- Lelampade sono disponibili presso i Servizi Assistenza Clienti.
IMPORTANTE:

- non far funzionare il forno senza aver riposizionato il copri-lampada.

ISTRUZIONI PER L'UTILIZZO DEL FORNO
PER IL COLLEGAMENTO ELETTRICO CONSULTARE LA PARTE RELATIVA ALL'INSTALLAZIONE
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NOTA: Il vostro prodotto pud differire leggermente da quello riportato in figura.
Pannello comandi

Resistenza superiore/grill

Sistema di raffreddamento (se in dotazione)

Targhetta matricola (da non rimuovere)

Lampade

Sistema di cottura a ventilazione (se in dotazione)

Girarrosto (se in dotazione)

Resistenza inferiore (non visibile)

9. Porta

10. Posizione dei livelli

11. Paratia

NOTA:

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

PO NS RN =
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ACCESSORI COMPATIBILI
(per gli accessori forniti con il forno fare riferimento alla scheda tecnica)

0 0
[
0
Fig. 3 Fig. 4
| — =
Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Leccarda (Fig. 1)

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

Piastra per dolci (Fig. 2)

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

Griglia (Fig. 3

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

Pannelli catalitici laterali (Fig. 4)

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

Girarrosto (Fig. 5)

Usare il girarrosto come indicato Fig. 9. Fare riferimento anche al capitolo “Consigli d'utilizzo e suggerimenti”.

Kit “Grill Pan Set” (Fig. 6)

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

Filtro grassi (Fig. 7)

Da usare solo per cotture particolarmente grasse. Agganciarlo sulla paratia posteriore della cavita, davanti alla ventola. E lavabile in lavastoviglie e non puo essere
utilizzato con la funzione Ventilato.

Guide scorrevoli (Fig. 8)

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

NOTA: Il vostro prodotto puo differire leggermente da quello riportato in figura.

1. Manopola selezione funzioni
2. Manopola contaminuti

3. Manopola termostato

4. Spia rossa termostato.

COME FAR FUNZIONARE IL FORNO

Il contaminuti permette I'impostazione di un tempo da 1 a 60 minuti.
Per impostare il contaminuti consigliamo di ruotare di un giro completo la manopola in senso orario e di riportarlo sul tempo di desiderato.
Allo scadere del tempo impostato verra emesso un segnale acustico.

TABELLA DESCRIZIONE FUNZIONI

FUNZIONE

DESCRIZIONE

0|

Per interrompere la cottura e spegnere il forno.

=
-< >' LAMPADINA
4 \

Accensione della luce interna al forno.

STATICO

Funzione adatta a cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un livello. Preriscaldare il forno alla temperatura desiderata ed introdurre
gli alimenti allindicazione del raggiungimento della temperatura impostata. Si consiglia di utilizzare il secondo o il terzo livello
per la cottura. Questa funzione & adatta anche per la cottura di cibi surgelati pronti; sequire le indicazioni sulla confezione del
cbo.

VENTILATO

Per cuocere torte con ripieno liquido (salate o dolci) su singolo livello. Questa funzione & ideale anche per cotture su doppio livello.
Se necessario, si consiglia di invertire la posizione degli alimenti per ottenere una cottura pil omogenea.

i e [

GRILL

Per grigliare costate, spiedini, salsicce, gratinare verdure e dorare il pane. Preriscaldare il forno per 3-5 min. Durante la cottura la
porta del forno deve rimanere chiusa. In caso di cottura della carne, versare un po’ di acqua nella leccarda posta sul primo ripiano
per ridurre i fumi e gli schizzi di grasso. Si consiglia di girare la came durante la cottura.

TURBO GRILL

Per grigliare grossi pezzi di carne (roast beef, arrosti). Durante la cottura la porta del forno deve rimanere chiusa. In caso di cottura
della carne si consiglia di versare dell'acqua in una leccarda posta sul primo livello. Tale operazione consente di ridurre i fumi e gli
schizzi di grasso. Girare la carne durante la cottura.

SCONGELAMENTO

= || |21

La funzione puo essere utilizzata per velocizzare lo scongelamento degli alimenti a temperatura ambiente. Lasciare I'alimento
nella confezione per impedire I'essicazione.
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TABELLA DI COTTURA

Ricetta Funzione | Preriscal- | Livello Temp. | Tempo |Accessori
damento | (dal basso) | (°C) (min)
—
Torte a lievitazione Si 2 160-180 | 35-55 |Griglia + tortiera
—
()
Biscotti/ Tortine Si 3 170-180 | 15-40 |Piastra dolci
J—
—
Bigne S 3 180 30-40 | Piastra dolci
—
Voulevant / Salatini di pasta sfoglia Si 3 180-200 | 20-30 |Piastra dolci
)
Meringhe Si 3 90 120-130 | Piastra dolci
——/
()
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale Si 2 190-200 | 90-110 |Leccarda o griglia + pirofila
—
()
Pollo / Coniglio / Anatra Si 2 190-200 | 65-85 |Leccarda o griglia + pirofila
—
Tacchino / Oca Si 2 190-200 | 140-180 |Leccarda o griglia + pirofila
—
Pesce al forno / al cartoccio (filetto, intero) Si 2 180-200 | 50-60 |Leccarda o griglia + pirofila
o )
Lasagna'/ Pasta al forno / Cannelloni / 5 ) 190-200 | 4555 |Grigla + pirofila
Sformati J—
—
Pane / Focaccia S 2 190-230 | 15-50 |Leccarda e piastra dolciin
—
()
Pizza Si 2 230-250 | 7-20 |Leccarda e piastra dolciin
—
Toasts Si 4 200 2-5  |Griglia
e/
~>v)
Verdure gratinate Si 3 200 15-20 | Griglia + pirofila
~>v)
Filetti tranci di pesce grigliati Si 3 200 30-40 | Griglia + pirofila
e/
vy Griglia+leccarda con acqua sul 1° livello,
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger Si 4 200 3050 |19 . f '
girare a meta cottura
Torte ripiene (cheese cake, strudel, torta di JL 5 1 180-200 | 50-60 | Leccarda o grigla + pirofil
frutta) A
Torte salate (torta di verdura, quiche) JQ Si 1 180-200 | 35-55 |Griglia + tortiera
Verdure ripiene (pomodor, peperoni, X i 2 180-200 | 40-60 |Griglia -+ pirofila
zucchine, melanzane) ) gla+p
Torte salate (torta di verdura, quiche) J% Si 1/3 180-190 | 45-55 Griglia ~+teglia,invertrefivellia meta
) cottura
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Ricetta Funzione | Preriscal- | Livello | Temp. | Tempo |Accessori
damento | (dal basso) | (°C) (min)
. 0 \ Piastra dolci+leccarda, invertire livelli a
Pizze / Focacce 'S Si 13 230250 | 1230 |
o2 meta cottura
Biscotti / Tortine ¢9§ i 13 170-180 | 20-40 PlasFra dolci+leccarda, invertire livellia
fzac) meta cottura
s 0 Piastra dolci-+leccarda, invertire livelli a
Bigné é - 13 180 | 3545 | e
Voulevant/ Salatini di pasta sfoglia ¢L - 1/3 180-200 | 20-40 PlasFra dolc+leccarda, nvertie iveli
paS) meta cottura
Ao od
Pollo arrosto GV% - 2 200 55-65 | Griglia + leccarda con acqua sul 1° livello
veowv
Patate al forno avm - 3 200 45-55 | Leccarda
Ao od
Roast Beef al sangue Jg - 3 200 30-40 | Griglia + leccarda con acqua sul 1°livello
Ao od
Cosciotto di agnello / Stinchi J% - 3 200 55-70 | Griglia + leccarda

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

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

Cottura di cibi diversi contemporaneamente

Grazie alla funzione “VENTILATO" (se in dotazione) & possibile cuocere contemporaneamente cibi diversi che richiedono la stessa temperatura di cottura (ad esempio:

pesce e verdure) che richiedono la stessa temperatura, su differenti ripiani. Estrarre i cibi che richiedono tempi di cottura inferiori e lasciare continuare la cottura per

quelli con tempi pill lunghi.

Dolci

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

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

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

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

delicatamente l'impasto.

| dolci con guarnitura succosa (cheese cake o torte alla frutta) richiedono la funzione “VENTILATO” (se in dotazione). Se il fondo della torta risulta troppo umido,

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

Carne

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

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

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

di cottura. Rabboccate quando necessario.

Girarrosto (presente solo in alcuni modelli

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

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

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

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

Pizza

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

Funzione lievitazione (presente solo in alcuni modelli

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

tempi di lievitazione a temperature ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un impasto da pizza da 1Kg & di circa un’ora.
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ZHMANTIKEZ NAHPO®OPIEZ A THN AZ®AAEIA
HPOZOMNIKH LAY ATOAAEIA KAl H ALOAAEIA AAMON ATOMON EINAI MOAY THMANTIKH

To mapdv eyxelpidio kat n ouokevn mepAapPavouy onPavTIkéC TPOEISOMOINOELS OXETIKA e TNV ao@dNela, Ti¢ omoieg mpémet va Slafdoete kat va Tnpeite mavra.

A Auto givat to opBolo kivduvou, o agopd oty acdela kat umodetkviel mbavoug Kivaivoug yia To Xprotn Kat dAa dTopa.
/ \  O)a ta pnvopata mou agopolv TV acpahela ouvodebovtat amé To oUpBONO KIvOUVOU Kal TIC TApaKATw MonpAvoeC:

C KINAYNOZ Ymodekviel ;.uu emKivéuvn Katdetaon, n omoia £dv dev amopevyBei, 0a 0dnynoet o€ Gofapoug
TPAVPATIOHOUC.
C MPOEIAONOIHZH :::::;tl:::; :;:;u emkivéuvn Kataoctaon, n omoia £dv dev amopevyei, pmopei va 0dnynoet o€ Gofapoig

'O\ Ta pnvUpaTa GXETIKG pe TV ac@deta urodeikviouy mBavolc Kivduvoug Kat mepiapBavouv odnyiec yia T peiwon Tou Kivdivou Tpaupiatiopod, PAGRNC i

nhektpomngiag Aoyw e0palpévne Xprong Tne 0UOKEURC. TnpEite MPOOEKTIKA TIC TApaKdTw odnyiec:

- Houokevur mpémet va amoouvdéetar amé To nAeKTpIKO dikTuo mptv amd kdbe epyasia eykatdotaon.

- Heykatdotaon Kat n ouvtipnon mpémet va yivovtal povo amd EUmeLpo TEXVIKO 0€ GUPQVia pe TIC 0dnyieg TOU KATAOKEVAOTH Kat TOU TPOGPATOUS KAVOVIGHOUS

aogaheiag. Mnv emokevalete kat punv avtikaiotare kavéva e§dptnua Tg ouoKeung, v dev avagépetat pntd oto eyxelpidio xpnong.

01 kavovioyoi empBdMouv T yeiwon ¢ CUOKEUNC.

- To kahwdio Tpopodosiac mpémel va €xel EMApKEC UKo, WOTe va eivat duvatr n 60vOEoN TNE EVTOIXIOPEVNC GUOKEVRC oty Tpila.

[a va TnpolvTal ot Lox0ovTeC Kavoviopoi acpaheiag, N eykataotaon mpémet va dladétel moAumoNiko dlakom pe ehdyiotn amdotaon 3 mm petadl Twv Enagov.

Mn xpnotpomoteite moAdmpiCa 1y pmahavtédec.

pnv Tpapdre o nAeKTPIKO KaAwSL0 yla va amoouvdéoeTe To @Ig anmd v mpida.

- Metd v ohokAjpwon TG eykataotaonc, dev mpémet va eivar duvatr n mpodopaon ota nAeKTpIKA e§apTrpata.

Mnv ayyiete To MAato €0TIWV e Bpeyéva onEia TOV 0WATOC KAl PNV TO XPNGIHOTIOLEITE e YUpvA TOdId.

Autd n ouokeun éxel oxeOLa0TE AMOKAELOTIKA yia XpRon WG OLKIAKT GUOKEVR payslpépatoc @ayntou. Aev emtpémetat AMog Tomog xprong (m.y.: B¢ppaven

Xwpou). 0 katackevaotnc dev pépet kapia eublvn yia akataMn)eg xproels i e0palpéves pubpicelc Twv dlakomtwy.

H ouokeur autr dev mpoopiletat yia xprion amé dropa (cupmephapPavopéva Tablwv) pe PEWEVEC CWPATIKEG, A0ONTNPLAKES 1} SlavonTIKES IKAVOTNTEC 1

pe ENeWpn pmelpiag Kat ywwoewv, ekToc edv Exouv AaPet odnyieg OXETIKA e T Xprion TS 0UOKEVRC amd dTopa umeBuva yla Ty acdeld Toug.

TampooPaopa pépn pmopei va unepBeppavBoulv katd T didpkela g xprong. Ta pikpd madid mpémet va pévouv pakpld amd tn oUOKELN Kat va ENOMTELOVTaL

wote va e§aoaNiCetat 0Tt Oev mai{ouv e Tn GUOKEUN).

Katd ™ &1dpketa i kat petd t xprion, pnv ayyidete ta Beppatvopieva atotyeia tng ouokeuric, kabwg pmopei va mpokAnBolv eykavpata. AmogelyeTe Ty emagn pe

Tavid 1 pe AMa e0QAeKTa LKA HEXPL VA KPUWGEOUY EMAPKWE ONa Ta OTOLYEID TNG GUGKEUNC.

- 210 TA0C TOU aYELPEPATOC, TIPOOEXETE KATA TO Avolypa TG MOPTAC TE CUOKEVNC Kal agrote Tov (€06 aépa f Toug atpol va eEENGouv otadiakd mpv va
amoktiioete mpoofaon oto godpvo. Otav eivar kAeloTr n mOPTA TG OUOKEVRC, Byaivel {eaTdc aépag amd To Avotypa endvw amd Tov mivaka xeipiopov. Mnv
epmodilete Ta avoiypata e€aeptopov.

- Xpnolpomoteite yavtia goupvou yla TNV amopdKpuven oKEVwV 1} eEapTudTwy Xwpic va ayyiéete Ta Beppavopeva otolyeia.

- Mnv tomoBereite ebpAekta UAIKA mMAvw 1} KOVTd 0T GuokeuN: EGv n ouokeun evepyomoinBei akolola, pmopei va avagheyouv.

- MnOeppaivete Kai pn payeipevete khelotd Baca i doxeia otn ouokeun. H migon mou cusowpeveTal 0To e0wTEPIKG pmopei va mpokaréoel Ty ékpnén Tou falov
KalL va KATAoTPEYEL TN OUOKELN).

- Mnxpnowonoteite doyeia mou €ival katackevaopéva amd ouvBeTIKA UMKA.

- TaXinn kai ta Adda avaghéyovtat evkoha 6tav umepBeppavBolv. Na eiote mavra o emayplnvnon 6tav payelpedete ayntd mholota oe Aim kat Adddt.

- Mnv agrvete moté T OUOKEUN XWpIC EMTAPNON KATA TNV amoéRpaven Twv TPoPitwy.

- Edv xpnowomoiioete aAkooloya motd oTo payeipepa (m.X. podpL, koviak, kpaai), BupnBeite 6Tt To ahkooh e§atpiletal oe upnAéc Beppokpaaicg. Q¢ amotéleopa,
umdpyet kivduvog ol atpoi mou ameAeuBepwvovtal amd To aAkooA va mdoouv GwTid dtav épBouv o€ emagn pe TNV NAEKTPIKN avTiotaon.

AmdppuPn NAEKTPIKWVY OIKIAKWV CUGKEVWV

- Houokeur auti éxel KATaOKEVAOTEL amd avakukA@OIA 1} Enavaypnotpomoloipa UAIKA. Aoppiyte TV 60ppwVa pe TOUC TOMKOUS KavoviopoUg amoppuyng.
Mpw am6 v andppuyn, KOYTE T0 NAEKTPIKG KAAWL0, WOTE N CUOKEVH va PNV pmopei va xpnotomoinBei Eavd.

- Tanepatépw minpogopie oxeTika pe T enefepyacia, TV avaktnon Kai T avakikAwon Twv NAEKTPIKGV OIKIAKWV GUGKEVWY, EMKOWWVAOTE e TIC appodieg
TOIKES Ap)EC, TV LT PETia cUNAOYRAC OIKIAKWY amoBATwV r) TO KATAGTN A anmd 6mou ayopacate auto To mpoidv.
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EFKATAZTAZH

Métd v agaipeon Tou Qolpvou amd T cuokevaoia, BeBaiwbeite mwe dev éxel umooTei {nputd Katd T peTapopd Kal TwG N TOPTA TOU YoUPVOU KAEiVEL 6wOTd. LTV
TEPIMTWON TOU TTAPOUGLAOTOUY TPOBARUATA, EMKOWVWVAOTE |UE TOV QVTUTPOSWIO N pe To MANOLEaTEPO kévTpo ZEPIC. Ma va amogeuyBolv ot {npuiég, apaipéote To
@ovpvo am6 ) Pdon appol ToAuaTUpoAio POVo KATd T GTLYR TG EYKATAOTAONC.
NPOEOIMAZIA TOY ENINAOY TONOOETHEHX
Ta émmha mou €pxovTal o€ EMAQN e T0 Yolpvo TpémeL val ivat avBekTika otn Bepudtnta (eAdy. 90°C).
« Exteléote OMeg I epyaoiec komrig Tou enimhou mptv va TomoBeTroETE T0 PoUpvo oTo MepiBAnpa Kat apaipéote MPooeKTIKA OAa Ta pokavidla kat Ta mplovidia.
« Metd v eykatdotaon, dev Ba mpémet va umdpyet miéov mpooBaon 0To KATW PEPOC TOU POUpVOL.
+  Tiam owotr Aertoupyia TG GUOKEVRG, HNV AMOPPACOETE TO ENAXIOTO KEVO avapeoa oTny EMQAvela Epyaciag Kal To EMAVe Akpo Tou polpvou.
HAEKTPIKH XYNAEXH
BeBaiwBeite 611 n Tdon mou avaypagetal 0Ty mMvakida XapakTPIOTIKGV TG UOKEVAG avTioTolxei oty Tdon Tou diktuou. H mvakida otoiyeiwv Bpioketat oo endvw
(Kpo Tou Polpvou (opatd 6Tav ivat avolkTA n mopTa).

Tuydv avTikataotaon ou Kahwdiou Tpogodosia (tomou HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) mpénet va yivouv amok\EIOTIKG Kat j6vo amo e€EISIKEYIEVO TPOGWTTIKG.
Emkowwvnote e éva e§oualodotnuévo kévpo oppic.
TENIKEX YYITAZEIX

Mpw amné ™ ypron:

- Apaipéote Ta POOTATEVTIKA KOPUATIA ATTO XapTOVL, TV TTPOOTATEVTIKN HEPBPAVN Kall TIC AUTOKOMNTES ETIKETEC aMo Ta e€apTApaTa.

- Agaipéote ta e§aptripata amd To eolpvo Kat {eaTaveté Tov atoug 200° yia mepimou pia wypa wote va e§aheipete TV oopr Kat T avabupidgelc and Ta povwTikd
UNIKG Kat To TPOOTATEVTIKG ypdoo.

Kata ) didpketa ¢ xpnong:

- MnvtomoBetroete Bapid avikeipeva endvw otnv mopta, yiati propei va mpokahégouy {nuéc.

- Mnvkpatiéote amd v mopTa Kat pnv Kpepdte avrikeipeva amd t Aapn.

- Mnv KaAOTITETE TO €0WTEPIKO TUNA TOU GOUPVOU HE AAOUHIVOXAPTO.

- Mn pixvete vepd 0T0 0WTEPIKO TOU POUPVOU OTaV €ivat {EoTd¢. pmopei va mpokAnBei {nuid otnv epayié mkdivyn.

- Mnv oépvete KatoapoNeq i Tyavia Katd PiKog TOU KATw PEPOUE TOU QoUpvou, KBS pmopei va mpokAnBEi (nuid otnv epayié emkauyn.

- BePaweite 61t Ta nAekTpikd KaAwdIa AMwY ouokevwy dev Epyovtal oe emag pe {eotd pépn Tou GoUpvou 1 0Tt dev pmopei va opnvwBolv oTnv mopTa.

- Mnv ekBétete To QoUpvo o€ atpoopaipikoi mapdyovTeg.

2YMBOYAEZ A THN MPOXTAZIA TOY NMEPIBAANAONTOX E@
Andéppupn Twv UMIKWV GUOKEVATiag

Ta vhikd TG ouokevaaia sivat 100% avakukAwota Kat GEPOLV To Orpa TG AVAKUKAWGENG (L’:'_)). Ta d1dgpopa pépn TG GuoKevaciag dev mpEmeL GUVEMGIC Va

anoppintovtal oto mepiBAMov, alld va diatiBevral o0PQwVa e TOUC KATA TOMOUE KAVOVIGUOUC.

Améppupn Tou mpoidvrog

- Auti n ouokeun @épel ofipavon opgwva pe Ty Evpwmaikr odnyia 2002/96/EE oxetikd pe ta AméPAnta HAektpikou kat HAektpovikod E§omhiopod (AHHE).

- Eaogahilovtag T owotr andppiyn autou Tou mpoiovtog, Ba Bonbrioete ot amotpomn twv mBavd PAaBepwv ouvemelwv yia To mepidilov Kai v avlpwmvn
uyeia, ot omoie¢ Ba pmopovoav va mpokAnBolv SlapopeTikd amd Tov akatdMAnAo XEPLOO autou Tou TPoToVToC.

- Tooupporo i TAvw 0T0 TPOIOV 1} 0T €yypaga mou T0 0uvodelouy uodEIKVUEL OTL auTH N Guokeun dev pmopei va BewpnBei owkiako amdppiupa. Avti yiavté Ba
—_—

npénelva mapadoBei oto katdMn)o onpeio meptouloyi¢ yia T avakUKAWen Twv NAEKTPIKGV Kat NAEKTPOVIKWY EapTnpdTwy.

E€oikovopnon evépyetag

- TpoBeppdvete Tov olpvo povo eav KaBopiletal oTov Mivaka HayEIPENATOC ) 0TH GUVTAYN 0O,

- Xpnotpomotrote QopyieC e GKOUPOXPWO Bepvikt 1 epayié, Kabwg amoppopoly oA kahutepa T Beppotnta.

- XPnote o @olpvo 10 éwg 15 Aemtd mpv amd Tov kaBopiopévo xpovo Ynaipatog. Ta gayntd mou amartolv mapatetapévo Yriotpo Ba cuveioouy va Yrivovtal
QKON Kat LETA TO OBNGIO TOU GOUpVOL.

AHAQIH S YMMOPO®OQ3IHE C €

- Aut6c 0 poupvoc, Tou TIPoopILETal yia va épXETal O€ Emagr ye TPOQILA, Guppop@wveTal e Tov Eupwraikd Kavoviopo (C €) ap.1935/2004 kat éxel ayediaote,
KaTaoKEVAOTEL Kat wAeitar 60ppwva pe Tig anartioels acpaheiag Te odnyiag mepi “yapnAig taong 2006/95/CE (n omoia avtikadiotd v 73/23/CEE kar tig
Tpomomoloelg TNE) Kal Ti¢ amartioelg mpootasiag ¢ “HME” 2004/108/CE.
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OAHIoxz ANAZHTHZHZ BAABQN

0 @oupvoc dev Aettoupysi:

+  BePawBeite 6110 podpvog popodoreital e pedpa kat 0Tt eivat owatd cuvdedepévoc oty mpida.
2 Brote kat avayte Eavd o eovpvo, yia va dlamoTwoete eqv n BAAPN mapapével.

Aev avoiyer n mépra:
2Brote kat avayte Eavd o eovpvo, yia va dlamoTwoete eqv n BAAPN mapapével.

+  IHMANTIKO: Katd T d1dpketa Tou autépatou Kabapiapou, dev avoiyel n mopta tov govpvou. Mepipévete péxpt va Sekheidwaet autépata (avatpéte oy
napdypago “Kokhog kaBapiapo gpoldpvwv pe Aettoupyia mupouong”).

0 nAektpovikdc xpovodiakomne Sev Aerrovpysi:
Edv otnv oBovn epgaviletal to ypdppa “ F” kat évag apiBag, EMKoVWVIOTE e T0 MANGIETTEPO 0¢PPIC. L& QUTHY TNV TIEPIMTWON, AVAQEPETE TOV apIBpo Tou
axoouBei To ypappa “F .

2EPBIX
Mpw emKkowwvioeTe pe 10 LéPPIc:

1. Emyepriote va Aooete pévot oag To mpoBAnpa pe tn BoriBea Twv ouotdogwv mou mapéxovtal otov “08ny6 avipetamong Aafov”.
2. XPnote T ovokevn kai Eavavayte v yia va deite edv epgaviCerar ava n PAAPN.
Av n BAapn e€akohovBsi va mapouctaletal petd Toug mapandve eAEyYoug, EMKOWVWVIOTE e To MANGIEOTEPO ZEPPIC.
MNapakahovie va SwoeTe:
o gOvtopn meptypagn e BAAPNG;
Tov TOMO Kat To akpIBEC povtéo Tng BUoKeUNg,
« TovapiByo apPic (o KwdikAg kATw amd Ty évderln “Service” otnv mvakida apaktnploTikwy), otn edid eowtepikn meupd Tou Bahdpou (@aivetat pe Ty mopTa
avotytn). 0 apiBpdc oépPig avagépetar emiong oto Piphapdxi eyyonong,
v nijpn SievBuvon oag,
ToV ap1Bpo ToV TNAEPWVOU 0.

VTR
0000 000 00000

Edv mpéme1 va ekteheotei emokeun, ameuBuvbeite o€ éva e§ouatodotnpévo kévipo Texvikiic umooTipi€ng (yiava diaopahiotein xprion yviolwv avialMakTikwy Kal
1) 6WOTH EMOKEUN).

KAOAPIZMOZX

C MPOEIAOMNOIHEH B Mn XPNIOUHOTIOLE(TE OUOKEVEC Kaea?wpou'pz atpo.
- Ka@apilete To poupvo povo dtav eivat kpvog.

- Amoouvdéote TV mapoyn Tpogodociac mpiv amo to oéppic.

ESwtepikéc emoaveiec goivpvou
IHMANTIKO: pn xpnoponoreite SiaBpwrikd amoppumavrtikd. Edv kdmoto amd avtd ta mpoidvra épBet Katd AdBo¢ o€ emaq) je T CUOKEVN,
KaBapiote To apéowc pe éva vypo mavi.

KaBapiote i emepdveteg e éva uypd mavi. Av eivai mohd Bpopiko, mpooBéate 0To VPO PePIKEC OTAYOVEC AMOPPUIIAVTIKOD Yia TTATA. ZKOUTIOTE e £va 0TEYVO Travi.

Ecwtepikd @ovpvou
IHMANTIKO: Mnv xpnotpomoteite okAnpd couyyapdkia ij pevalAikég UOTPEC 1 ouppdtiva cpouyyapdkia. Me Tnv mapodo tou ypovou, avtd
UTmopOUV Va KaTacTPEYPOUV TIC EPayLé EMPAVELEC Kal TO KPUGTAAAO TG MOPTAC TOU (POUpPVOU.
+ Metd amé kde yprion, aprivete Tov GoUPVO va KPUWVEL Kal, 0Tn Guvéxela, kaBapileTé Tov Kata mpotipnon 060 €ivat akopn {E0TO¢, WOTE Va aQaIPETETE T
oueowpevon akabapatwv kat Aekédwy mou Snutoupyolv ta umoAeippata GaynTwy (m.y. aynta pe vPnAn meplektikéTnTa o€ {dyapn).
Xpnotpomoteite €101kd KaBaploTikd poupvou Kat akohouBeite TIC 0dnyieg ToU KATAOKEVAOTH KATA ypAppa.
KabBapilete 1o kpuotalho Tng moptag pe 1616 vypo amoppumavTiko. H mopta Tov govpvou pmopei va agalpedei wote va dieukohuvbei o kaBapiopoc (avatpééte
otnv evotnta LYNTHPHZH).
+  Hendvw avtiotaon tou ykpih (avatpé€te oty evétnta LYNTHPHEH) pumopei va yaunhaogt (povo og opopéva povtéla) yia va kabapiotei To emdvew pépog Tov goupvou.
IHMEIQZH: Kavd To mapatetapévo Pricipo payntav pe uPnhn MEPIEKTIKOTNTA GE VEPO (M.X. mitea, Aayavikd, KAT), pmopei va oXnpatiotouv udpatpoi
OT0 ECWTEPIKO TG MOPTAC KAt YUpw amd To AdoTiyo. Otav o Poupvo¢ KPUKGEL, GKOUTOTE TO EGWTEPIKO TN MOPTAG HE Eva mavi i Gpouyydpl.
Afecovap:
Boutnéte 1a adeoovdp o€ vepd e amoppumavik apéowg LETA TN Xpron, XPNOLHOmoIWVTaG YAvTIa yia va Ta mAceTe eqv eivar akopn {eotd.
Ta umoAeippata aynT@v pmopolv va agaipeBouy e0koha pe KatahnAn Bouptaa 1j 6pouyyapdki.
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KaBapiopd¢ Tou miow Totywpatog Kat Twv KaTtaAUTIKOV MAEUPIKWY TAALGIV TOU QoUPVOU (£Gv umdpyouv):

IHMANTIKO: pnv xpnotpomouioete S1afpwTikd amoppumavTikd, Xovipéq fouptoeg, SUOTPEC yia MoUpi 1) GTIPEL POUPVOU TTOU UITOPOUV Va
npokaAécouv {npd otV KaTaAUTIKY) EMPAVELD KAl Va KATAGTPEYOUV TIC 1510TNTEC aUTOPATOU KaBapiopol Toug.

+  O¢ote 10 POUPVO O AetToupyia eve eivar Kevog pe T Aertoupyia umoBorBnong avepiotrpa atoug 200°C yia mepimou pia wpa

+  XTN OUVEELD, OPROTE TN OUOKEVI va KPUWOEL TTPLY VO AQAIPEDETE Ta KaTANOITA TPOGIpwY i Eva opouyydpL.

2YNTHPHZH

C NMPOEIAONOIHEH B Xpnmponotzir's npoo‘rutsurlkfi ydvua. ' o
- MpaypatomoeeTe TIC MAPAKATW AEITOVPYIES € TN GUOKEVI KpUa.

- Amoouvdéote TV mapo)n tpopodociac mpv amé to aéppic.

AQAIPEZH THE MOPTAX

Nava apapéoete my népra:

1. Avoi€te mhpw¢ Ty mopta.

2. Avaonkwore Ta pdvoaha Kat méote Ta mpog Ta pmpoc péxpt téppa (Eik. 1).

3. Kheiote v népta 6oo yivetat (A), avaonkwote v (B) kat yupiote v (C) péxpt va amodeopeurei (Eik. 2).
la va tomo@stnoete avd v mopra:

1. TomoBetrote TOUC PevTeaédeC oTIC UTOSOYEC TOUG.

2. Avoi€te mipw¢ Ty mopta.

3. KateBaote ta dvo pavdara.

4. Kheiote v mopra.

d | D

Al

C

Ei. 1 Eik.2

METAKINHEH THX EMANQ ANTIXTAXIHE (MONO XE OPIZMENA MONTEAA)

1. Apaipéote Tig mhaivég oxdpeg ouykpdtnong e§aptnuatwv (Eik. 3).

2. Tpapnére mv avtiotaon ehagpag mpog Ta €§w (Eik. 4) kat xapnAwote my (Eik. 5).

3. Tiava emavagépete Ty avtiotaon ot B€on TG, AVAONKWOTE TNV, TPABWVTAC TNV EAAQPWE TIPOC T Heptd oag kat BePatwbeite mw kdbetal ota mieupikd otnpiypata.

&

Ei.3
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ANTIKATAZTAIH TOY AAMNTHPA

la va avTIKaTaoToETe TOV Miow Aapmtipa (edv umdpyel):

1. Amoouvdéate To QoUpvo amd To NAEKTPIKG SikTuo.

2. =zefdworte To kamdki tov Aapmtipa (Eik. 6), avtikataotriote To Aapmtipa (avatpégte otn onpeiwon yia tov Tomo Tou Aapmtipa) kat EavaBidwate To Kandki Tou
Mapntipa (Ei. 7).

3. Zuvbéote Eavd To QoUPVo 0TO NAEKTPIKO dikTuo.

S/ | —e
>l >l )

Eik. 6 Ei. 7

IHMEIQZH:

- Xpnotpomouote povo hapmtipes mupaktwoewg 25-40W/230V tomou E-14, T300°C.
- Mnopeite va mpopnBeuteite Toug Aapmtrpeg amé to oéppic.

IHMANTIKO:

- Mnv avapere To @ovpvo Xwpic To kAAuppa Tov Aapmtiipa TomofeTpévo.

OAHTIEZ XPHZHZ TOY ®OYPNOY
TIA THN HAEKTPIKH ZYNAEZH, ANATPEZTE ITHN TAPATPA®O F1A THN ETKATAZTAZH

O O OO0
NS—LA—= 22 ®
/5:\ %§ T g
il ~
O— ||| éﬁlﬁ;ﬁs ~J)

N
®

IHMEIQXH: To mpoidv oag evdéyetat va dlagépet EAa@pwe amd auto mou gaivetal oto oxédio.
Mivakag xeipiopod

Avw avtiotaon/ykpi\

Tootnpa Yoéne (eav umdpyel)

NMvakida otoiyeiwv (bev mpémetva apaipedei)

Owtiopoc

Yootnua agptopol Yneipatog (€dv umdpyel)

YouPha (gav umapyer)

Kdtw avtiotaon (8ev paivetar)

9. Nopta

10. Oéon Twv paglav

11. Tliow toixwpa

IHMEIQZH:

- 210 T¢A0C TOU payELpEPATOC, LETA TO GBROLUO TOU POUPVOU, 0 AVEVLOTHPAC UMTOPEL va GUVEXioeL va AetToupyei yia Aiyo.

O NSV N =
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LYMBATA AZEZ0YAP
(yra Ta aecovdap mov mapéxovrat pie T0 Poupvo, avatpéSTe 6To TEXVIKO deAtio)

0 0
ﬂ U
0
Eik.3 Ek.4
| — =
Ek.7 Eik.8

Eik.9

Babu tayi (Ewk. 1)

['a ™ ouMoyn Amwv Kat Koppatiwv gayntol otav TomoBetnBei kdtw amd T oxApa 1 6¢ MATO Y10 T0 payeipepa KpedTw, KOTOmouNoU Kai Yaplav, KAT, pe i Xwpic
Aaxavikd. Pi€te Niyo vepd 0To Tapi yla Nimm wote va amo@iyeTe To mitaiiopa amd Aimog Kat kamvo.

Tayi ynoiparog (Ewk. 2

[1a 10 Yol PMOKATWY, KEK Kal TiiToag.

Iyapa(Ewx.3

[a o Yriotpo Gayntwv 6o ykpIA 1} w¢ OTAPLYHa yia Katoapoec, oppeC yAukav kat dMa oyeia payeipépato. Mmopei va tomoBetn B¢i o€ omotodrmote ehelBepn Béon.
H oydpa pmopei va tomoBetnBei pe Ty KupTéTNTA VA KOLTAEL TPOG TA EMAVE) 1 TTPOG TA KATW.

MAdivd karalutikd mhaicta (Ewk. 4)

Autd ta mhaiota £gouv pia 101K epayié emkalun piKkpomopwy mou amoppo@del Ta mrohiopata Aimoug. Zuviotdtal va ekteheitat évag autopatog kukhog kabapiopoy
petd To payeipepa iaitepa hmapwv tpo@ipwv (BA. KAOAPIZMOY).

ZoufAa (Ew. 5)

Xpnotpomotrjote T co0BAa 6w umodeikvuetal otnv evotnta Eik. 9. Avatpé€te emiong oty evotnta “Zuviotwpevn Xprion kat oupBouléc” yia cupBouléc.

“Grill Pan Set” (Eix. 6)

To o€t amoteheita and pa oxdpa (6a) kat éva payié doyeio (6B). Autd To o€t mpémel va TomoBetn i ot oxdpa (3) kat va xpnotpomoindei pe  Aertoupyia Mkpih.
OiAtpo yia Ainn (Ek. 7)

la xprion pévo dtav Yrivere mohd Mimapd @ayntd. ZTepewoTe T0 0T0 Miow Toiywia Tou Bahapov, pmpootd amd Tov avepiothpa. Mmopei va muBei 6e muvtiplo matwv
kat dev mpémel va xpnotpomoleTat 6To YAGLYO e aépa.

Kwnroi 0dnyoi (Ewk. 8

Emtpémouy va tpaProdvrar é§w ot axapeg kai Ta Tawid yia Aimog péxpt Tn péon Katd tn Sidpketa Tou payeipépatog. KatdMnhot yia 6Aa ta agegoudp, pmopouv va
kaBaptotolv o MALVTAPLO TTIATWY.
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MEPITPAOH NMINAKA XEIPIZMOY

IHMEIQXH: To mpoidv oag evdéxetal va dlagpépel eEhagpaig amod auto mov gaivetat ato oyédio.

1. Koupmi emhoyric Aetroupylav

2. Koupni ypovodiakémtn avtiotpo@ng pétpnong
3. DNakomng Beppootdtn
4. Kokkwn evdeiktiki Auyvia Beppootdm.

QX NA XPHXIMOMOIHZETE TO ®OYPNO

0 ypovodlakomng avtiotpong pétpnong mapéyel n duvatdtnta pubuiong evog xpovikol dlaotripatog amé 1 €wc 60 Aema.
Ta va puBpioeTe T0 XpOVOSIAKOTTN AVTIOTPOPNG HETPNONG, TIEPLOTPEYTE APXIKA TO KoL Téppa Se§1d Kal, 0T GUVEXELD pUBioTE To oY EMBVPNTA Wpa.
Mé v mdpodo Tou TPOYPapUATIONEVOU XPOVOU 0 QOUPVOC EKTTEUTEL Eva NXNTIKO OTjjd.

MINAKAZ NMEPIFPAOHZ AEITOYPTIQN

AEIT NEPITPAOH
O OFF ['a va SLaKOYETE TO PHOIHO Kl Va ATTEVEPYOTIOLGETE TO YOUPVO.
=
-< ’- AAMNA Avappa eowtepikol Aapmtipa govpvou.
4 ) \
KatdMnAn Aettoupyia yia to Yriotpo kaBe Tomou gayntou o pia oxdpa. MpoBeppdvete o polpvo otny emBupntr Beppokpacia
SYMBATIKO K EL0AyETE Ta TPOPIUA PONG EppavioTei ) EvOer§n 0Tt o polpvog épTace atny emheypévn Beppokpacia. Luviotdtalva
XpnotpomoloeTe T devtepn i T TpitN oXdpa yia Yrieio. H Aerrovpyia autr eivat katdMnAn yid To PAOLHO ETOIHWY
KaTeYuypévwv GaynTtwv, akohouBrnote Ti¢ 0dnyiec 6Tn ouokevaia Tov eaynTov.
2 IYMBATIKO ME |Tta to Yriotpo KEIK pe uypn yépion (yAukd 1y ahupd) o€ éva emimedo. Autr n Aertoupyia eivat emiong 1davik yia To payeipepa o€
AEPA dvo emimeda. Ev avaykn, ouvietarat va aldgete T Béon twv @aynTav yia va emreuyei opotdpopeo Yriatyo.
la va Yrioete 10 yKpIA maiddkia, couPAdkia, Aoukavika, Aaxavikd kat yia va mapet xpopa 1o Ywpi. MpoBeppdvete 10 golpvo yia
TKPIA 3w 5 hemrtd. Katd T Sidpketa tou Ynoipatog, Ba mpémel va mapapeivel KA n TopTa Tou golpvou. Av PriveTe Kpéag oag
ouvotolie va piete hiyo vepd o€ éva Tayi kat va 10 TomoBeTHoETE 0TO MPWYTO emimedo. Me auTov Tov TpOMo PelwvovTal oL Kamvoi
kai To Tivaypa Nimoug. Zuviotdtat va yupiCete 1o Kpéag katd To YRalo.
[ la va Yrivete oto yKpth peydha Koppdria Kpéatog (poopmie, Ynto). Katd To Yroipo, ) mOPTa TOV GOUPVOL TIPEMEL va TAPApEVEL
2 TKPIATOYPMIO | k)etoth). Av YriveTe Kpéag oag ouvaTtole va pisete Niyo vepd og éva tapi kai va Ty TomoBeTrioete 010 mpwro enimedo. Me autov
TOV TPOTIO pELVOVTAL Ot Kamvoi kal To Tivaypa Aimoug. [upioTe To Kpéag Katd To Yrjotpo.
¢L ANOWYZH H \ertoupyia autn pmopei va ypnotpomoinBei yia va emrayuvdei to {emdywpa tpo@wv o€ Beppokpacia mepiBarovtog. Ta paynta
D =

nipémel va TomoBetnBolv aTo Qolpvo L€ T0 MEPITONYHA TOUC WOTE Va [N OTEYVWOOUV.
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MINAKAZ MATEIPEMATOZ

Tuvrayn Aeroupyia | MpoBép- |  Ixapa Oeppokpacia | Xpovog |ESaptipara
paven | (amd kdtw) (°C) (Aemva)
—
Kék mov povoKkwvouy Nau 2 160-180 35-55 | Zxapa + @oppa Kék
)
Mmokota/ Taprdkia Nau 3 170-180 15-40  |Tayi pnoipatog
)
Bdon yta gov Nau 3 180 30-40 | Tayiynoipatog
BohoBdv/ANuupd e pUMo Nat 3 180-200 2030 |Tayi ynoigatoc
KpoueTag —
—
Mapéyka Nau 3 90 120-130 | Tayi ynoipatog
—
)
Apvi/ pooyapt/ odivo / yoipivo Nat 2 190-200 90-110 | Tayi yia Aim 1y oxdpa + mpé€
)
Kotémoulo / Kouvéh/ ama Nat 2 190-200 65-85 | Tawiyia Aim 1 oxdpa + mpé¢
Tahomovha / xiva Nat 2 190-200 140-180 | Tawi yia hirm 1y oxdpa + mpé§
Yapi 6To poupvo / o€ AadokolAa - . i C .
P Nat 2 180-200 50-60 | Tawiyia Aim 1 oxdpa + mpég
Naldvia/Zupaptkd oto godpvo/ Nat 2 190-200 455 |Sydpa -+ mpé€
Kavehovia/ Ohav —
—
Ywpi/ Ookdroa Nat 2 190-230 15-50 | Babu tai i Aapapiva
)
NMitoa Nat 2 230-250 7-20 | BaBy Tayi A Aapapiva
Toot Nau 4 200 2-5  |Iydpa
 S—
(S~
Mayavikd oykpatév Nat 3 200 15-20 |Zxdpa -+ mpés
(S~
O\éta amd Papt oTo yKpIA Nat 3 200 30-40 | Zxapa + mpéS
 S—

, , —— , i ; ,
I\oin(flvu(a / Zoul}}"amu/ Nat 4 200 30-50 erl')\ + Tayi pe \{epo 010 Tlp({)TO eninedo,
Naidakia/ Mmetékia yupioTe To 01N péon Tou Ynoiparog
Mivec pe yépon ()(rorlkék, o . i C .
Orpoterel Amlomtra) é Nat 1 180-200 50-60 | Tawiyia Aim 1 oxdpa + mpég
Kpeatromreg Kau mavatomiveg -0 , , ,
(yopeomra, K é Nau 1 180-200 35-55 | Zxapa + @oppa Kék
Mayavikd yepotd (topdrec, —

MnEPIEC, KoAoKuBdKia, ¢V§ Nat 2 180-200 40-60 | Xxapa + mpéS

pehit{avec) —_—

Kpsat'omtac KOl TaTatomiTeC ¢V§ Nat 3 180-190 1555 erl?\ +api, oG enineda otn péon Tou
(xoptomita, Kig) pac ynoipatog
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Tuvrayn Mewovpyia | MpoBép- |  Ixdpa | Oeppokpacia | Xpovog |ESaptipata
pavon | (amd kdtw) (°C) (Aemva)
NMitoec/ Gokdtoa Jg Nat 13 230-250 12-30 TG}])I LPﬂUlpGT9(+Tﬂtpl n ?\lnn, ahgre
o emimeda otn péon Tou Ynoipatog
Mmoxéta/ Tapraiaa X : 153 170180 | 2040 |TCViWnoikaroctTapiyiahinn, ahhdcre
= emimeda otn péon Tou Ynoipatog
MAukdKia oo X : 13 180 3545 | 1OV unoluarociapiyia Nim, akdére
pa] emimeda ot péon Tou Ynoipatog
BoM')Bav / AApupa pe @UAAO ¢V§ i 13 180-200 20-40 TG’L|)I Ll)nﬁluGT(J’c+T0l|Jl yla ’)\mn, aMaére
Kpouotag = emimeda otn péon Tou Ynoipatog
Kotdmoulo ynto JQ - 2 200 55-65 | TkpI\ + Tawi yia Nimn pe vepd oto 1o eminedo
Natdreg povpvov JQ - 3 200 45-55 | Babo tawi
Poopnip piooynpévo JQ - 3 200 30-40 | Tkpth + Tayi yia i pe vepd oto 1o eminedo
MnouTi apvicto / Kotot ¢V§ - 3 200 55-70 | Tkpth + Tawi yia Nimy

IHMEIQZH: o1 xpovol payetpépatog kat ol Beppokpacies Exouv umohoyloTei yia mepimou 4 pepidec.
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ZYNIZTQMENH XPHZH KAl ZYMBOYAEX

Tpomog avayvwong Tou Mivaka HayEIPENATOC

0 mivakag umodelkvUel TV KaAUTEPN AELTOUPYIQ TTOU UMTOPELTE Val XPNOIUOTIOLGETE Yla KATTOLO YaynTo, TOU HMOPEL VA PayEIPEVTEL O€ lia i mepLooTEPEC OXAPEC

Tautdypova. Otypovol payelpépatog Eekvody amd T oTiypr mou TomoBeTeitat To @aynTd oto eolpvo, Ywpic va mepthapBdvetal n mpobéppavon (omou autn xpetaletar).

01 Beppokpaoie kat ot xpdvol payelpépatoc mapéxovtat amokAeloTIKd yla kaBodhynon kai e§aptavral and Ty moedTnTa ToU GaynTtol Kat Tov Tmo Tou a&ecoudp mou

Xpnotoroleitar. Xpnotpomotrote apyIkd Tiq EAGYLOTEC GUVIOTAHEVEC TINEC Kal, EQV TO GayNTO dev el HayelpeuTel ApKETd, MPOXWPROTE 0€ PHeYaNITEPES TILLEC.

Xpnotpomotrjote Ta aecoudp mou mapéyovat Kal, KaTd mpoTiUnon, Gkoupoypwpes PETAMIKES POPLLEC KEIK kat Taptd gpoUpvou. Mrmopeite emiong va xpnotpomotioete

Tydvia Kat a&eoovdp amd mpé€ 1y oteatit, wotéoo mpémet va MdBete umdyn ot o xpovog payeipépatog Ba ivardiyo peyahitepoc. Mava éyete KaNitepa amoteéopata,

akohouBriote Tic aupBoulég mou divoval otov mivaka payeipépatog yia Ty emhoyn Twv aSesoudp (mapéyovtar) mou Ba TomoBenBolv ata Sidgopa pdgia. Otav

payglpeveTe PaynTo mou mepéet MOND vepd, mpoBeppaivete To podpvo.

Tautdypovo payeipepa S1aOPETIKWV YayNTOV

Xpnotpomotwvtag t Aerroupyia “LYMBATIKO ME AEPA” (edv umdpyel), pmopeite va payelpéPete Tautoxpova SLagopeTikd gaynta ta omoia xpetalovtal Ty idia

Beppokpacia Ynoipartog (yia mapddetypa: Yapt kai hayavika), xpnotpomoLwvtas SlapopeTika pagla. Apaipéote To aynTo mov amattei pikpdTePo Xpovo payelpépatog

KaL aprioTe 6To YoUPVO TO QaynTo Mov amaitei 1o peyahlTepo Xpovo payelpépaToc.

Thuxd

- Mayeipéyte yhukd mov anartodv deloteyvia pe Tn oupatikn Aettoupyia povo o€ éva pdgL. Xpnotpomolote okoupoxpupes HETAMIKEG OpLEC YUKWV Kal
TomoBeteite Tig mva otnv mapeydpevn oxdpa. MNa va payelpéwete o meploadtepa amo éva pdepta, emAESTe T Acitoupyia e§avaykaapo aépa kal TomoBEToTe Tig
QOPHEC KEIK 0TIC 0XapeC, BonBuwvtag T BéATIOTN KuKAo@opia Tou Beppol aépa.

- Tiava deite edv éxel Ynbei éva agpdro Kéik, TomoBetrote pa EOAv odovtoyAuida 6o Kevtpo Tou KEIK. Edv ) odovtoyhugida Pyet kabapn, To KEIK €ivat éTolpo.

- Edv xpnotomoteite aviikoMnTIKEC POPYES, LNV BOUTUPWOETE TA AKPA EMELSN TO KEWK UTOPEL VA IV YOUGKWOEL OUOLOPOPPA GTA AKPA TOU.

- Edv 1o kék “BouhidSel” katd tn Sidpkela Tou Ynoipatog, Ty enpevn @opd xpnotpomoliote pikpdTepn Beppokpacia, pelwvovtag iowe Ty moooTnTa 10U UypoU
070 pieiypa Kat avapiyvoovtag mo amad.

- Tiayhuka pe uypn yépuon (totlkéwx 1y miteg gpouTtwv) xpnotpomotote Tn Aerroupyia “XYMBATIKO ME AEPA” (edv umdpyet). Ev n Bdon tou kéik eivat vypn,
XAunAGOoTe TN oxdpa Kal amwoTte Yixouhd Pwpiod i PmokoTwv ot BAon Tou KEIK TPV va mpooBEoeTe T yEuIon.

Kpéac

- Xpnotomotnote omolovdnmote Tomo Tayiol govpvou f mpeE mou €ivat KaTaMnAog yia To KoppudT Kpéatog mou Ba payelpéPete. Ma Yntd, eival mpoTipoTEPo va
ipoobéaete {wpd otn Pdon Tov oKEVOUC, TEPLYIVOVTAC TO KpEag Katd T SLApKELd TOU ayelpEaTOC Yia KaAUTEPN yeuon. OTav eival ETOIHO To PNTo, AProTE TO Va
kaBioel oTo olpvo yia akopn 10 u¢ 15 Nemtd 1y Tuhigte To pe ahoupvoya??to.

- Otav Békete va Yroete Kpéag oTo yKpIA, EMAESTE KOPATIO e OPOLOPOPPO TIAXOC WOTE Va TIETUXETE OpOLOPopPa amoTeNéopata Ynoipatog. Ta modl mayia
Koppdtia kpéatog xpetd{ovat meploadtepo Xpovo Ynaipatoc. Mava pnv kaei e§wtepikd To kpéag, xapnAwote T Béon Tng ouppdTivng oxdpag, WOTe To aynTo va
Bpioketar pakpid amé o ykpih. N'upiote T0 Kpéag ata d0o Tpia Tou GUVOAKOU Xpovou Ynoipatoc.

Ta va paléPete Toug YupoUg Tov Ynoipato, cuviotdral va tomobetnoete éva Babu dioko yia ta him pe piod Aitpo vepol akpIBae KaTw armd To yKpth 0To omoio

TomoBeTe(Tal T0 Kpéag. ZUUMANPWOTE Vepd OTaV XPEIAOTEL

ZouBAa (pévo og opiopéva poviéda)

Xpnotpomourjote autd To afeaoudp yia opoIOUopPO PAGLHO HeYAAWY KOPHATIWV Kpéatog kal moukepik@v. TomoBeTnote To kpéag atn 6oUPAa, 6évovtdg To e pia KAwoTr
€4V €ivat kotomouho Kat ENéyte 0Tt eivat KaNd oTepewpévo mptv va TomoBetroete T ooUPAa otn Béon mou Bpicketal 010 PPOOTIVO TOlXWHA TOU QOUPVO Kat va Ty
QKO OETE 0T0 VTIOTOLXO OTrpIypa. [a va amo@UyeTe Tov Kamvo Kal yia va GUANEEETE Tou XUpoUG Tou Ynoipatog, 6uvioTdTal va TomoBeThoeTe 0To mpwTo enimedo
£vav bioko yia Ta Aimn pe oo Nitpo vepo. H co0BAa et pa mhaotiki AaBi n omoia Ba mpémet va agaipebei mpwv amd tv évapén Tou Yneipatog Kat va xpnotpomotnBei
070 TENOG TOU Ynaipatog yia va amo@euyBolv ta eykavpata otav Ba fydhete To gayntd amé to goupvo.

Nitoa

Nadwote Niyo Ta taid wote n mitoa va éxel tpayavr) Bdon. Zxkopmiote T potoapéha endvw amé v mitoa 6tav éxouv mepdoel Ta §lo Tpita Tou xpdvou Ynaipartog.
Asttoupyia @ovokwpatog (UmapyEL HOVO O€ GUYKEKPLIEVA POVTENT)

Eivat mdvta mpotipdtepo va kahumtete T Upn pe éva vypd mavi mpv T PaAete oto povpvo. Katd autdv Tov TpéTo, PELwVETAL 0 XPOVOC GOUGKMUATOC TG {UpNG Kata
Tiepimou éva Tpito, CUYKPITIKG e To PoloKwHA o€ Beppokpacia dwpatiov (20-25°C). 0 xpdvog pouakwpatog yia {upn yia mitoa Bdpoug 1 KIAoU ivat mepimou pia wpa.

GR48



VSN ‘joodIyMn JO diewapely paiaisibai e st jood Iy
W/

U

ISIGIGIICD,

501961001312

02/2012



