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FAGOR a

You have just acquired a FAGOR oven and we would like to thank you.

This new generation of appliances has been designed especially for you to allow your
cooking talents and creativity to flourish for your own pleasure and that of your
friends and family.

Your new FAGOR oven will fit harmoniously into your kitchen and perfectly combine
cooking performance and ease of use.

In the line of FAGOR products, you will also find a wide range of microwaves,
ventilation hoods, dishwashers and refrigerators, all of which can be built in and all of
which can be coordinated with your new FAGOR oven.

Of course, in an ongoing effort to satisfy your demands with regard to our products as
best as possible, our after-sales service department is at your disposal and ready to
respond to all of your questions and suggestions (contact information at the end of
this booklet).

Log on to our website www.fagor.com, where you will find our latest innovations and
further useful information.

Dear Customer,

WWW.FAGOR.COM
FAGOR
We cook so well together

As part of our commitment to constantly improving our products, we reserve the right to make
changes to them based on advances to their technical, functional and/or aesthetic properties.

Attention:

Before installing and using your appliance, please carefully read this Guide to
Installation and Use, which will allow you to quickly familiarise yourself with its
operation.
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m 1 / DESCRIPTION OF YOUR APPLIANCE

e INTRODUCTION TO YOUR OVEN
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APPLIANCE DESCRIPTION

Temperature selector switch @ Shelf support indicator
Programmer @ Level detection
Door open sensor

Function selector switch

Lamp
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1 / DESCRIPTION OF YOUR APPLIANCE m

* INTRODUCTION TO THE PROGRAMMER
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0 Time, cooking time and e Timer indicator

temperature displa
y G Selection buttons

e Temperature indicator .
e Adjustment buttons

e Cooking time indicator

Q Cooking end time indicator



m 2 / USING YOUR OVEN

e USING THE PROGRAMMER

°C “v!
CInN
S cud =]
o How to set the time
ALt fig.1
- When supplied with electricity g
The display flashes at 12:00 (fig.1) °g
ol 13
Set the time by pressing the + or — buttons ¥ '833
(holding down the button allows you to scroll El — I
through the numbers rapidly) (fig.2). .
fig.2
Example: 12:30
A g
Press the button to confirm. ¢ 1233
The display stops flashing.
(-]
h fig.3
- To set the time on the clock
The function selector switch must be in the 0 i~
position (fig.1). = i
Press and hold the ““N " button for a few fig.1
seconds until the display is flashing (fig.2),
then release. Audible beeps indicate that it is <
now possible to set the time.
pa= N
Adjust the clock setting with the + and —
buttons (fig.3). @WEI fig.2
Press the ““\ ” button to validate (fig.4).
-iedie -
&=
=]
fig.3
Warning <
If there is no confirmation from the g ( E.:I' ﬂ
“/\ ” putton, the time is recorded z| (&
automatically after a few seconds.
Al[=](+]
fig.4




2 / USING YOUR OVEN

*Immediate cooking

— The programmer should display only the
time.

It should not be flashing (fig.1).

Turn the function selector to the position of
your choice.

Example: position . (fig.2).

Your oven recommends the ideal
temperature for the chosen cooking mode
(fig.3).

It is, however, possible to adjust the
temperature by pushing the selector buttons
+ or — (fig.4)

Example: temperature set to 210°C (fig.5).

Place your dish in the oven based on the
recommendations provided by the cook
book.

After these steps, the oven heats up and the
temperature indicator flashes.

A series of beeps will be emitted when the
oven reaches the selected temperature.
The temperature stops flashing.

¢ e
.E’. fig.1
&/ O

fig.2
LE
A=+ oo
eod
AR
lew
I_A_—IE, fig.5

m Warning
After a cooking cycle, the cooling fan continues to operate for a period of time in order

to guarantee optimal oven reliability.

Warning

All types of cooking are done with the door closed.



m 2 / USING YOUR OVEN

e PROGRAMMED COOKING

- Cooking with immediate start and
programmed duration

@70

- Select the desired cooking mode and adjust
the temperature.

Example: position , temperature 200° fig.0

(fig. ).

°C
- Press the “ /\ ” button until the cooking time ¢ ﬂﬂﬂ
indicator flashes “ €

The display flashes 0:00 to indicate that you I%EI

can now adjust the setting (fig. 1). fig.1

- Press the + or — buttons to set the desired
time. iﬂ%nc‘ps
Example: 25 mins cooking time (fig.2). ui

The cooking time is automatically recorded
after a few seconds. B

The cooking time display stops flashing and fig.2

=@ S

returns to temperature mode (fig.3).

The countdown of the cooking time begins
immediately after it has been set. Eﬂﬂ

After these three steps, the oven heats up:
B[

A series of beeps will be emitted when the

Slolele]

oven reaches the selected temperature.

At the end of cooking (end of programmed
time),

- The oven stops,
- 0:00 is displayed (fig.4), « ﬂﬂﬂ
- a series of beeps sounds for a few minutes.

The beeps can be stopped by pressing the .‘E’. )
“/\ 7 button. fig.4

Blolels]

(=i
The display shows the time once again when
the function selector switch is returned to 0
(fig.5). fig.5




2 / USING YOUR OVEN m

- Cooking with delayed start and chosen
cooking end time

Proceed as with programmed cooking.

- After setting the cooking time, press on the
“/\ 7 putton until the cooking end time
indicator “ (5 " flashes.

mg@d

The time display flashes to indicate that you

fig.1
can now adjust the setting (fig. 1). ¢

ed
]
[+]

- Press the + or — button to set the desired
cooking end time (fig. 2).

LKEE@ S

Example: end of cooking at 13:00 (fig. 3).

[>]
]
.'.

The cooking end time is automatically fig.2
recorded after a few seconds.
The cooking end time display stops flashing.

After these 3 steps, the oven heating is
delayed so that cooking ends at 13:00.

- 1300
NR[E

Slotels]

fig.3

At the end of cooking (end of programmed
time),

- The oven stops,

-0:00 is displayed,

- a series of beeps sounds for a few minutes.

The beeps can be stopped by pressing the
“/\ 7 putton.

The display shows the time once again when
the function selector switch is returned to 0 /g
(fig.3).

In the case of programmed cooking cycles, fig.3
the cavity lights up until cooking begins, and
remains lit until cooking is finished.




e
» USING THE TIMER FUNCTION

- Your oven’s programmer can be used as
an independent timer that allows you to
count down a time without operating the
oven.

In this case, the timer display has priority

over the clock display. |E|
fig.1

C
e
bE.

- Press the “ /\ ” (fig.1) button until the timer
symbol begins to flash X —>0.00 flashes.

o

o

- Adjust the chosen time by pressing the
+ or — selectors.

=00

- Press the “/\ ” button to confirm or wait a
few seconds (fig. 2). B
fig.2

The display stops flashing after a few seconds and the timer starts working, counting down the time
in seconds.

Once the time has expired, the timer emits a series of beeps to notify you.

The beeps can be stopped by pressing the “ A ” button.

Warning
It is possible to change or cancel the timer at any time.

10



3 / OVEN COOKING MODES [ EN|

* OVEN COOKING MODES

* Circulating heat
(recommended temperature 200°C min 35°C max 275°C)
« Cooking controlled by the upper element and by the fan.

« Requires preheating before placing the dish in the oven.

« Recommended for slow, gentle cooking: rich game... For retaining the juices in red
meat roasts. For simmering in a covered casserole, dishes that were begun on the hob
(coq au vin, stew).

— Traditional ECO
(recommended temperature 200°C min 35°C max 275°C)
« Cooking is controlled by the upper and lower heating elements without the fan.
« This position allows energy savings of around 25% while preserving the quality of the
cooking. The ECO position is used for the energy label performance.
« You will save energy throughout the cooking cycle, but it may take longer.

Fan assisted bottom heating
(recommended temperature 180°C min 35°C max 275°C)
« Cooking is controlled by the lower element combined with reduced input from the grill
and use of the fan.
« Cooking heat from the bottom with a small amount of heat from the top. Place the grid
on the lowest shelf support.
« Recommended for moist dishes (quiches, juicy fruit tarts, etc). The crust will be
thoroughly cooked on the bottom. Recommended for dishes that rise (cakes, brioche,
kugelhopf...) and for soufflés that will not be hampered by a crust formed on the top.

|%

Fan assisted Medium grill
(recommended temperature 200°C min 180°C max 230°C)
« Cooking controlled, alternately, by the upper element and by the fan.
« Preheating is unnecessary. Roasts and poultry are juicy and crispy all over.
« Slide the drip tray onto the bottom shelf support.
« Recommended for all spit-roasted poultry or meat, for sealing and thoroughly cooking

ot

<~ High grill
(recommended temperature 275°C min 180°C max 275°C)
« Cooking controlled by the upper and lower elements with the fan.
« Preheat the oven for 5 minutes. Slide the drip tray onto the lower shelf support in order
to collect any fat.
« Recommended for grilling chops, sausages, toast or prawns placed on the grid.

11



m 3 / OVEN COOKING MODES

Traditional fan assisted

(recommended temperature 180°C min 35°C max 275°C)
« Cooking is controlled by the upper and lower heating elements and by the fan.
« This position allows you to cook identical or different types of food on up to 2 levels.
« After preheating the oven, cook the food as indicated in the cooking guide.

||

* [~ev] Keeping warm
(recommended temperature 80°C min 35°C max 100°C)
« Heat regulated by the upper and lower elements with use of fan.

« Recommended for letting dough rise for bread, brioche, kugelhopf, etc, without
exceeding 40°C (plate warming, defrosting).

2N

12



4 /| CARING FOR AND CLEANING YOUR OVEN m

 PYROLYTIC OVEN

- By using high temperatures, this type of oven destroys dirtiness caused by spattering or
overflow.

- The smoke released is destroyed as it moves through a catalyser.

You should not wait until the oven is overly coated in grease to initiate a cleaning cycle.

In what situations should you perform pyrolysis?
- If your oven emits smoke during preheating or releases large volumes of smoke during cooking.

- If your oven releases an odour when cooled after various cooking applications (lamb, fish, grills,
etc...).

Pyrolysis is not necessary after each cooking cycle, but simply when the level of dirtiness
warrants it.

Relatively clean Biscuits, vegetables, pastry, Spatter-free cooking: pyrolysis is
cooking operations quiches, soufflés... not warranted.
Messy Meats, fish (in a dish), stuffed Pyrolysis may be warranted after
cooking operations vegetables. three cooking cycles.
Very messy Large cuts of meat on the spit. Pyrolysis can be performed after
cooking operations one cooking application of this
kind, as there is a lot of
spattering.

m Warning
- Before starting pyrolysis, remove all accessories from inside the oven, including dishes.

Before starting pyrolysis, remove any large-scale food residue that may be in the oven, in order to
avoid the risk of inflammation or excessive smoke production.

- During pyrolysis, the surfaces become hotter than during normal use; children should be kept at
a distance.

- Do not cover the inside of the oven with aluminium foil in an attempt to protect it from becoming
dirty: this will cause overheating and damage the enamel which lines the oven cavity.

13



m 4 / CARING FOR AND CLEANING YOUR OVEN

o STARTING THE CLEANING CYCLE

In order to make the most of the heat which

is already stored in the oven, thus saving

c
energy: ol 9
Start a pyrolysis cycle immediately after g 0333

cooking.
Remove the accessories from the oven and E fig.1

remove any major spill residue.

Check that the programmer is displaying the
time of day and that it is not flashing. (fig. 1). (|
Simply turn your cooking selector switch to
the [P] “Pyrolysis” position (fig. 2).

The “pyrolysis” symbol appears in the display fig-2

(fig.3).

Slolels]

r
Warning PY
Door locking comes into effect
several minutes after the start of the cycle. E fig.3

The pyrolysis operation stops

automatically. Once the temperature cools
to approximately 275°C, it is possible to
open the door.

The oven will be unavailable for use for 2 2
hours (2 hours pyrolysis and 30 minutes cool-
ing). This length of time cannot be modified.

This time includes the cooling time until the
door can be unlocked.

e ENDING THE CLEANING CYCLE

The pyrolysis operation stops automatically, =
at which time it is possible to open the door.
At the end of the pyrolysis cycle the display
indicates 0:00.

Return the function selector switch to the 0 fig.4
position. (fig.4).

When the oven is cool, use a damp cloth to re-
move the white ashes. The oven is clean and
once again ready for the cooking application of
your choice.

14



5/ WHAT TO DO IF YOUR OVEN MALFUNCTIONS m

If you have a doubt about the correct functioning of your oven, this does not
necessarily mean that there is a malfunction. In any event, check the following items:

YOU OBSERVE
THAT...

POSSIBLE
CAUSES

WHAT SHOULD YOU DO?

The oven is not
heating.

- The oven is not connected to
the power supply.
- Your fuse is out of order.

- The selected temperature is
too low.

= Plug in your oven.

= Replace the fuse in your
electrical set-up and check its
capacity (see table, section
“cable/fuse cross-section”).

= |ncrease the selected
temperature.

The oven light is not
working.

- The light is out of order.
- The oven is not connected or
the fuse is not working.

= Change the bulb.
= Plug in your oven or change the
fuse.

The pyrolysis cleaning
cycle does not begin.

- The door is not properly
closed.

- The locking system is
defective.

= Check that the door is locked.

= Call the After-Sales Service
Department.

Your oven starts
beeping.

- During cooking.

- At the end of a cooking
cycle.

= The recommended temperature
of your choice has been reached.
= Your programmed cooking
cycle is finished.

The cooling fan
continues to operate
after the oven stops.

- The fan should work for a
maximum of one hour after
cooking, or when the oven
temperature is greater than
125°C.

- If it does not stop after 1 hour

= Open the oven door to
accelerate the cooling down of the
oven

= Call the After-Sales Service
Department.

E Warning
- Repairs to your appliance should only be performed by professionals. Non-standard repairs
may be a source of danger for the user.

Tip
@ In all circumstances, if your efforts are not sufficient, contact the After-Sales Service

Department without delay.

15
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FAGOR a

Acaba de adquirir un horno FAGOR por lo que le quedamos sumamente agradecidos.
Hemos disefnado para usted esta nueva generacion de aparatos que le permitiran dar
rienda suelta cada dia a su talento de chef y a su creatividad, para su propio placer y
el de sus amigos y familiares.

Su nuevo horno FAGOR se integrara con armonia en su cocina y combinara
resultados culinarios y facilidad de uso.

También encontrara en la gama de productos FAGOR, una amplia seleccion de
hornos microondas, campanas extractoras, lavavajillas y frigorificos integrables, que
podra coordinar con su nuevo horno FAGOR.

Por supuesto, con la permanente inquietud de satisfacer lo mejor posible sus
exigencias respecto de nuestros productos, nuestro servicio consumidores esta a su
disposicion y a su escucha para responder a todas sus preguntas o sugerencias
(datos al final de este folleto).

Puede también conectarse a nuestra pagina web www.fagor.com en la que
encontrara todos nuestros productos, asi como informaciones dutiles y
complementarias.

Estimada Clienta, Estimado Cliente,

WWW.FAGOR.COM

FAGOR
Cocinamos tan bien juntos

Con la inquietud de mejorar constantemente nuestros productos, nos reservamos el derecho
de aportar a sus caracteristicas técnicas, funcionales o estéticas todas las modificaciones
relacionadas con su evolucion.

Importante:

Antes de poner en marcha su aparato, sirvase leer atentamente esta guia de
instalacion y utilizacion con el fin de familiarizarse mas rapidamente con su
funcionamiento.
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E 1 / DESCRIPCION DEL APARATO

e« DESCRIPCION DEL HORNO
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DESCRIPCION DEL APARATO

Selector de temperatura @ Indicador de altura
Programador @ Contacto de deteccion
de apertura de puerta

Selector de funciones

Bombilla
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1 / DESCRIPCION DEL APARATO

« PRESENTACION DEL PROGRAMADOR
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0 Presentacion de la hora, la e Indicador del minutero

duracién y la temperatura y
G Mandos de seleccion

e Indicador de temperatura »
e Mandos de regulacién

e Indicador de duracién de coccién

Q Indicador de final de coccién



E 2 / UTILIZACION DEL HORNO

UTILIZACION DEL PROGRAMADOR

°C “v!
CIn
S cud =]
« Regulacion de la hora
Al fig
- Al conectar el horno 9
El visor parpadea a las 12:00 (fig. 1). ‘g
ol 13
Regule la hora pulsando los mandos + o — ¥ '833
(manteniendo pulsado el mando, los nimeros | — I
pasan rapidamente) (fig. 2).
fig. 2
Ejemplo: 12:30
°c
Pulse la tecla “ /\ ” para validar. 3 1233
. X
La pantalla deja de parpadear.
(-]
h fig. 3
- Para volver a poner el reloj en hora
El selector de funcion debe estar i~
obligatoriamente en la posicién 0 (fig. 1). = i
Pulse el mando “/\” durante unos fig. 1
segundos hasta que parpadee el visor (fig. 2)
y luego suéltelo. Unos pitidos indican que se <
puede comenzar la regulacion. - !
pa= N
Regule la hora con los mandos +y — (fig. 3). EI
Pulse el mando “/\ ” para validar (fig. 4). ;!’7 fig. 2
°C
AN n
e
=]
fig. 3
Atencion <
Si no se efectua la validacion e ,335
mediante el mando “/\ ”, el registro z| (&
es automatico al cabo de unos segundos. B
2EE .




2 / UTILIZACION DEL HORNO

* Coccion inmediata

— El programador sélo debe indicar la hora.

Esta no debe parpadear (fig. 1).

Gire el selector de funciones a la posicién
seleccionada.

Ejemplo: posicién (fig. 2).

El horno le propone la temperatura 6ptima
para este tipo de cocciodn (fig. 3).

Sin embargo, es posible ajustar la tempera-
tura accionando la manecilla de seleccion de
temperatura hacia + o — (fig. 4).

Ejemplo: valor de temperatura 210°C (fig. 5).

Coloque la bandeja en el horno segun las
recomendaciones indicadas en la guia de coc-
cion.

Después de estas acciones, el horno calienta
y el indicador de la temperatura parpadea.

Se emite una serie de bips sonoros cuando el

horno alcanza la temperatura seleccionada.
Esta deja de parpadear.

Atencion

% 23
B fig. 1
&/ O
fig. 2
LE
A= fes
Y
B o
lew
I_A_—IE, fig. 5

Después de un ciclo de coccién, la turbina de enfriamiento sigue funcionando durante

cierto tiempo, para garantizar una buena fiabilidad del horno.

Atencion

Todas las cocciones se realizan con la puerta cerrada.



E 2 / UTILIZACION DEL HORNO

« COCCION PROGRAMADA

- Coccion con puesta en marcha
inmediata y duracion programada

=
- Elija el modo de coccién deseado y ajuste la
temperatura.

Ejemplo: posicién , temperatura fig. 0

200° (fig. 0).

°C
- Pulse el mando ““\ ” hasta que comience a @

parpadear el indicador de duracién de la coc-
cién “ @ I%?'

La visualizacion parpadea a 0,00 h para indicar

fig. 1

que es posible realizar el ajuste (fig. 1).

- Pulse los mandos + o — para regular el tiempo E}BES
que desea.

Ejemplo: 25 min de coccion (fig. 2). ! B
El tiempo de coccién queda grabado automa- .

ticamente al cabo de unos segundos.

=@ S

fig. 2

La presentacion de la duracién deja de parpa-

dear y vuelve al modo temperatura (fig. 3).
La cuenta atras del tiempo se efectia inmedia- EUL‘,
tamente después del ajuste.

Después de estas 3 acciones, el horno B fig. 3

calienta:

Slolele]

Se emite una serie de bips sonoros cuando el
horno alcanza la temperatura seleccionada.

Al final de la coccion (fin del tiempo
programado),

- el horno se para, Uﬂﬂ
- presenta 0:00 (fig. 4), B fig. 4

- se emite una serie de bips sonoros durante

Blolels]

unos minutos. La parada definitiva de estos

. . « /N ”
pitidos se realiza pulsando el mando . g

La visualizacién pasa de nuevo a la hora del fig. 5

dia volviendo al colocar el selector de
funciones en 0 (fig. 5).



2 / UTILIZACION DEL HORNO | ES|

- Coccion con puesta en marcha retar-
dada y hora de fin de coccion elegida

Proceda como para una coccion progra-
mada.

mg@d

- Después de regular el tiempo de coccion,
pulse el mando “/\ ” hasta que el indicador
de final de cocciéon comience a parpadear

“ G .

ed
]
[+]

fig. 1
La visualizacién de la hora parpadea para indi-
carle que es posible ajustarla (fig. 1). °%
- Pulse el mando + o - para regular la hora de ‘ '
fin de coccién deseada (fig. 2). B +
Ejemplo: fin de coccién a las 13:00 (fig. 3). fig. 2

El final de coccién queda registrado automati-
camente al cabo de unos segundos.
El visor del fin de coccion deja de parpadear.

Slotels]

- 1300
Una vez efectuadas estas operaciones, la B

puesta en marcha queda retardada para que fig. 3
la coccidn termine a las 13:00. '

Al final de la coccién (fin del tiempo
programado),

- el horno se para,
- se visualiza 0:00,

- se emite una serie de bips sonoros durante
unos minutos. La parada definitiva de estos 78
pitidos se realiza pulsando el mando “/\ ”.

La visualizacién pasa de nuevo a la hora del
dia volviendo al colocar el selector de

funciones en 0 (fig. 3). fig. 3

En el caso de cocciones programadas, el
interior del horno se mantiene iluminado
hasta el inicio de la coccion y queda
encendido al final de la coccion.
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e UTILIZACION DE LA FUNCION
MINUTERIA

- El programador del horno puede utilizarse
como minutero independiente que permite la
cuenta atras de cierto tiempo sin funciona-
miento del horno.

En ese caso, la visualizacion del minutero pre-

domina sobre la visualizacién de la hora. |E|
fig. 1

C
e
bE.

- Pulse el mando “ /\ ” (fig. 1) hasta que parpa-
dee el simbolo correspondiente al minutero

X —> 0.00 parpadea.

o

o

- Ajuste el tiempo elegido con el selector de
regulacion + o —.

¢30
- Pulse el mando “ /\ ” para validar o esperar B
h fig. 2

=00

unos segundos (fig. 2).

El visualizador deja de parpadear al cabo de unos segundos y el minutero se pone en marchay des-
cuenta el tiempo de segundo en segundo.

Una vez transcurrido el tiempo, el minutero emite una serie de bips sonoros para advertirle.

La parada definitiva de estos pitidos se realiza pulsando el mando “ A 7.

Atencion
Se puede modificar o anular en cualquier momento la programacion del minutero.

10
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« MODOS DE COCCION DEL HORNO

* Calor giratorio
(temperatura recomendada 200°C min. 35°C max. 275°C)
« La coccidn se realiza alternativamente con el elemento calefactor y con la hélice para

mover el aire.

« Necesita un precalentamiento antes de introducir la bandeja en el horno.

« Recomendado para las cocciones lentas y delicadas: caza tierna... Para soasar asados
de carne roja. Para cocer a fuego lento en una cacerola cerrada los platos previamente
cocinados en la placa de coccion (gallo al vino, liebre, etc.)

—— Tradicional ECO
(temperatura recomendada 200°C min. 35°C max. 275°C)
« La coccidn se efectia con los elementos inferior y superior, sin movimiento de aire.
« Esta posicién permite ahorrar sobre un 25% de energia conservando las cualidades de
coccidén. La posiciéon ECO se utiliza para el etiquetado energético.
« Ahorrard energia durante toda la coccion, pero el tiempo puede ser mayor.

Solera ventilada

(temperatura recomendada 180°C min. 35°C max. 275°C)

« La coccidn se efectla con la resistencia inferior, unida a una pequefa dosis de gratina-
dor y la hélice para mover el aire.

« Coccion por la parte inferior con una ligera colaboracion de la parte superior. Coloque la
rejilla en el nivel inferior.

« Recomendado para los platos hiumedos (quiches, tartas de frutas jugosas, etc.). La
masa estard bien cocida por debajo. Recomendado para las recetas que deben subir
(cake, brioche, kouglof...) y para los suflés que no quedaran bloqueados al formarse una
costra encima.

|%

Grill Medio Ventilado
(temperatura recomendada 200°C min. 180°C max. 230°C)
« La coccion se realiza alternativamente con el elemento superior y con la hélice para
mover el aire.
« No hace falta precalentamiento. Aves y asados jugosos y crujientes por todos los lados.
« Coloque la bandeja para recoger la grasa en la posicion mas baja.
« Recomendado para todas las aves o asados jugosos y crujientes por todos lados.

ot

<o Grill Fuerte
(temperatura recomendada 275°C min. 180°C max. 275°C)
« La coccidn se efectlia con la resistencia superior sin movimiento de aire.
« Efectle un precalentamiento de 5 minutos. Coloque la bandeja profunda en la altura mas
baja para recoger las grasas
« Recomendado para asar chuletillas, salchichas, rebanadas de pan, langostinos a la
parrilla.

11



E 3/ LOS MODOS DE COCCION DEL HORNO

Tradicional Ventilado
(temperatura recomendada 180°C min. 35°C max. 275°C)
« La coccidn se efectla con la resistencia inferior y la superior y con la hélice de movimiento
de aire.
« Esta posicion le permite cocinar en varios niveles (2 como maximo) preparaciones idénti-
cas o diferentes.

« Una vez efectuado el precalentamiento, realice las cocciones como se indica en el manual de
coccion.

||

~vrv] Mantenimiento en caliente

(temperatura recomendada 80°C min. 35°C max. 100°C)

« Dosis de la resistencia superior y la inferior, unida al movimiento de aire.

« Recomendado para levantar las masas de pan, brioche, kouglof... sin superar los 40° C
(calienta-platos, descongelacion).

2N
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4 /| MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA DEL HORNO E

« HORNO PIROLITICO

-Este tipo de hornos se limpian por eliminacion a alta temperatura de los residuos procedentes
de salpicaduras o desbordamientos.
- Los humos y olores emitidos se destruyen al pasar por un catalizador.

No hay que esperar a que el horno tenga mucha grasa para efectuar esta limpieza.

¢En qué caso hay que efectuar una pirdlisis?
- Si el horno humea durante un precalentamiento o lo hace mucho durante una coccion.

- El horno desprende un olor desagradable en frio después de distintas cocciones (cordero,

pescado, parrilladas, etc.)

No es necesario realizar una pirdlisis después de cada coccidn, sélo si el grado de suciedad lo

justifica;

Cocciones
que ensucian poco

Galletas, verduras, reposteria
quiches, suflés...

Cocciones que no salpican: la
pirélisis no esta justificada.

Cocciones
que ensucian

carnes, pescados (en una
fuente), verduras rellenas

Puede estar justificada una
pirdlisis cada 3 cocciones.

Cocciones
que ensucian mucho

Piezas grandes de carne
ensartadas en el asador

Se puede hacer una pirdlisis
después de una coccion de este

tipo, si se han producido
muchas salpicaduras.

Atencion

- Antes de comenzar la pirdlisis, retire todos los accesorios del interior del horno, inclu-
yendo las cacerolas.
Antes de comenzar la pirdlisis, retire los restos de desbordamientos importantes que se hayan
podido producir para evitar que se inflame o que se produzca demasiado humo.
- Durante la pirdlisis, las superficies se calientan mas que durante un uso normal; mantenga ale-
jados a los ninos.
- No recubra el interior del horno con papel de aluminio para ahorrarse una limpieza; al provocar
un sobrecalentamiento, deterioraria el esmalte que cubre la cavidad.

13



E 4 /| MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA DEL HORNO

e INICIO DE LA LIMPIEZA

Para aprovechar la cantidad de calor que ya

tiene el horno y ahorrar energia: c
Pong.a} en marcha la pirélisis después de una 2 1333
coccion. x| 1€
Retire la bateria de cocina del horno y los des- E
bordamientos importantes que hubieran fig. 1

podido producirse.

Verifique que el programador indica la hora
del dia y que ésta no parpadea (fig. 1). (|
Basta con colocar el selector de coccién en la
posicién @ “Pirdlisis” fig. 2).

fig. 2
Aparace la indicacion “pirdlisis” en la pantalla

(fig. 3).

Atencion pyr
El bloqueo de la puerta es efectivo ",

unos minutos después de que se inicie el

La pirdlisis se para automaticamente.

Slolels]

Cuando la temperatura alcanza aproximada-
mente 275°C, se puede abrir la puerta.

El horno no estara disponible durante 2h30
(2 horas de pirdlisis y 30 minutos para que se
enfrie). No se puede modificar esta duracion.

Este tiempo incluye el tiempo de enfriamiento
hasta que se pueda abrir la puerta.

e FINAL DE LA LIMPIEZA

La pirdlisis se detiene automaticamente y ya =
se puede abrir la puerta.

Al finalizar el ciclo de pirdlisis, la pantalla
indica 0:00

Vuelva a colocar el selector de funciones en la fig. 4
posicion 0. (fig. 4).

Cuando el horno esté frio, utilice un pafio
humedo para retirar la ceniza blanca. El horno
esta limpio y puede ser utilizado de nuevo para
efectuar la coccién que desee.

14



5/ EN CASO DE ANOMALIAS EN EL FUNCIONAMIENTO DEL HORNO E

Aunque tenga una duda sobre el correcto funcionamiento del horno, esto no significa
forzosamente que se haya producido una averia. En todo caso, compruebe los

siguientes puntos:

S| OBSERVA QUE...

CAUSAS
POSIBLES

¢QUE HAY QUE HACER?

El horno no calienta.

- El horno no esta conectado.
- El fusible de la instalacién esta
fuera de servicio.

- La temperatura seleccionada es
demasiado baja.

= Enchufe el horno.

= Cambie el fusible de la instala-
cién y compruebe su valor (Ver
tabla en el apartado “seccién del
cable/fusible).

= Aumente la temperatura seleccio-
nada.

La lampara del horno
ya no funciona.

- La lampara esta fuera de servi-
cio.

- El horno no esta conectado o el
fusible esta fuera de servicio.

= Cambie la bombilla.
= Enchufe el horno o cambie el
fusible.

La limpieza por piroli-
sis no se realiza.

- La puerta esta mal cerrada.

- La junta de la puerta esta defec-
tuosa.

= Compruebe el cierre de la
puerta.
= |lame al Servicio Técnico.

El horno emite pitidos.

- En curso de coccion.

- Al final de coccioén.

= Se ha alcanzado la temperatura
de consigna que ha programado.
= | a coccidn programada ha ter-
minado.

El ventilador de enfria-
miento continua fun-
cionando cuando se
para el horno.

- La ventilacion funciona como
maximo durante 1 hora después
de finalizar la coccién, o cuando
la temperatura del horno es supe-
rior a 125°C.

- Sino se para al cabo de 1 hora.

= Abra la puerta para acelerar el
enfriamiento del horno

= | lame al Servicio Técnico.

Atencion

- Las reparaciones del aparato deben ser efectuadas unicamente por profesionales. Las
reparaciones que no se realicen de acuerdo con las normas pueden ser peligrosas para el usua-

rio.

@

Consejo

En cualquier caso, si su intervencion no es suficiente para solucionar el problema,

pongase en contacto lo antes posible con el Servicio Técnico.
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FAGOR a
Caro/a cliente,

Acabou de adquirir um forno FAGOR e estamos-lhe gratos por isso.

Foi para si que criamos esta nova geracdo de aparelhos, para lhe permitir, dia apds dia,
exercer sem limites os seus talentos de cozinha e a sua criatividade, para lhe agradar e
agradar aos seus amigos e familia.

O seu novo forno FAGOR integra-se harmoniosamente na sua cozinha e alia
perfeitamente a facilidade de utilizacdo e os mais altos desempenhos de cozedura.

Na gama de produtos FAGOR, encontrara igualmente uma vasta seleccdo de fornos,
microondas, exaustores, maquinas de lavar louca e frigorificos de encastrar que podera
combinar com o seu novo forno FAGOR.

Naturalmente, num esforco permanente de satisfazer o melhor possivel as suas
necessidades em relacdo aos nossos produtos, o nosso servico de apoio ao cliente
encontra-se a sua disposicdo para responder a todas as suas perguntas ou sugestées
(os dados encontram-se no final deste manual).

Visite também o nosso website em www.fagor.com, onde encontrara as nossas ultimas
inovacdées, bem como informacgées uteis e complementares.

WWW.FAGOR.COM
FAGOR

Cozinhamos bem em conjunto

Num esforco de melhoria constante dos nossos produtos, reservamos o direito de fazer
alteracées técnicas, funcionais ou estéticas para melhorar o produto.

Importante:
Antes de ligar o seu aparelho, leia com atencdo este manual de instalacdo e de
utilizacdo, de modo a familiarizar-se mais rapidamente com o seu funcionamento.
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1 / DESCRIGAO DO SEU APARELHO

« APRESENTACAO DO SEU FORNO
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1 / DESCRIGAO DO SEU APARELHO

« APRESENTACAO DO PROGRAMADOR
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0 Apresentacéo da hora, duragdes e e Indicador do temporizador

temperatura _ .
G Botéo de seleccéao

e Indicador da temperatura _ B
e Botdes de regulacao

e Indicador de duracéo de cozedura

Q Indicador de fim de cozedura



2 / UTILIZAGAO DO SEU FORNO

UTILIZACAO DO PROGRAMADOR

« Como acertar a hora
- Aquando da ligacéo eléctrica
O visor pisca nas 12:00. (imagem 1)

Acerte a hora, premindo os botbes + e - (para
obter um desfile rapido, prima continuamente
0 botéo) (imagem 2).

Exemplo: 12H30

Prima o botdo * /N * para validar.
O visor deixa de piscar.

- Para acertar o relégio

O selector de funcdo deve estar
obrigatoriamente na posicao 0 (imagem 1).

Prima o botdo * AN durante alguns
segundos até que o visor esteja a piscar
(imagem 2) e depois deixe de premir. Os
bips sonoros indicam que pode proceder a
regulagéo.

Acerte a hora com os botdes + e -
(imagem 3).

Prima o botao * N para validar (imagem 4).

Atencéo

Se nao houver uma validacao através

do botdo “/\ ”, a memorizacao é
automatica apos alguns segundos.
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2 / UTILIZACAO DO SEU FORNO

e Cozedura imediata
— O programador deve apenas visualizar a
hora.

Esta ndo deve estar a piscar (imagem 1).

Rode o selector de funcdes para a posicao

pretendida. i
Exemplo: Posicédo (imagem 2).

O seu forno propde-lhe uma temperatura opti-
mizada para este tipo de cozedura (imagem 3).

E, no entanto, possivel ajustar a temperatura
accionando o botdo de seleccao da tempera-
tura para + ou — (imagem 4)

Exemplo: Marcacéo da temperatura 210 °C
(imagem 5).

Coloque o seu tabuleiro no forno consoante
as recomendacdes fornecidas pelo guia de
cozedura.

Apods esses passos, o forno aquece e o indicador
da temperatura pisca.

Quando o forno atingir a temperatura desejada, ou-

vira uma série de sons.
Esta deixa de piscar.

Atencéo

Blotels]

1230
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imagem 1
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imagem 2

° imagem 3
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° imagem 4
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imagem 5
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Apds um ciclo de cozedura, a turbina de arrefecimento continua a funcionar durante

um certo tempo, de modo a garantir uma boa fiabilidade do forno.

Atencéo

Todas as cozeduras sao feitas com a porta fechada.



2 / UTILIZAGAO DO SEU FORNO

« COZEDURA PROGRAMADA

- Cozedura com inicio imediato e
duracado programada

=
- Escolha o0 modo de cozedura pretendido e
ajuste a temperatura.

Exemplo: Posicéo , temperatura 200° imagem O

(imagem 0).

°C
_ Pri BA AT otd FgrH _ = -
Prima o botéo até que o indicador de du g ﬂﬂﬂ

racéo de cozedura fique a piscar “ @ EI

O visor esta intermitente em Oh0O para lhe indi- imagem 1

car que a regulacao é entdo possivel (magem

1). °C imagem 2
. 5 . 025

- Prima os botdes de regulacéo + ou — para re- X

A memorizacdo do tempo de cozedura é au-

gular o tempo desejado.
Exemplo: 25 minutos de cozedura (imagem 2). B

tomatica apds alguns segundos.

O visor da hora deixa de piscar e volta para o .
modo temperatura (imagem 3). el” °
A contagem decrescente do tempo comeca g Eﬂﬂ

imediatamente apds o acerto.
=]

Apos esses 3 passos, o forno aquece:

imagem 3

Quando o forno atingir a temperatura desejada,
ouvird uma série de sons.

No final da cozedura (fim do tempo
programado),

- o forno para, Uﬂﬂ
- Aparece 0:00 (imagem 4),

? iti ( lg. ) B
- sdo emitidos varios sons durante alguns

imagem 4

Blolels]

minutos. A paragem definitiva dos bips

sonoros efectua-se premindo a tecla “ /\ ”.

/8

O visor volta para a hora do dia quando voltar imagem 5
a colocar o selector de funcdes na posicdo 0

(imagem 5).



2 / UTILIZAGAO DO SEU FORNO

- Cozedura com inicio diferido e hora fi-
nal escolhida

Proceda como para uma cozedura progra-
mada.

mg@d

- Apds a regulacdo da duragédo de cozedura,
prima o botdo “ /\ ” até fazer

piscar o indicador de fim de cozedura * Cj ”

ed
]
[+]

imagem 1
O visor da hora pisca para lhe indicar que are-
gulaco é entdo possivel {magem 1).

imagem 2

- Prima o bot&o + ou — para definir a hora de
fim de cozedura pretendida (imagem 2).

LKEE@ S

[>]
]
.'.

Exemplo: Fim de cozedura as 13h (imagem 3).

O valor memorizado do fim da cozedura é re-
gistado automaticamente apds alguns segun-
dos. ]

O visor do fim da cozedura deixa de piscar. ‘ 338

Ap0ds estas trés operacoes, o inicio do aque- B

cimento é diferido, de modo a que a cozedu- imagem 3
ra termine as 13h.

Slotels]

No final da cozedura (fim do tempo
programado),

- o forno para,
- Aparece 0:00 ,

- sdo emitidos varios sons durante alguns
minutos. A paragem definitiva dos bips o7 0
sonoros efectua-se premindo a tecla “ /\ 7.

O visor volta para a hora do dia quando voltar
a colocar o selector de funcdes na posicéo 0 imagem 3
(imagem 3).

No caso das cozeduras programadas, a
cavidade é iluminada até ao inicio da
cozedura assim como no fim da mesma.



2 / UTILIZACAO DO SEU FORNO

 UTILIZACAO DA FUNGCAO
TEMPORIZADOR

- O programador do seu forno pode ser utili-
zado como temporizador independente, per-
mitindo uma contagem decrescente de tem-

po sem funcionamento do forno. tg@i
Nesse caso, o tempo indicado pelo tempori-

zador é prioritario em relacao ao visor da hora |E|
do dia.

- Prima o botéo “/\ ” (imagem 1) até que o imagem 1

lolels]

"

simbolo do temporizador pisque X —>0.00 imagem 2

pisca.

Slole]s]

¢d
- Ajuste o tempo pretendido, accionando o se- B

lector de regulacao *+ ou —.

- Prima o bot&o “ /\ ” para validar ou aguarde

O visor fica fixo apds alguns segundos, o temporizador coloca-se em funcionamento e a contagem
decrescente de segundo em segundo ¢€ iniciada.

Quando terminar o tempo, o temporizador emite uma série de sons para avisar.

A paragem definitiva dos bips sonoros efectua-se premindo o botédo “ A ”.

Atencéo
E possivel alterar ou cancelar a qualquer momento a programacao do temporizador.

10



3 / OS MODOS DE COZEDURA DO FORNO

« MODOS DE COZEDURA DO FORNO

* Calor ventilado
(temperatura recomendada 200 °C min. 35 °C max. 275 °C)
« A cozedura é feita pelo elemento de aquecimento que se encontra no fundo do forno

e pela hélice de ventilagédo do ar.

« Necessita de um pré-aguecimento antes de colocar o prato no forno.

« Recomendado para as cozeduras lentas e delicadas: carne de caca tenra... Para assar
carne vermelha. Para apurar em recipientes fechados os pratos iniciados previamente
na placa de cozinha (“coq au vin”, guisados de coelho).

—] Tradicional ECO
(temperatura recomendada 200 °C min. 35 °C max. 275 °C)
« A cozedura efectua-se através dos elementos inferior e superior, sem misturas do ar.
« Esta posicéo permite poupar cerca de 25% de energia, conservando ao mesmo tempo
as qualidades da cozedura. A posicao ECO é utilizada para a etiquetagem energética.
« Poupara energia ao longo de toda cozedura mas o tempo de cozedura podera ser mais
demorado.

Base ventilada
(temperatura recomendada 180 °C min. 35 °C max. 275 °C)

« A cozedura é efectuada através do elemento inferior, associado a uma leve dosagem do
grill e ventoinha de circulacédo de ar.

« Cozedura através do elemento de baixo com uma leve dosagem do elemento de cima.
Coloque a grelha no encaixe de baixo.

« Recomendado para os pratos humidos (quiches, tartes de frutos sumarentos...). A mas-
sa ficara bem cozida por baixo. Recomendado para os preparados que levedam (bo-
lo inglés, brioche, folar...) e para os soufflés que nao ficaram bloqueados com uma
crosta por cima.

|9

Grelhador Médio Ventilado
(temperatura recomendada 200 °C min. 180 °C max. 230 °C)
« A cozedura é feita, alternadamente, pelo elemento superior e pela hélice de ventilagdo
do ar.
« Pré-aguecimento inutil. Aves e assados suculentos e estaladicos em todos os lados.
« Coloque a pingadeira no suporte lateral inferior.
« Recomendado para todas as carnes de ave ou assados suculentos e estaladicos em to-
dos os lados.

ot

<+ Grelhador Forte
(temperatura recomendada 275 °C mini 180 °C max. 275 °C)
« A cozedura é efectuada através do elemento superior e inferior associados a circu-
lacédo de ar.
« Efectue um pré-aquecimento de 5 minutos. Coloque a pingadeira no suporte lateral in-
ferior para recolher as gorduras.
« Recomendado para grelhar costeletas, salsichas, fatias de pao, gambas colocadas
em cima da grelha.

11



3/ 0S MODOS DE COZEDURA DO FORNO

||

vy

2N

Tradicional ventilado
(temperatura recomendada 180 °C min. 35 °C max. 275 °C)
e A cozedura é efectuada através dos elementos inferior e superior e através da ventoinha
de ventilacéo.
e Esta posicdo permite-lhe cozinhar em varios niveis (2 no maximo) pratos
idénticos ou diferentes.
« Apos ter efectuado um pré-aquecimento, efectue as cozeduras conforme indicado no
guia de cozedura.

Manter quente
(temperatura recomendada 80 °C min. 35 °C max. 100 °C)
« Dosagem dos elementos superior e inferior, associados a ventilacédo de ar.
« Recomendado para fazer levedar massas de pao, brioche, folar... sem exceder os 40°
(aquece-pratos, descongelagéo).

12



4 / MANUTENCAO E LIMPEZA DO SEU FORNO

« FORNO PIROLITICO

- Este tipo de forno limpa-se por destrui¢do a alta temperatura da sujidade resultante dos
salpicos ou derrames.

- Os fumos libertados séo destruidos apds a passagem num catalisador.

Nao deixe o forno acumular demasiadas gorduras para efectuar esta limpeza.

Em que caso é preciso efectuar uma pirélise?
- Quando o forno liberta fumo aquando de um pré-aquecimento ou liberta imensos fumos
aquando de uma cozedura.

- Quando o seu forno libertar a frio um cheiro desagradavel apés diferentes cozeduras (carneiro,
peixe, grelhados...).

A pirdlise ndo é necessaria apds cada cozedura, mas unicamente se o grau de sujidade o
justificar.

Cozeduras sem manchas: Ndo
ha necessidade de efectuar uma
pirdlise.

Biscoitos, legumes, bolos,
quiches, soufflés...

Cozeduras
causando pouca sujidade

Cozeduras Carnes, peixes, (num tabuleiro) A pirdlise pode justificar-se a

causando sujidade

legumes recheados.

cada 3 cozeduras.

Cozeduras
causando muita sujidade

Pecas de carne grandes assadas
no espeto.

A pirdlise pode ser efectuada
apds uma cozedura deste tipo,

caso haja projeccdes grandes.

Atencéo

- Antes de iniciar a pirdlise, retire todos os acessérios do interior do forno, incluindo tabu-
leiros e grelhas.
Antes do inicio da pirdlise, retire os derrames importantes que podem ter ocorrido, para evitar o
risco de inflamacdo ou uma producéo excessiva de fumo.
- Durante a pirdlise, as superficies ficam mais quentes do que numa utilizacdo normal, as
criancas devem manter-se afastadas.
- Nao cubra o interior do forno com papel de aluminio para poupar uma limpeza:
se provocar um sobreaquecimento, danificara o esmalte que cobre a cavidade.

13



4 /| MANUTENCAO E LIMPEZA DO SEU FORNO

« INiCIO DA LIMPEZA

Para beneficiar da quantidade de calor ja ar-

mazenado no forno e poupar energia: c
Inicie uma pirdlise apds uma cozedura. 2 ,333
Retire os acessorios do forno e remova os I
even_tL_Jais derrames importantes. _ E
Certifique-se de que o programador esteja a

indicar a hora do dia e que esta néo esteja in-

imagem 1

termitente. (imagem 1).
S6 tem de colocar o selector de cozedura na =
posicao @“Pirélise" (imagem 2).

A indicacao “pirélise” aparece no ecra (ima-

3) imagem 2
gem 3).
At . «c imagem 3
en¢ao N | pyr
O bloqueio da porta é efectivo alguns X

minutos apés o inicio do ciclo.
A pirdlise para automaticamente. Quando E

a temperatura atinge aproximadamente

275 °C, sendo entao possivel abrir a porta.

A duracéo de indisponibilidade do forno é de
2h30 (2 horas de pirdlise e 30 minutos de ar-
refecimento). Esta duracdo nao pode ser alte-
rada.

Este tempo tem em conta a duracao de arre-
fecimento até ao desbloqueio da porta.

e FIM DA LIMPEZA

A pirélise para automaticamente, pode entéo

abrir a porta. /o
No fim do ciclo de pirdlise, o visor indica 0:00.
Cologue novamente o selector de fungcdes na
posicédo 0. (magem 4). imagem 4

Quando o forno estiver frio, utilize um pano hu-
mido para remover a cinza branca. O forno esta
limpo e pode novamente ser utilizado para efec-
tuar as cozeduras pretendidas.
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5/ ANOMALIAS DE FUNCIONAMENTO

Tem duvidas relativamente ao bom funcionamento do seu forno, no entanto isto néo
significa que haja necessariamente uma avaria. Em todo caso, verifique os seguintes

pontos:

SE CONSTATAR
QUE...

AS CAUSAS
POSSIVEIS

O QUE FAZER?

O forno nao aquece

- O forno néo esta ligado.
- O fusivel da sua instalacéo
eléctrica estd fundido.

- A temperatura seleccionada
é demasiado baixa.

= igue o forno.

= Substitua o fusivel da sua insta-
lacdo e verifique o respectivo valor
(Consulte a tabela, rubrica “seccéao
do cabo/fusivel).

= Aumente a temperatura selecciona-
da.

A lampada do forno
deixou de funcionar.

- A lampada esta fora de ser-
vico.

- O forno néo esté ligado ou o
fusivel esta fora de servico.

= Mude a lampada.

= |igue o forno ou mude o fusivel.

A limpeza por pirdli-
se nao é feita.

- A porta esta mal fechada.

- O sistema de bloqueio esta
danificado.

= Certifique-se de que a porta esta
fechada.
= Contacte o Servico Pés-Venda.

O forno emite bips.

- Cozedura em curso.

- Em fim de cozedura.

= A temperatura a sua escolha foi
atingida.

= A cozedura que programou termi-
nou.

O ventilador de arre-
fecimento continua a
girar depois do forno
apagado.

- A ventilagédo funciona duran-
te 1 hora (no maximo) apés a
cozedura ou sempre que a
temperatura do forno seja su-
perior a 125 °C.

- Se néo parar apods 1 hora.

= Abra a porta do forno para acele-
rar o arrefecimento do forno

= Contacte o Servico Pés-Venda.

Atencéo

- As reparacodes no aparelho devem ser efectuadas apenas por profissionais. As reparacées
nédo efectuadas segundo as regras podem originar perigos para o utilizador.

Conselho

Em qualquer dos casos, se a sua intervencdo nao for suficiente para resolver os
problemas, contacte imediatamente o Servico de Assisténcia Pos-Venda.
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FAGOR a

Vous venez d'acquérir un four FAGOR et nous vous en remercions.

C'est pour vous que nous avons concu cette nouvelle génération d'appareils pour
vous permettre jour aprés jour d'exercer sans retenue vos talents de chef et votre
créativité, pour vous faire plaisir et faire plaisir a vos amis et votre famille.

Votre nouveau four FAGOR s'integrera harmonieusement dans votre cuisine et alliera
parfaitement facilité d'utilisation et performances de cuisson.

Vous trouverez également dans la gamme des produits FAGOR, un vaste choix de
fours a micro-ondes, de hottes aspirantes, de lave-vaisselle, et de réfrigérateurs
intégrables, que vous pourrez coordonner a votre nouveau four FAGOR.

Bien entendu, dans un souci permanent de satisfaire le mieux possible vos exigences
vis a vis de nos produits, notre service consommateurs est a votre disposition et a
votre écoute pour répondre a toutes vos questions ou suggestions (coordonnées a la
fin de ce livret).

Et connectez-vous aussi sur notre site www.fagor.com sur lequel vous trouverez nos
derniéres innovations ainsi que des informations utiles et complémentaires.

Chére Cliente, Cher Client,

WWW.FAGOR.COM
FAGOR

Nous cuisinons si bien ensemble

Dans le souci d'une amélioration constante de nos produits, nous nous réservons le droit
d'apporter a leurs caractéristiques techniques, fonctionnelles ou esthétiques toutes
modifications liées a leur évolution.

m Important :
Avant de mettre votre appareil en marche, veuillez lire attentivement ce guide

d'installation et d'utilisation afin de vous familiariser plus rapidement avec son
fonctionnement.
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m 1 / DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL

e DESCRIPTION DE VOTRE FOUR

@ Sélecteur de température

@ Programmateur

@ Sélecteur de fonctions

@ Lampe
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DESCRIPTIF APPAREIL

@ Indicateur de gradin

Contact de détection
d’ouverture de porte



1 / DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL m

PRESENTATION DU PROGRAMMATEUR

e’
(o
—_—
O

0000
|
aaaan

@ Affichage de I'heure, des durées @ 'ndicateur du minuteur
et de la température
G Touche de sélection

e Indicateur de température )
e Touches de réglage

e Indicateur de durée de cuisson

Q Indicateur de fin de cuisson



m 2 / UTILISATION DE VOTRE FOUR

UTILISATION DU PROGRAMMATEUR

°c“v!
CInN
S cud =]
«Réglage de I’'heure
ALt fig.1
- A la mise sous tension 9-
L’afficheur clignote a 12:00. (fig.1) ‘g
ol 13
Réglez I'’heure en appuyant sur les touches + ¥ '833
ou - (le maintien de la .ouche permet |_|
d’obtenir un défilement rapiae) (fig.2).
fig.2
Exemple : 1230
°C
Appuyez sur la touche “ /N ” pour valider. 3 1233
3 N X E
L’affichage ne clignote plus.
(=]l
h fig.3
- Pour remettrs a I'heure I’horloge
Le sélecteur ce fonction doit obligatoirement i~
étre sur la position 0 (fig.1). = +
. N,
Appuyez sur la tagche o pgndant fig.1
quelques secondes jusqu’a faire clignoter
I’afficheur (fig.2), puis relachez. Des bips <
sonores indiquent que le réglage est alors Q. I !
possible. pa= 1 N
Ajustez le réglage de I’heure avec les EI fiq.2
touches + et - (fig.3). 9.
N, ; .
Appuyez sur la touche pour valider g
(fig.4).
[~][=]
fig.3
Attention <
S’il n’y a pas de validation par la 1. )
touche“ N ”, Penregistrement est (i ‘E-:"ﬂ
automatique au bout de quelques secondes.
fig.4




2 / UTILISATION DE VOTRE FOUR

» Cuisson immédiate

— Le programmateur ne doit afficher que
I’heure.

Celle-ci ne doit pas clignoter (fig.1).

Tournez le sélecteur de fonctions sur la posi-

tion de votre choix.
Exemple : position (fig.2).

Votre four vous propose la température opti-
male pour ce type de cuisson (fig.3) .

Il vous est cependant possible d’ajuster la
température en actionnant la manette de
sélection de température vers * ou - (fig.4)

Exemple : repére de température 210°C (fig.5).
Placez votre plat dans le four selon les recom-
mandations fournies par le guide de cuisson.
Apres ces actions, le four chauffe, et
Iindicateur de température clignote.

Une série de bips sonores retentit lorsque le
four atteint la température choisie.
Celle-ci cesse de clignoter.

Attention

% 23
B fig.1
[

fig.2
LE
(A= s
Y
B s
lew
I_A_—IE, fig.5

Aprés un cycle de cuisson, la turbine de refroidissement continue de fonctionner

pendant un certain temps, afin de garantir une bonne fiabilité du four.

Attention
Toutes les cuissons se font porte fermée.



m 2 / UTILISATION DE VOTRE FOUR

e CUISSON PROGRAMMEE

- Cuisson avec départ immédiat et durée
programmée

o
- Choisissez le mode de cuisson souhaité et
ajustez la température.

Exemple : position température 200°(fig.0). fig.0

- Appuyez sur la touche “/\ ” jusqu’a faire kY

oo
clignoter 'indicateur de durée de cuisson “ C) .
%BH

L’affichage clignote a Oh0O pour indiquer que fig-1
le réglage est alors possible (fig.1).
°C
- Appuyez sur les touches de réglage + ou - Sgi'}nc‘ls
pour régler le temps souhaité. X u
Exemple : 25 min de cuisson (fig.2).
L’enregistrement du temps de cuisson est B fig2

automatique au bout de quelques secondes.

L’affichage de la durée ne clignote plus et

revient en mode température (fig.3).
Le décompte de la durée se fait
immédiatement apres le réglage. H Eﬂﬂ

Apres ces 3 actions, le four chauffe : EI fig.3

Slolele]

Une série de bips sonores retentit lorsque le
four atteint la température choisie.

En fin de cuisson (fin du temps programmé),

- le four s’arréte,
- 0:00 s’affiche (fig.4), . Uﬂﬂ
- une série de bips sonores est émise durant

quelques minutes. L’arrét définitif de ces bips B )
se fait en appuyant sur la touche* /\ ”. fig.4

Blolels]

(=
L’affichage repasse a I’heure du jour en
ramenant le sélecteur de fonctions sur 0
(fig.5), fig.5




2 / UTILISATION DE VOTRE FOUR m

- Cuisson avec départ différé et heure
de fin choisie

Procédez comme une cuisson programmée.

- Aprés le réglage de la durée de cuisson,
appuyez sur la touche « A » jusqu’a faire

mg@d

clignoter l'indicateur de fin de cuisson® Cj ?

fig.1

ed
]
[+]

L’affichage de I'heure clignote pour indiquer
que le réglage est alors possible (fig.1).

- Appuyez sur la touche + ou - pour régler
I’heure de fin de cuisson souhaitée (fig.2).

LKEE@ S

[>]
]
.'.

Exemple : fin de cuisson a 13h (fig.3).
. . . fig.2
L’enregistrement de la fin de cuisson est

automatique au bout de quelques secondes.
L’affichage de la fin de cuisson ne clignote
plus.

Slotels]

13

- 1300
Apres ces 3 actions, le départ de la chauffe

est différé pour que la cuisson soit finie & 13h. |E|

fig.3

En fin de cuisson (fin du temps programmé),
- le four s’arréte,

- 0:00 s’affiche,

- une série de bips sonores est émise durant

quelques minutes. L’arrét définitif de ces bips
se fait en appuyant sur la touche* N

L’affichage repasse a I’heure du jour en
ramenant le sélecteur de fonctions sur 0 (W=
(fig.3),

fig.3

Dans le cas de cuissons programmeées, la
cavité est éclairée jusqu’au démarrage de la
cuisson et reste allumée en fin de cuisson.




m 2 / UTILISATION DE VOTRE FOUR

e UTILISATION DE LA FONCTION
MINUTERIE

- Le programmateur de votre four peut étre
utilisé comme minuterie indépendante
permettant de décompter un temps sans
fonctionnement du four.

Dans ce cas, I'affichage de la minuterie est

prioritaire sur I'afficheur de I’lheure du jour. |E|
fig.1

C
e
&
bE.

- Appuyez sur la touche “ N ” (fig.1) jusqu’a
faire clignoter le symbole minuterie
% ->0.00 clignote.

o

slolels]

- Ajustez le temps choisi en actionnant le
sélecteur de réglage + ou -.

¢d
- Appuyez sur la touche “ /\ “ pour valider ou B
fig.2

attendre quelques secondes (fig.2).

L’afficheur s’arréte de clignoter au bout de quelques secondes et la minuterie se met en marche et
décompte le temps de secondes en secondes.

Une fois la durée écoulée, la minuterie émet une série de bips sonores pour vous avertir.

L’arrét définitif de ces bips se fait en appuyant sur la touche “ A ”.

Attention
Il est possible de modifier ou d’annuler a n’importe quel moment la programmation de la
minuterie.

10



3 / LES MODES DE CUISSON DU FOUR | FR |

* MODES DE CUISSON DU FOUR

% Chaleur tournante
(température préconisée 200°C mini 35°C maxi 275°C)
« La cuisson s'effectue par I'’élément chauffant situé et par I'hélice de brassage d’air.
« Nécessite un préchauffage avant d’enfourner le plat.
« Recommandé pour les cuissons lentes et délicates : gibiers moelleux...Pour saisir

rétis de viandes rouge. Pour mijoter en cocotte fermée les plats préalablement démarrés

sur table de cuisson (coq au vin, civet).

— Traditionnel ECO
___| (température préconisée 200°C mini 35°C maxi 275°C)
« La cuisson s'effectue par les éléments inférieur et supérieur sans brassage d’air.
« Cette position permet de faire un gain d’énergie d’environ 25% en conservant les

qualités de cuisson. La position ECO est utilisée pour I'’étiquetage énergétique.
« Vous réaliserez une économie d’énergie tout au long de la cuisson mais le temps peut

étre plus long.

Sole Ventilé
(température préconisée 180°C mini 35°C maxi 275°C)

« La cuisson s'effectue par les éléments inférieur associé a un léger dosage du gril et

|%

al’hélice de brassage d’air.

« Cuisson par le dessous avec léger dosage dessus. Placez la grille sur le gradin bas.

« Recommandée pour les plats humides (quiches, tartes aux fruits juteux...). La pate
sera bien cuite dessous. Recommandé pour les préparations qui lévent (cake, brioche, kou-

glof...) et pour les soufflés qui ne seront pas bloqués par une cro(te dessus.

Grill Moyen Ventilé
(température préconisée 200°C mini 180°C maxi 230°C)
« La cuisson s'effectue alternativement par I’élément supérieur et par I’hélice de

%ot

brassage d’air.
« Préchauffage inutile. Volailles et rotis juteux et croustillants sur toutes les faces.

« Glissez la Iéchefrite au gradin du bas.
« Recommandé pour toutes les volailles ou rétis juteux et croutillants sur toutes les faces.

<= Grill Fort
(température préconisée 275°C mini 180°C maxi 275°C)
« La cuisson s'effectue par I'élément supérieur et inférieur associés au brassage d’air.

« Effectuez un préchauffage de 5 min. Glissez la Iéche frite sur le gradin du bas pour

recueillir les graisses
« Recommandé pour griller les cotelettes, saucisses, tranches de pain, gambas posées

sur la grille.

11



m 3 / LES MODES DE CUISSON DU FOUR

Traditionnel Ventilé
(température préconisée 180°C mini 35°C maxi 275°C)
« La cuisson s'effectue par les éléments inférieur et supérieur et par I'hélice de brassage.
« Cette position vous permet de cuire sur plusieurs niveaux (2 maximum) des mets
identiques ou différents.
« Aprés avoir effectuer un préchauffage, réalisez les cuissons comme indiqué dans
le guide de cuisson.

||

~vvv+] Maintien au chaud
(température préconisée 80°C mini 35°C maxi 100°C)
« Dosage de I'élément supérieur et inférieur associés au brassage d’air.
« Recommandé pour faire lever les pates & pain, & brioche, kouglof...en ne dépassant
pas 40° (chauffe-assiette, décongélation).

2N

12



4 /| ENTRETIEN ET NETTOYAGE DE VOTRE FOUR m

* FOUR PYROLYTIQUE

- Ce type de four nettoie par destruction a haute température les salissures qui proviennent des
éclaboussures ou des débordements.
- Les fumées dégagées sont détruites par leur passage dans un catalyseur.

Il ne faut pas attendre que le four soit trop chargé de graisses pour effectuer ce nettoyage.

Dans quel cas devez-vous effectuer une pyrolyse ?
- Lorsque votre four fume lors d’un préchauffage ou fume énormément lors de cuissons.

- Lorsque votre four dégage une odeur a froid suite a différentes cuissons (moutons, poissons,

grillades...).

La pyrolyse n’est pas nécessaire aprés chaque cuisson, mais seulement si le degré de salissure

le justifie.

Cuissons
peu salissantes

Biscuits, légumes, patisseries,
quiches, soufflés...

Cuissons sans éclaboussures :
une pyrolyse n’est pas justifiée.

trés salissantes

Cuissons Viandes, poissons (dans un plat), La pyrolyse peut se justifier
salissantes légumes farcis. toutes les 3 cuissons.
Cuissons Grosses piéces de viandes a la La pyrolyse peut se faire aprés

broche.

une cuisson de ce type, siles

projections ont été importantes.

Attention
- Avant de débuter la pyrolyse, retirez tous les accessoires a lintérieur du four, y compris la
casserolerie.

Avant le démarrage de la pyrolyse, enlevez les débordements importants qui auraient pu se
produire, afin d’éviter le risque d’inflammation ou une production excessive de fumée.

- Pendant Ila pyrolyse, les surfaces deviennent plus chaudes qu’en usage normal, les enfants
doivent étre éloignés.

- Ne recouvrez pas l’intérieur du four de papier aluminium pour économiser un nettoyage :
en provoquant une surchauffe, vous endommageriez ’émail qui recouvre la cavité.

13



m 4 /| ENTRETIEN ET NETTOYAGE DE VOTRE FOUR

e DEMARRAGE DU NETTOYAGE

Pour bénéficier de la quantité de chaleur déja

emmagasinée dans le four, et économiser de

C
I'énergie : o .
Débutez une pyrolyse apres une cuisson. % 1333
Retirez les accessoires du four et enlevez les A
débordements importants qui auraient pu se E fig.1
produire.
Vérifiez que le programmateur affiche I’heure
du jour et que celle-ci ne clignote pas. (fig.1). (|

Il suffit de positionner votre sélecteur de cuis-

son sur la position El “Pyrolyse” (fig.2).
fig.2
L’indication “pyrolyse” apparalt dans

Iafficheur (fig.3).

Attention r
Le verrouillage de Ila porte est effectif P ",

quelques minutes aprés le départ du cycle.
La pyrolyse s’arréte automatiquement. E fig.3
Lorsque la température atteint environ

Slolels]

275°C, il est alors possible d’ouvrir la
porte.

La durée d’indisponibilité du four est de 2h30
(2 heures de pyro et 30 minutes de refroidis-
sement). Cette durée n’est pas modifiable.

Ce temps prend en compte la durée de refroi-
dissement jusqu’au déverrouillage de la porte.

e FIN DU NETTOYAGE

La pyrolyse s’arréte automatiquement, il est =
alors possible d’ouvrir la porte.

En fin de cycle pyrolyse I'afficheur indique
0:00.

Ramenez le sélecteur de fonctions sur la fig.4
position 0. (fig.4).

Lorsque le four est froid, utilisez un chiffon
humide pour enlever la cendre blanche. Le four
est propre et a nouveau utilisable pour
effectuer une cuisson de votre choix.

14



5/EN CAS D’ANOMALIES DE FONCTIONNEMENT DE VOTRE FOUR m

Vous avez un doute sur le bon fonctionnement de votre four, ceci ne signifie pas
forcément qu'il y a une panne. Dans tous les cas, vérifiez les points suivants :

VOUS CONSTATEZ
QUE...

LES CAUSES
POSSIBLES

QUE FAUT-IL FAIRE ?

Votre four ne chauffe
pas

- Le four n’est pas branché.
- Le fusible de votre installa-
tion est hors service.

- La température sélec-
tionnée est trop basse.

= Branchez votre four.

= Changez le fusible de votre installation
et vérifiez sa valeur (Voir tableau, rubrique
“section du cable/fusible).

= Augmentez la température sélectionnée.

La lampe de votre four
ne fonctionne plus.

- LaTampe est hors service.
- Votre four n’est pas bran-
ché ou le fusible est hors
service.

= Changez la lampe.
= Branchez votre four ou changez le
fusible.

Le nettoyage par pyroly-
se ne se fait pas.

- La porte est mal fermée.
- Le systeme de verrouillage
est défectueux.

= Verifiez la fermeture de la porte.
= Faire appel au Service Apres Vente.

Votre four émet des
bips.

- En cours de cuisson.

- En fin de cuisson.

= [ a température de consigne de
votre choix est atteinte.

= \/otre cuisson programmeée est ter-
minée.

Le ventilateur de refroi-
dissement continue de
tourner & I'arrét du four

- La ventilation fonctionne
pendant 1 heure maximum
apres la cuisson, ou lorsque
la température de votre four
est supérieure a 125°C

- Si pas d’arrét aprés 1 heure.

= Quvrir la porte pour accélérer le re]
froidissement du four

= Faire appel au Service Apres Vente.

Attention

- Les réparations sur I'appareil doivent étre effectuées uniquement par des professionnels.
Les réparations non effectuées dans les regles peuvent étre source de dangers pour l'utilisateur.

Conseil
Dans tous les cas, si votre intervention n’est pas suffisante, contactez sans attendre le
Service apres-vente.

99645831 04/08
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FAGOR a

Sie haben soeben einen FAGOR Backofen erworben, und wir danken lhnen dafiir.

Wir haben fiir Sie diese neue Generation von Gerédten entwickelt, damit Sie Tag fiir
Tag Ihre Kreativitét und Ihre Talente als Kiichenchef unter Beweis stellen kbnnen, um
sich selbst und Ihren Freunden und Ihrer Familie Freude zu bereiten.

Ihr neuer FAGOR Backofen fiigt sich harmonisch in Ihre Kiiche ein und verbindet
perfekt einfache Benutzung mit Kochleistung.

In der FAGOR Produktpalette finden Sie auch eine breite Auswahl an
Mikrowellenherden, Dunstabzugshauben, Geschirrspiilern und Einbaukiihlschrédnken,
die Sie auf Inren neuen FAGOR Backofen abstimmen kénnen.

Wir sind stets darum bemiiht, Ihre Anforderungen an unsere Produkte so gut wie
méglich zu erfiillen. Unser Verbraucherservice steht Ihnen daher selbstversténdlich
immer zur Verfiigung und geht auf alle Ihre Fragen und Anregungen ein (Adresse am
Schluss dieser Anleitung).

Besuchen Sie auch unsere Website unter www.fagor.com. Sie finden dort eine
Ubersicht iiber unsere neusten Produkte, sowie weitere niitzliche Hinweise.

Liebe Kundin, lieber Kunde,

WWW.FAGOR.COM
FAGOR
Wir kochen so gut zusammen

Da wir unsere Produkte stdndig verbessern méchten, behalten wir uns im Zuge der technischen
Weiterentwicklung das Recht vor, ihre technischen, funktionellen und &sthetischen Merkmale
zu veréndern.

m Wichtig:

Billte lesen Sie die vorliegenden Hinweise zu Einbau und Gebrauch aufmerksam
vor der ersten Inbetriebnahme durch, damit Sie Ihr Gerét schnell beherrschen.
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E 1 / BESCHREIBUNG DES GERATS

« UBERSICHT UBER DEN OFEN
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1 / BESCHREIBUNG DES GERATS

* PROGRAMMIERVORRICHTUNG
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0 Anzeige der Uhrzeit, der Gardauer e Anzeige des Kurzzeitweckers

und der Temperatur
G Auswahltaste

e Temperaturanzeiger .
e Einstelltasten
0 Anzeiger der Gardauer

Q Anzeige des Endes der Garzeit



E 2 / NUTZUNG DES BACKOFENS

e NUTZUNG DER
PROGRAMMIERVORRICHTUNG
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e Einstellung der Uhr

- Bei Anschluss an den Strom
In der Anzeige blinkt 12:00 (Abb.1) g’f
Qie Uhrzeit. Uber die Tasten + und = i 'EE
Schnelldurcriaut (Ab 2y o (-]

Abb.2
Beispiel: 12.30 Uhr
°C
Zur Bestitigung Taste , 7 “ driicken. 3 1233
Die Anzeige blinkt nicht mehr. 5
-]
h Abb.3
- Einstellung der korrekten Uhrzeit
Der Funktionswahlschalter muss sich in i~
Position 0 (Abb. 1) befinden. = +
Taste , /\ “ einige Sekunden lang gedriickt Abb.1
halten, bis die Anzeige blinkt (Abb. 2), dann

loslassen. Signalténe geben an, dass eine
Einstellung vorgenommen werden kann.

olcls)
VI
~3
m

Die Uhrzeit mit den Tasten + und — einstellen
(Abb. 3).

o
B

Zur Bestitigung die Taste , /\ “ driicken
(Abb. 4).

°
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Abb.3

E Achtung

Wenn keine Bestétigung (iber Taste
»/\ “ erfolgt, wird nach einigen Sekunden
automatisch gespeichert.
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2 / NUTZUNG DES BACKOFENS

 Sofortiger Garvorgang

— Die Programmiervorrichtung darf nur die
Uhrzeit anzeigen.

Diese darf nicht blinken (Abb. 1).

Den Funktionswahlschalter auf die gewiinsch-
te Position drehen.

Beispiel: Position (Abb. 2).

Der Backofen schlagt die fiir die gewahlte Ga-
rart optimale Temperatur vor (Abb. 3).

Die Temperatur kann jedoch noch reguliert
werden. Dazu den Temperaturwahlschalter in
Richtung + oder — (Abb.4) drehen.

Beispiel: Temperaturmarkierung 210°C.
(Abb. 5).

Die Zubereitung entsprechend den Empfeh-
lungen der Gartabelle in den Ofen schieben.

Danach heizt der Ofen und die Temperaturan-
zeige blinkt.

Wenn die gewéhlte Temperatur erreicht wird,
ertdnen Signaltone.
Die Anzeige hort auf zu blinken.

Blotels]

230
. E’ . Abb.1

=70

Abb.2
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|E| Abb.3
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m Achtung
Nach einem Garzyklus funktioniert die Gebldseturbine noch einige Zeit, um

zuverlédssigen Ofenbetrieb sicher zu stellen.

E Achtung
Garvorgénge erfolgen immer bei geschlossener Ofentiir.
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e PROGRAMMIERTER
GARVORGANG

- Unmittelbar anlaufender Garvorgang
liber vorprogrammierte Zeit

=
- Garmodus wéhlen und Temperatur anpas-
sen.

Beispiel: Position , Temperatur 200° Abb.

(Abb.0).

°C
- Die Taste , /\ * driicken, bis die Anzeige fiir e Uﬂﬂ
die Dauer der Garzeit ,, € “ blinkt.
Die Anzeige 0:00 blinkt und zeigt an, dass die I%?'

Garzeit jetzt eingestellt werden kann (Abb. 1). Abb.
- Zur Einstellung der gewiinschten Zeit die c
Tasten + oder — driicken. O nES
Beispiel: 25 Minuten Garzeit (Abb. 2). X u
Nach einigen Sekunden wird die Garzeit auto-
matisch abgespeichert. B
Die Garzeit blinkt nicht mehr, die Anzeige geht Abb.
zuriick zum Temperaturmodus (Abb. 3).
Die eingestellte Zeit l1auft sofort ab Einstellung. .
ol °
Nach diesen 3 Schritten beginnt der Ofen zu g Eﬂﬂ
heizen:
B

Wenn die gewéhlte Temperatur erreicht wird,

ertdnen Signalttne.

Am Ende der Garzeit (Ende der
programmierten Garzeit)

- schaltet sich der Backofen aus,
- wird 0:00 angezeigt (Abb. 4), . Uﬂg
- ertont einige Minuten lang eine Reihe von

Signaltonen. Das akustische Signal kann B
durch Druck auf , /\ “ abgestellt werden. Abb.

Blolels]

g
Wird der Funktionswahlschalter auf O gestellt
(Abb.5), erscheint die Tageszeit wieder in der
Anzeige. Abb.
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- Zeitlich versetzt anlaufende Garzeit
und Wahl des Endzeitpunkts des Garvor-

gangs

Wie bei einem programmierten Garvorgang
vorgehen.

- Nach Einstellung der Gardauer die Taste
, /N “ driicken, bis die Anzeige fiir das Garen-
de, G “ blinkt.

mg@d

Die Anzeige blinkt und zeigt an, dass die Ein-

stellung vorgenommen werden kann (Abb. 1). Abb.

ed
]
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- Den gewilinschten Endzeitpunkt mit dem
Wahlschalter + oder — einstellen (Abb. 2).

LKEE@ S

Beispiel: Ende der Garzeit um 13 Uhr
(Abb. 3).

[>]
]
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Abb.
Das gewiinschte Ende der Garzeit wird nach

einigen Sekunden automatisch abgespeichert.
Die Anzeige flr das Ende der Garzeit blinkt
nicht mehr.

Slotels]

- 1300

Nach diesen 3 Schritten wird das Aufheizen
zeitlich so versetzt, dass der Garvorgang um |E|
13.00 Uhr abgeschlossen ist. Abb.

Am Ende der Garzeit (Ende der programmier-
ten Garzeit)

- schaltet sich der Backofen aus,
- erscheint die Anzeige 0:00,

- ertont einige Minuten lang eine Reihe von
Signaltonen. Das akustische Signal kann
durch Druck auf , /\ “ abgestellt werden. oz

Wird der Funktionswahlschalter auf O gestellt
(Abb. 3), erscheint die Tageszeit wieder in
der Anzeige. Abb.

Bei programmierten Garvorgédngen ist der
Ofenraum beleuchtet, bis der Garvorgang
anlguft und bleibt nach Ende des
Garvorgangs beleuchtet.
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« NUTZUNG DER FUNKTION
KURZZEITWECKER

- Der Programmierer des Ofens kann als un-
abhéngiger Kurzzeitwecker eingesetzt wer-
den, ohne dass der Ofen eingeschaltet ist.

In diesem Fall hat die Anzeige des Kurzzeitwe-

ckers Vorrang vor der Anzeige der Tageszeit. Egj\gi
- Taste , /N “ (Abb. 1) driicken, bis das Symbol |E|
des Kurzzeitweckers blinkt X —>0.00 blinkt.

lolels]

Abb.

- Die gewdhlte Zeit Uber den Einstellschalter +
oder — einstellen.

o

slolels]

- Uber die Taste , /\ “ abspeichern, oder eini-

230
ge Sekunden warten (Abb. 2). B
h Abb.2

Der Anzeiger blinkt nach einigen Sekunden nicht mehr, der Kurzzeitwecker startet und z&hlt die
Zeit sekundenweise rlickwérts.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, ertdnt ein akustisches Signal.

Das akustische Signal kann durch Druck auf , A “ abgestellt werden.

Achtung

Die Programmierung des Kurzzeitweckers kann jederzeit geédndert oder aufgehoben
werden.

10
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« BACKTABELLE FUR DEN BACKOFEN

* Umluft
(empfohlene Temperatur 200°C mindestens 35°C, maximal 275°C)
« Das Garen erfolgt durch das Heizelement und durch die Schraube fir die Luftumwal-

zung.

« Erfordert ein Vorheizen, bevor das Gericht in den Backofen gestellt wird.

« Furlangsame und empfindliche Garvorgdnge empfohlen: saftiges Wild ... Zum Anbraten
von dunklen Braten Zum Schmoren im geschlossenen Kochtopf nach der Vorbereitung
auf dem Kochfeld (Hdhnchen in Rotweinsauce, Hasenpfeffer).

— Traditionell ECO
(empfohlene Temperatur 200°C mindestens 35°C, maximal 275°C)

« Das Backen erfolgt durch Heizelemente unten und oben ohne Umluft.

« Mit dieser Einstellung kann unter Beibehaltung gleicher Backergebnisse Energie ge-
spart werden. Die Energiesparposition dient als Grundlage fiir die Angaben auf dem
Energieetikett.

« Wiahrend des ganzen Garvorgangs wird Energie gespart, die Gardauer kann aber langer
ausfallen.

Beliiftete Sohle
(empfohlene Temperatur 180°C mindestens 35°C, maximal 275°C)

« Das Garen erfolgt anhand der unteren Heizelemente verbunden mit leichtem Grillen bei
Umluft.

« Garen mit Unterhitze und leichter Oberhitze. Das Rost in die untere Einschubleiste ein-
schieben.

« Empfohlen fir feuchte Speisen (Speckkuchen, saftige Obsttorten...) Der Teig wird von
unten gut gebacken. Empfohlen fiir Zubereitungen, die aufgehen (Sandkuchen, Brio-
che, Guglhupf ...) und Soufflees, die somit nicht durch die Ausbildung einer Kruste am
Aufgehen gehindert werden.

|9

Mittlerer Grill Luftumwalzung
(empfohlene Temperatur 200°C mindestens 180°C, maximal 230°C)
« Das Garen erfolgt abwechselnd durch das Heizelement und durch die Schraube fur die
Luftumwaélzung.
< Vorheizen nicht erforderlich. Gefligel und saftige, rundum knusprige Braten.
« Die Fettpfanne in die untere Einschubleiste einschieben.
« Empfohlen fiir alle saftigen, rundum knusprigen Gefliigel oder Braten.

ot

<~ Starkes Grillen
(empfohlene Temperatur 275°C mindestens 180°C, maximal 275°C)
« Das Garen erfolgt anhand des oberen und unteren Heizelements mit Umluft.
« 5 Minuten vorheizen. Die Fettpfanne in die untere Einschubleiste einfihren, um ablau-
fendes Fett aufzufangen.
« Wird fiir das Grillen von Koteletts, Wiirstchen, Brotscheiben und Gambas auf dem Grill-
gitter empfohlen.

11



m 3 /ZUBEREITUNGSARTEN IM BACKOFEN

Traditionell beliiftet
(empfohlene Temperatur 180° mindestens 35°C, maximal 275°)
« Das Garen erfolgt durch die Heizelemente unten und oben sowie durch Umluft
« Bei dieser Position kénnen auf mehreren Ebenen (maximal 2) identische oder unter-
schiedliche Gerichte gegart werden.

« Nach dem Vorheizen des Backofens die Angaben der Gartabelle fiir den Backvorgang befol-
gen.

||

~vvv»] Warmhalten von Gerichten
(empfohlene Temperatur 80°C mind. 35°C hochstens 100°C)
« Dosierung des oberen und unteren Heizelements verbunden mit Umluft.
« Empfohlen, um das Aufgehen von Brot-, Hefe- und Kugelhopfteig zu begiinstigen, ohne
40° zu Uberschreiten (Telleraufwarm- oder Auftautemperatur).

2N

12
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 PYROLYSEOFEN

- Die Reinigung dieser Ofenart erfolgt unter hohen Temperaturen und zerstért Verschmutzungen
durch Spritzer oder Uberlaufen.

- Freigesetzter Rauch wird beim Durchgang durch den Katalysator vernichtet.

Backofen reinigen, bevor er stark verfettet ist.

Wann sollte eine Pyrolyse durchgefiihrt werden?
- Wenn der Backofen beim Vorheizen oder Garen stark qualmt.

- Wenn der Ofen nach verschiedenen Garvorgédngen (Lamm, Fisch, Grillgerichte, ...) im
Kaltzustand Geruch abgibt.

Die Pyrolyse ist nicht nach jedem Braten erforderlich, sondern erst dann, wenn der
Verschmutzungsgrad es rechtfertigt.

Wenig verschmutzende Geback, Gemise, Backwaren, Garvorgéange ohne Spritzer: Eine
Garvorgédnge Speckkuchen, Soufflés Pyrolyse ist nicht gerechtfertigt.
Sehr stark verschmutzende Fleisch, Fisch, (in einem Die Pyrolyse kann alle 3
Garvorgénge KochgefaB), gefiilltes Gemise Bratvorgénge gerechtfertigt sein.
Sehr stark verschmutzende GroBe Fleischstlicke am SpieB. Die Pyrolyse kann nach einem
Garvorgédnge derartigen Bratvorgang
durchgefuhrt werden, wenn es
zu erheblichen Spritzern kam.

Achtung
- Vor Beginn der Pyrolyse alles Zubehor aus dem Ofenraum entfernen, auch KochgefaBe.

Vor Anlaufen der Pyrolyse evtl. erhebliche Verkrustungen entfernen, damit einer Entziindungs-
gefahr oder iiberméBiger Rauchentwicklung entgegengewirkt wird.

- Wéhren der Pyrolyse werden die Flachen heiBer als bei normalem Ofenbetrieb. Kinder fernhal-
ten.

- Den Innenraum nicht mit Alufolie auskleiden, um weniger reinigen zu miissen: eine Uberhitzung
wiirde die Emaillierung des Ofenraums beschédigen.

13



m 4 /| PFLEGE UND REINIGUNG DES BACKOFENS

e REINIGUNG STARTEN

Nutzen Sie die bereits im Ofen vorhandene

Wérme und sparen Sie Energie:

Fuhren Sie die Pyrolyse nach einem Garvor- § ,333

gang durch. ) e

Das Zubehor aus dem Backofen nehmen und E
eventuell vorhandene stark Ubergelaufene Abb.1

Reste entfernen.

Prufen, dass der Programmierer die Tageszeit
anzeigt und diese nicht blinkt. (Abb. 1). =
Den Wahlschalter fur den Garvorgang auf @

»Pyrolyse” stellen (Abb. 2).

Abb.2
“Pyrolyse” erscheint in der Anzeige (Abb. 3).

Achtung r
Die Tiirverriegelung wird einige P"l

Minuten nach Zyklusstart effektiv.
Die Pyrolyse wird automatisch beendet. E Abb.3

Wenn die Temperatur auf etwa 275°C

Slolels]

sinkt, kann die Tiir geéffnet werden.

Der Ofen kann 2 1/2 Stunden lang nicht be-
nutzt werden (2 Stunden Pyrolyse und 30 Mi-
nuten Abkuihlzeit). Diese Zeit ist unverdnder-
bar.

Bei dieser Zeitangabe ist die Abkuhldauer bis
zur Freigabe der Tur bericksichtigt.

 ENDE DER REINIGUNG

Die Pyrolyse wird automatisch beendet, dann =
kann die Tur gedffnet werden.

Am Ende des Pyrolysezyklus zeigt die Anzei-
ge 0:00 an.

Den Funktionswahler auf die Position O stellen. Abb.4
(Abb. 4).

Wenn der Backofen kalt ist, die weiBe Asche mit
einem feuchten Tuch entfernen. Der Backofen
ist sauber und wieder fiir einen beliebigen Gar-
vorgang bereit.

14



5/ BEI FEHLFUNKTIONEN DES BACKOFENS E

Wenn Sie Zweifel haben, ob der Backofen richtig funktioniert, bedeutet das nicht
unbedingt, dass eine Stdrung vorliegt. Uberpriifen Sie zunédchst die folgenden Punkte:

SIE STELLEN FEST,
DASS...

MOGLICHE
URSACHEN

WAS IST ZU TUN?

Der Backofen heizt
nicht.

- Der Backofen ist nicht ange-
schlossen.

- Die Schmelzsicherung der
Anlage ist auBer Betrieb.

- Die gewéhlte Temperatur ist
zu niedrig.

= Ofen anschlieBen.

= Die Schmelzsicherung der
Stromanlage austauschen und ih-
ren Wert prifen (S. Tabelle, Rubrik
»~Auswahl| des Kabels/der Siche-
rung).

= Hohere Temperatur einstellen.

Die Lampe des Back-
ofens funktioniert
nicht mehr.

- Die Lampe ist auBer Betrieb.
- Der Backofen ist nicht ange-
schlossen oder die Schmelzsi-
cherung ist auBer Betrieb.

= Gllhbirne austauschen.
= (Ofen anschlieBen oder Sicherung
austauschen.

Die Pyrolysereinigung
funktioniert nicht.

- Die Tur ist nicht richtig ge-
schlossen.

- Das Verriegelungssystem ist
defekt.

= SchlieBen der Backofentr tiber-
prifen.
= Den Kundendienst rufen.

Der Backofen gibt Sig-
naltdne ab.

- Die Tur ist nicht richtig ge-
schlossen.

- Das Verriegelungssystem ist
defekt.

= Die gewinschte Temperatur ist
erreicht.

= Der programmierte Garvorgang
ist beendet.

Das Kiihlgeblase lauft
nach Abschalten des
Backofens weiter.

- Das Geblase funktioniert ma-
ximal 1 Stunde nach dem Gar-
vorgang oder wenn die Tem-
peratur im Backofen uber
125°C liegt.

- Der Ventilator schaltet sich
nach 1 Stunde nicht aus.

= Backofentlr 6ffnen, um das Ab-
kiihlen des Backofens zu beschleu-
nigen.

= Den Kundendienst rufen.

Achtung

- Das Geriét ist nur von geschultem Fachpersonal zu reparieren. UnsachgeméfBe Reparaturen
kénnen eine Gefahr fiir den Benutzer bedeuten.

@ Empfehlung

Wenn Sie die Stérung nicht beheben konnten, auf jeden Fall sofort den Kundendienst rufen.
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FAGOR a

U hebt net een FAGOR oven aangeschaft. Wij willen u hier graag voor bedanken.
Onze onderzoeksteams hebben voor u een nieuwe generatie van apparaten
ontwikkeld om elke dag uw kooktalenten en creativiteit te gebruiken en uw vrienden
en familie lekkere gerechten voor te schotelen.

Uw nieuwe FAGOR oven past bij elke keuken. Uw toestel is een geslaagde
combinatie van kookprestaties en gebruiksgemak.

In het gamma van FAGOR-producten vindt u ook een ruime keuze aan
microgolfovens, afzuigkappen, vaatwassers en koelkasten die allemaal kunnen
worden ingebouwd en harmonisch met uw nieuwe oven van FAGOR kunnen worden
gecombineerd.

Uiteraard streven wij ernaar zo goed mogelijk aan uw wensen ten aanzien van onze
producten te voldoen. Daarom staat onze klantenservice voor u klaar en luistert naar
u om al uw vragen te beantwoorden of uw suggesties te noteren (gegevens achter in
dit boekje).

U kunt ook onze website www.fagor.com bezoeken voor al onze nieuwe producten en
nuttige en aanvullende informatie.

Geachte Klant,

WWW.FAGOR.COM

FAGOR
We koken zo lekker samen

Uit een voortdurend streven naar het verbeteren van onze producten, behouden we ons het
recht voor om wijzigingen aan te brengen aan de technische, functionele of esthetische
eigenschappen ervan, om de technische evolutie op de voet te volgen.

m Belangrijk:
Alvorens het apparaat in gebruik te nemen vragen wij u eerst deze installatie- en
gebruikshandleiding aandachtig te lezen om u snel met de werking vertrouwd te

maken.
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 VOORSTELLING VAN DE OVEN
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BESCHRIJVING VAN DE OVEN

@ Temperatuurknop @ Indicator van de richel

@ Programmaschakelaar @ Detectiecontact voor openen en
sluiten van de ovendeur

@ Keuzeknop
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* VOORSTELLING VAN DE PROGRAMMASCHAKELAAR
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@ Weergave van de tijd, bakduur en @ 'ncicator van de schakelkiok

temperatuur )
G Selectietoets

e Temperatuurindicator
e Regeltoetsen
e Indicator bakduur

Q Weergave einde bakduur



2 / GEBRUIK VAN DE OVEN

GEBRUIK VAN DE
PROGRAMMASCHAKELAAR ol g |
ST f
i <
«Instelling van de tijd
ALt fig.1
- Tijdens het aansluiten van de oven 9-
Het display knippert op 12:00. (fig.1) °g
ol 13
Stel de tijd in met de toetsen + en — (houd de ¥ '833
toetsen ingedrukt als u de cijfers sneller wilt El _I
laten gaan) (fig. 2). .
fig.2
Bijvoorbeeld : 12U30
A s
Druk op de toets om de tijd te ¢ 1233
bevestigen.
De weergave knippert niet meer EI
h fig.3
- De tijd juist instellen
N
De keuzeknop moet verplicht op 0 staan - +
(fig. 1).
N, fig.1
Druk enkele seconden op de toets tot
de display begint te knipperen (fig.2), daarna <
loslaten. Een reeks van pieptonen geeft aan Q
dat de instelling mogelijk is. = i N
Pas de instelling van de tijd aan met de EI fi
) ig.2
toetsen + en — (fig. 3).
Druk op de toets “/N om de tijd te °g
bevestigen (fig. 4).
B
fig.3
°C
PN eiop § 1e3o
Indien niet bevestigd wordt met de r| 16
toets “A\ *, wordt de tijd automatisch na
enkele seconden geregistreerd. fiad
ig.
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* Onmiddellijk bakken

— De programmaschakelaar moet enkel de
tijd weergeven.

Deze mag niet knipperen (fig. 1).

Draai de keuzeknop op de stand van uw keu-
ze.

Bijvoorbeeld: stand (fig.2).

Uw oven stelt u de beste temperatuur voor de-
ze bakwijze voor (fig.3).

U kunt de temperatuur echter aanpassen door
de keuzeknop van de temperatuur naar + of —
te draaien (fig.4)

Bijvoorbeeld : temperatuurindicator 210°C
(fig.5).

Plaats uw ovenschotel in de oven volgens de
aanbevelingen van uw kookgids.

Na deze instellingen begint de oven te verwarmen
en de temperatuurindicator knippert.

Als de oven de gekozen temperatuur heeft bereikt

hoort u een reeks pieptonen.
Deze houdt op met knipperen.

Let op

% 23
B fig.1
[

fig.2
LE
(A= s
Y
B s
lew
I_A_—IE, fig.5

Na een bakcyclus blijft de koelturbine nog enige tijd werken om een goede

betrouwbaarheid van de oven te garanderen.

m Let op
Alle bereidingen gebeuren met gesloten ovendeur.
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e GEPROGRAMMEERD BAKKEN

- Onmiddellijk bakken met
geprogrammeerde baktijd

o
- Kies de gewenste bakwijze en pas de tempe-
ratuur aan.
Bijvoorbeeld: stand , temperatuur 200° fig.0
(fig. 0).

°C
- Druk op de toets “ \ ” tot de indicator van de e ﬂﬂﬂ
bakduur “ (® ” begint te .
knipperen. I%EI H

De weergave knippert op 0u00 om aan te geven fig.1
dat instellen dan mogelijk is. (fig.1).
°C
- Druk op de toetsen + of - om de gewenste tijd O nES
in te stellen. i u
Bijvoorbeeld: bakduur 25 min. (fig.2).
De bakduur wordt automatisch na enkele se- B fig2

conden geregistreerd.

De weergave van de bakduur knippert niet

meer en komt weer terug in de temperatuurmo-

Slolele]

dus (fig.3).
De tijd wordt onmiddellijk na de instelling afge- H Eﬂﬂ

teld. B 03

Na deze 3 instellingen begint de oven te ver-

warmen:

Als de oven de gekozen temperatuur heeft be-
reikt hoort u een reeks pieptonen.

Na het bakken (einde geprogrammeerde tijd),

- stopt de oven. Uﬂﬂ
- 0:00 wordt weergegeven (fig.4), . B .

A .
- U hoort gedurende enkele minuten een reeks . fig.4

Blolels]

pieptonen. U stopt de pieptonen door op de

toets “ /\ ” te drukken.

/8

De weergave schakelt terug naar de huidige fig.5

tijd door de keuzeknop op 0 te zetten (fig.5).



2 / GEBRUIK VAN DE OVEN

- Uitgesteld bakken met gekozen eindtijd

Volg de aanwijzingen bij bakcyclus instellen.

- Na instelling van de bakduur, druk op de
toets “/\ ” tot de

mg@d

Indicator einde baktijd knippert “ C-/ ”

De weergave knippert op 0u00 om aan te ge-

ven dat instellen dan mogelijk is. (fig.1). fig.1

ed
]
[+]

- Druk op de toets + of - om de gewenste eind-
tijd in te stellen (fig.2).

LKEE@ S

Bijvoorbeeld: einde bakduur om 13u (fig.3).

[>]
]
.'.

Na enkele seconden registreert de oven auto-
matisch de instelling.

De weergave van het einde van de bakduur
knippert niet meer.

fig.2

Slotels]

- ' y
Na deze 3 instellingen is het starten van de 338

oven uitgesteld zodat het bakken klaar is om
(A=)

fig.3

Na het bakken (einde geprogrammeerde tijd),
- stopt de oven.
- verschijnt 0:00,

- u hoort gedurende enkele minuten een
reeks pieptonen. U stopt de pieptonen door
op de toets “ /N ” te drukken.

De weergave schakelt terug naar de huidige
tijd door de keuzeknop op O te zetten (fig.3), (=]

Voor de uitgestelde bakcycli, wordt de
binnenkant van de oven verlicht bij de start
van de bakcyclus en ook erna.

fig.3
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 GEBRUIK VAN DE
SCHAKELKLOK

- De programmaschakelaar van uw oven kan
als onafhankelijke schakelklok worden ge-
bruikt zodat u een tijd kunt aftellen zonder de
oven te laten werken.

Bij het gebruik van de schakelklok wordt op

de display de tijdweergave vervangen door |E|
fig.1

C
e
bE.

weergave van de schakelklok.

- Druk op de toets “ /\ ” (fig.1) tot het symbool
van de schakelklok knippert.

X ->0.00 knippert. 0

o

=00

- Stel de gewenste tijd in met behulp van de

230
instelknop + of - . IEI fig0
ig.

- Druk op de toets “ N\ “ om te bevestigen of
enkele seconden wachten (fig.2).

De display stopt met knipperen na een paar seconden en de schakelklok begint te lopen en telt de
tijd in seconden af.

Als deze duur is afgelopen hoort u een reeks pieptonen van de schakelklok om u te waarschuwen.
U stopt de pieptonen door op de toets “ A ” te drukken.

Letop
U kunt op elk moment de programmering van de schakelklok annuleren of wijzigen.

10
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« BAKWIJZEN VAN DE OVEN

* Hete lucht
(aanbevolen temperatuur 200°C mini 35°C maxi 275°C)
« Het bakken gebeurt door het bovenste verwarmingselement en de luchtvermengings-

schroef.

« Verwarm de oven voor u de schotel inschuift.

« Aanbevolen voor langzame en delicate bereidingen: zachte wildgerechten...Om rood
vlees aan te braden. Stoven van gerechten in een stoofpot met deksel waarvan de berei-
ding op een kookplaat is begonnen (cog-au-vin, wildragout).

— Traditioneel ECO
(aanbevolen temperatuur 200°C mini 35°C maxi 275°C)
« Het bakken gebeurt met het onderste en het bovenste verwarmingselement van de
oven zonder luchtcirculatie.
« In deze stand kunt u ongeveer 25% energie besparen en de bakkwaliteit bewaren. De
ECO stand wordt gebruikt voor de energielabeling.
« U bespaart tijdens de gehele bakduur energie maar de tijd kan iets langer zijn.

Onderverwarming met hete lucht
(aanbevolen temperatuur 180°C mini 35°C maxi 275°C)
« Het bakken gebeurt met het onderste verwarmingselement samen met een lage gril-
Istand en de luchtvermengingsschroef.
« Bakken met het onderste element en een klein beetje met het bovenste element. Plaats
het rooster op de onderste richel.
« Aanbevolen voor vochtige gerechten (quiches, taarten met sappig fruit...). Het deeg
zal aan de onderkant goed gaar worden. Aanbevolen voor alle bereidingen die rijzen
(cake, brioche, tilband...) en voor soufflés waarop geen korst wordt gevormd.

|%

Gematigde Grill Hete lucht
(aanbevolen temperatuur 200°C mini 180°C maxi 230°C)
« Het bakken gebeurt afwisselend door het bovenste verwarmingselement en de
luchtvermengingsschroef.
« Voorverwarmen niet nodig. Gevogelte en gebraad blijven sappig en krokant.
« Schuif de braadslee op de laagste richel.
« Aanbevolen voor alle gevogelte of gebraad sappig en knapperig aan alle zijden

ot

<+ Sterke Grill
(aanbevolen temperatuur 275°C mini 180°C maxi 275°C)
« Het bakken gebeurt met het bovenste en onderste element met luchtvermenging.
« Verwarm de oven 5 minuten voor. Schuif de braadslee op de laagste richel om het vet op
te vangen.
« Aanbevolen voor het roosteren van karbonade, worstjes, plakjes brood, gamba’s recht-
streeks op het rooster.

11
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Traditioneel hete lucht
(aanbevolen temperatuur 180°C mini 35°C maxi 275°C)

« Het bakken gebeurt met het onderste en het bovenste verwarmingselement en de luchtver-
mengingsschroef

« In deze stand kunt u op meerdere niveaus (2 maximum) dezelfde of verschillende gerech-
ten bakken.

« Na het voorverwarmen bakt u zoals aangeduid in de kookgids.

||

D

«vv»»| Warmhouden
(aanbevolen temperatuur 80°C mini 35°C maxi 100°C)
« Bovenste en onderste verwarmingselement en luchtvermenging.
« Aanbevolen om brooddeeg, broodjes en tulband te laten rijzen ...waarbij de temperatuur
niet boven de 40° komt (opwarmen van borden, ontdooien).

12



4 /| ONDERHOUD EN REINIGING VAN UW APPARAAT

* PYROLISE OVEN

- Dit type van oven reinigt door vernietiging bij hoge temperatuur van de vuilafzettingen afkomstig
van voedselspatten of overgekookt voedsel.

- De bij de pyrolyse vrijkomende rook wordt via een katalysator vernietigd.

Wacht niet tot de oven als het ware onder het vet bedolven zit alvorens een pyrolysereiniging uit
te voeren.

Wanneer is een pyrolysereiniging nodig?
- Als uw oven rookt tijdens het voorverwarmen of enorm rookt tijdens het bakken..

- Uw oven verspreidt, als hij koud is, na de bereiding van verschillende gerechten (schaap, vis,
grillgerechten...), een onaangename geur.

- U hoeft niet na elke bakcyclus een pyrolysereiniging uit te voeren, maar enkel indien de oven te
vuil is.

Bereidingen Koekjes, groenten, gebak Bereidingen zonder spatten: een
die weinig bevuilen quiches, soufflés pyrolyse is niet nodig

Bereidingen Vlees, vis, (in een ovenschotel) Pyrolyse kan ongeveer elke

die bevuilen gevulde groenten 3 bakcycli nodig zijn.

Bereidingen Grote stukken vlees aan het spit. Voer de pyrolyse meteen na

die erg bevuilen 1 keer bakken uit indien er veel

spatten op de ovenwanden
zitten.

Let op
m - Vooraleer met de pyrolyse te beginnen, alle toebehoren uit de oven halen, inclusief de pan-
nen.

Vooraleer de pyrolyse te starten, verwijder eventuele grove etensresten, om ontbranding of een
overmatige rookproductie te voorkomen.

- Bij de pyrolyse worden de opperviakken van de oven heter dan bij een normaal gebruik. Kinde-
ren moeten dus uit de buurt van de oven blijven.

- Bedek de binnenzijde van de oven nooit met aluminiumfolie om een reiniging uit te sparen:
dit veroorzaakt oververhitting waardoor het email aan de binnenzijde van de oven wordt bescha-
digd.

13
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e STARTEN VAN DE REINIGING

Om te profiteren van de hoeveelheid warmte

die reeds aanwezigheid is in de oven en zo
energie te besparen:

13
Start de pyrolysereiniging na een bakcyclus. '333

Verwijder alle toebehoren uit de oven en ver-
wijder eventuele grove bakresten. fig.1

Op de programmaschakelaar moet de tijd ver-

Elolels]

meld staan, deze mag niet knipperen. (fig.1).
Zet de selectieknop op de stand “Pyroly- =2
se” (fig.2).

De aanduiding “pyrolyse” verschijnt op het

: ) fig.2
display (fig.3).

Slolels]

Let op pqr

De deur wordt enkele minuten na het
begin van de cyclus vergrendeld. E fig.3

De pyrolyse stopt automatisch. Wanneer

de temperatuur ongeveer 275°C bereikt
heeft, kan de ovendeur geopend worden.

De oven is 2u30 (2 uur pyrolyse en 30 minuten
afkoeling) niet beschikbaar. Deze duur is niet
wijzigbaar.

Hierbij is rekening gehouden met de afkoe-
lingstijd tot de ontgrendeling van de deur.

e EINDE VAN DE REINIGING

De pyrolyse stopt automatisch. Nu kan de =
ovendeur geopend worden.

Na de pyrolysecyclus geeft de display 0:00
weer.

Zet de keuzeknop weer op 0. (fig.4). fig.4

Als de oven koud is geworden, veegt u met een
vochtige doek de witte as op. De oven is nu
weer schoon en klaar voor een nieuwe bakcy-
clus.

14



5/ PROBLEMEN EN OPLOSSINGEN

U twijfelt over de goede werking van de oven. Dit betekent niet automatisch dat er een
defect is. Controleer in elk geval eerst de volgende punten:

U MERKT DAT...

MOGELIJKE
OORZAKEN

OPLOSSINGEN

De oven wordt niet
warm.

- De oven is niet aangeslo-
ten.

- De zekering van de installa-
tie is defect.

- De temperatuur is te laag.

= Sluit de oven aan.

= Vervang de zekering van uw installatie
en controleer de waarde ervan (Zie tabel,
rubriek “kabel/zekering).

= Verhoog de gekozen temperatuur.

De ovenlamp doet het
niet meer.

- De lamp is defect.
- De oven is niet aangesloten
of de zekering is defect.

= \/ervang de lamp.
= Sluit de oven aan of vervang de ze-
kering.

De pyrolysereiniging
werkt niet.

- De ovendeur is niet goed
gesloten.

- De deurvergrendeling is de-
fect.

= Controleer of de deur goed sluit.

= Neem contact op met de service-
dienst.

Uw oven piept.

- Tijdens het bakken.

- Aan het einde van het bak-
ken.

= De temperatuur die u hebt geko-
zen is bereikt.

= De bakcyclus die u hebt ingesteld
is beéindigd.

De ventilator van de
koeling blijft draaien
zelfs als de oven niet
meer werkt.

- De ventilatie werkt tot maxi-
mum 1 uur na het bakken of
wanneer de temperatuur van
uw oven hoger is dan 125°C.
- Als de ventilatie niet stopt na
1 uur.

= Open de ovendeur om de afkoe-
ling van de oven te versnellen

= Neem contact op met de service-
dienst.

Let op

- Reparaties aan het apparaat mogen alleen door professionals uitgevoerd worden. Repara-
ties die niet volgens de regels uitgevoerd worden, kunnen gevaarlijk zijn voor de gebruiker.

Advies

Mocht u het probleem ondanks deze tips niet kunnen oplossen, neem dan contact op met

de servicedienst.

15
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Vazena pani, vazeny pan,

FAGOR a
Dakujeme vam, Ze ste si zakupili riru FAGOR.

Prave pre vas sme vyvinuli tuto novu generaciu pristrojov, aby ste kazdy den mohli
vyuzivat svoj talent a svoju kreativitu a potesit sami seba, vasich priatelov a vasu
rodinu.

Vasa nova rura FAGOR velmi dobre zapadne do vasej kuchyne a spoji jednoduché
pouzivanie s kvalitnym vykonom.

V sérii vyrobkov FAGOR ndjdete aj siroku ponuku zabudovatelnych mikrovinnych rdr,
odsavacov, umyvaciek riadu a chladniciek, ktoré mézete zladit s vasou novou rdarou
FAGOR.

Samozrejme, aby nase vyrobky vZdy, ¢o najlepsie splinili vase oc¢akavania, nas
zakaznicky servis je vam k dispozicii a rad odpovie na vsetky vase otazky alebo
podnety (kontaktné udaje ndjdete na zadnej strane tejto brozirky).

Navstivte aj nasu internetovud stranku www.fagor.com, na ktorej ndjdete informacie o
novinkach, ako aj dalsie uzitoéné a doplinkové informacie.

WWW.FAGOR.COM FAGOR

Tak dobre sa nam spolu vari

Kvéli neustalemu zlepsovaniu nasich vyrobkov si vyhradzujeme pravo pozmenit ich technické,
prevadzkové alebo estetické vlastnosti v suvislosti s ich vyvojom.

Délezité upozornenie:
Pred zapnutim pristroja si pozorne precitajte tuto instalacénu a pouzivatelsku
prirucku, aby ste sa rychlejsie oboznamili s jeho funkciami.
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m 1/ POPIS PRISTROJA

« POPIS RURY
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« POPIS PROGRAMOVATELNEHO DISPLEJA

-
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-
(]

0000
|
aaaan

0 Zobrazenie ¢asu, doby a teploty e Symbol ¢asovaca

e Symbol teploty G Prepinacie tlacidlo

e Symbol doby pe&enia e Nastavovacie tlagidla

Q Symbol ukon&enia pecenia
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POUZIVANIE PROGRAMOVATELNEHO

DISPLEJA ¢ m
S cud =]
« Nastavenie casu
All=1l+
- Po zapnutf obr. 1
Na displeji blika 12:00 (obr. 1). ‘g
ol 13
Pomocou tlagidiel + alebo — nastavte ¢as (Cas . '833
nastavite rychlejsie, ak budete tlagidlo drzat | _I
stlaGené) (obr. 2).
obr. 2
Priklad: 12:30
°c
Volbu potvrdte stladenim tlagidla , 7 “. 3 1233
Displej prestane blikat. .
(-]
h obr. 3
- Nastavenie presného ¢asu.
Prepina¢ funkcii musi byt v polohe 0 (obr. 1). N .
Niekolko sekund stlagajte tlagidlo , /N “, az
kym pezaéne dis’ple‘j in’kat' (gbr. 2), potqm rjo obr. 1
pustite. Zvukové signaly vas upozornia, Ze
mdzZete pristupit k nastaveniam. <
. &= I !
Cas nastavte pomocou tlagidiel + a - (obr. 3). pa= N
Volbu potvrdte stlagenim tlagidla , /\ “ (obr. @?I obr. 2
4). '
°C
AN n
e
=]
obr. 3
Pozor <
Ak volbu nepotvrdite stlacenim tlacidla el E 3 ﬂ
a N ”, volba sa automaticky ulozi po i e
niekolkych sekundéch. B
obr. 4
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* Okamzité pecenie
— Na programovatefnom displeji musi byt
zobrazeny len ¢as.

Cas nesmie blikat (obr. 1).

Prepina¢ funkcii oto¢te do poZzadovanej
polohy.

Priklad: poloha (obr. 2).

Rdra nastavi optimalnu teplotu podfa zvo-
leného typu pecenia (obr. 3).

No aj napriek tomu mézete teplotu regulovat

stlacenim tlacidiel + alebo — na regulaciu
teploty (obr. 4)

Priklad: zobrazenie teploty 210°C (obr. 5).

Jedlo vlozte do rury podla odporucani uve-
denych v prirucke pecenia.

Potom sa rura za¢ne nahrievat a symbol teploty
blika.

Zvukové signdly vas upozornia, ked bude rura
nahriata na zvolenu teplotu.
Teplota prestane blikat.

Pozor

Blotels]

@30
. E’ . obr. 1

=70

obr. 2

o

LE
|E| obr. 3

o

ad

IR ..

BloleYs.

Elolc)s]

i
I_——IE,. obr.5

Po ukonceni pecenia ventilator stale uréitu dobu bezi, aby sa zaruéila spravna

prevadzka rary.

Pozor

Pri vsetkych druhoch pecenia musia byt dvierka zatvorené.
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« NAPROGRAMOVANE PECENIE

- Okamzité pecenie s naprogramovanou
dobou pecenia

- Zvolte si spdsob pecenia a nastavte teplotu.

Priklad: poloha , teplota 200° (obr. 0).

-Tlagidlo , /\ ” stlagajte, az kym nezaéne blikat
symbol doby peéenia ,, @

Na displeji blikd 0:00, Eo znamena, Ze je mozné
pristupit k nastavovaniu (obr. 1).

- Stlac¢anim tlacidiel + alebo - nastavte pozado-
vanu dobu.

Priklad: 25 min. pecenie (obr. 2).

Doba pecenia sa automaticky ulozi po
niekolkych sekundach.

Doba uz na displeji neblika a displej sa prepne
do rezimu teploty (obr. 3).

Doba sa za¢ne odpocitavat okamzite po nasta-
veni.

Po tychto 3 ukonoch sa rira za¢ne zohrievat:

Zvukové signdly vas upozornia, ked bude rura
nahriata na zvolenu teplotu.

Na konci pecenia (koniec naprogramovanej
doby),

- rdra sa zastavi,
- zobrazi sa 0:00 (obr. 4),

- niekolko minut znie séria zvukovych
signalov. Zvukové signaly definitivne vypnete
stlacenim tlagidla , /\ .

Po prepnuti prepina¢a funkcii do polohy 0 sa
na displeji zobrazi aktualny ¢as (obr. 5).

8
obr. 0
°C
gog
%B
obr. 1
°C
= ges
B obr. 2

| 2dd
B obr. 3

Slolele]

Blolels]

" 000
B obr. 4

/8

obr. 5
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- Oddialené pecenie a zvolena hodina
ukoncenia pecenia

Postupujte ako pri naprogramovanom
peceni.

mg@d

- Po nastaveni doby peéenia tlagidlo , /\ ”
stlacajte, az kym nezacne blikat symbol doby
ukongenia pegenia , (5 ”.

obr. 1

ed
]
[+]

Na displeji blika éas, ¢o znamena, Ze je mozné
pristupit k nastavovaniu (obr. 1).

- Stlac¢enim tlacidla + alebo — nastavte ¢as,
kedy sa ma pecenie ukongit (obr. 2).

LKEE@ S

[>]
]
.'.

Priklad : koniec pe&enia o 13:00 hod. (obr. 3).
obr. 2
Doba ukon¢enia pecenia sa automaticky ulozi
po niekolkych sekundach.

Doba ukon&enia pec¢enia prestane blikat.

Slotels]

13
g - - v v - : Jﬂg
Po tychto 3 ukonoch je zaciatok pecenia

oddialeny tak, aby bolo pe¢enie ukonéené o ’ B .
13:00 hod. .

obr. 3

Na konci peéenia (koniec naprogramovanej
doby),

- rdra sa zastavi,
- zobrazi sa 0:00 ,

- niekolko minut znie séria zvukovych
signalov. Zvukové signaly definitivne vypnete
stladenim tlagidla , /\ ”.

Po prepnuti prepinaga funkcii do polohy 0 sa
na displeji zobrazi aktualny ¢as (obr. 3).

obr. 3

Pri naprogramovanom peceni je vnutro rdry
osvetlené aZ do zaciatku pecenia a zostane
osvetlené na konci pecenia.
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. EOUZVI' VANIE FUNKCIE
CASOVACA

- Programovatelny displej rary sa moze
pouzivat aj ako nezavisly casova¢, ktory
odratava c¢as aj bez toho, aby bola rira zap-
nuta.

V tomto pripade ma zobrazovanie ¢asovaca

prednost pred zobrazovanim aktualneho |E|
obr. 1

°C
e
G
bE.

Casu.

- Tlagidlo , /\ ” (obr. 1) stlagajte, az kym
nezacéne blikat symbol ¢asovaca X —> blika
0:00. o

slolels]

- Pomocou nastavovacich tla¢idiel + alebo —

¢30
nastavte pozadovanu dobu. B
obr. 2

- Volbu potvrdte stlagenim tlagidla , /\ “ alebo
pockajte niekolko sekund (obr. 2).

Displej prestane blikat po niekolkych sekundach a ¢asovac¢ za&ne odpocitavat dobu po sekundéch.
Po uplynuti doby vas ¢asova¢ upozorni sériou zvukovych signalov.
Zvukove signaly definitivne vypnete stlaéenim tladidla , A ”.

Pozor
Kedykolvek je mozné zmenit alebo zrusit naprogramovanie ¢asovaca.

10
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« PREVADZKOVE REZIMY RURY

* Horuci vzduch
(odporucana teplota 200°C min. 35°C max. 275°C)
« Pri tomto peceni funguje ohrievacie teleso umiestnené a ventilator, ktory rozhana

vzduch.

« Pred vlozenim jedla do rury je potrebné raru predhriat.

« Odporuca sa pripomalom a delikdtnom peceni: jemna divina... Aby bolo méso upecené
do ruzova. Pre pomalé pecenie jedal v zatvorenom hrnci, ktoré boli predvarené na
sporéaku (kohut na vine, ragu).

— Tradi¢na rara ECO
(odporucana teplota 200°C min. 35°C max. 275°C)
« Pri tomto pe€eni funguje horné a spodné ohrievacie teleso a ventilator, ktory rozhana
vzduch.
« Tato poloha umoznuje usetrit priblizne 25 % energie a zaroven zarucuje kvalitné pece-
nie. Poloha ECO sa pouziva na oznacenie energetickej triedy.
« Pocas celej doby pecéenia spotrebujete menej energie, ale pe¢enie mbze trvat dihsie.

Pecenie zospodu s funkciou ventilatora
(odporug¢ana teplotal 80°C min. 35°C max. 275°C)
« Pritomto peceni funguje spodné ohrievacie teleso spolu s grilom (mierny vykon) a s ven-
tilatorom, ktory rozhana vzduch.
« Pecenie zospodu a trochu zhora. Na spodnu vodiacu listu polozte rost.
« Odporuca sa pre jedla s vysokym obsahom vody (kola¢ quiche, kola¢e so $tavnatym
ovocim...) Cesto bude zospodu dobre upecené. Odporuca sa pre kysnuté cesta (kolac,
brioska, babovka...) a pre nakypy, ktoré nezastavi vrchna korka.

|%

Mierne grilovanie s funkciou ventilatora
(odporugana teplota 200°C min. 180°C max. 230°C)
« Striedavé pecenie zvrchu a pomocou ventilatora, ktory rozhana vzduch.
« Predhrievanie nie je potrebné. Hydina a méso su $tavnaté a chrumkavé na vSetkych
stranach.
« Nadobu na zbieranie Stavy zasurite do najnizSieho stupienka.
« Odporuca sa pri hydine alebo masach, ktoré maju byt tavnaté a chrumkavé na vSetkych
stranéch.

ot

<] Silné grilovanie
(odporugana teplota 275°C min. 180°C max. 275°C)
« Pri tomto peéeni funguje vrchné a spodné ohrievacie teleso a ventilator, ktory rozhana
vzduch.
« Ruru 5 minut predhrejte. Nadobu na zbieranie $tavy vliozte do spodného stupienka, aby
Stava mohla odtekat.
« Odporuca sa pri grilovani rebierok, klobasok, platkov chleba, kreviet poloZzenych na
roste.

11



m 3 / PREVADZKOVE REZIMY RURY

Tradi¢na rara s funkciou ventilatora

& (odporucana teplota 180°C min. 35°C max. 275°C)
« Pri tomto peceni funguje vrchné a spodné ohrievacie teleso a ventilator, ktory rozhana
vzduch.
« Tato poloha sluzi na pecenie rovnakych alebo réznych jedal na viacerych urovniach
(maximalne 2).
« Ked je rura predhriata, postupujte podfa ndvodu v priru¢ke.
wvvrv] Udrziavanie v teple

(odporucana teplota 80°C min. 35°C max. 100°C)
« Zohrievanie zhora a zospodu spolu s rozhafanim vzduchu.

« Odporuca sa pre kysnuté cesta na chlieb, brioSku, babovku... nepresahuje 40° (ohrieva-
nie tanierov, rozmrazovanie).

2N
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4 /| UDRZBA A CISTENIE RURY

» RURA S FUNKCIOU PYROLYZY

- Tento typ rary sa Cisti samocinne, tym Ze sa pri vysokej teplote spaluju necistoty, ktoré vznikli pri

vyprsknuti alebo pri vyliati.

- Dym sa zni¢i prechodom cez katalyzator.
Cistenie pyrolyzou nevykonavajte az vtedy, ked je rdra velmi znecistena od tukov.

Kedy je potrebné spustit pyrolyzu?
- Ked z rary vychadza dym uz pocas predhrievania alebo ked silne dymi poas pecenia.

- Ked rura zapacha za studena po réznych peceniach (baranina, ryba, grilované masa...).

Pyrolyza nie je potrebna po kazdom peceni, iba v pripade, Ze je rdra nadmerne znecistena.

Pecenia,
pri ktorych sa rira malo znedisti

Susienky, zelenina, muéniky,
kolage quiche, nakypy...

Pecenia, pri ktorych nedochadza
k vyprskovaniu: pyrolyza nie je
potrebna.

Pecenia,
pri ktorych sa rara znecisti

Masa, ryby (na pekadi), plnena
zelenina

Pyrolyza sa moze previest po
kazdych 3 peceniach.

Pecenia,
pri ktorych sa rara velmi znecisti

Velké kusy mésa na razni.

Pyrolyza sa moéze previest po
peceni tohto druhu v pripade, ze
doslo k nadmernému znegisteniu.

Pozor

- Pred spustenim pyrolyzy z vnutra ruary vyberte vsetko prislusenstvo, vratane hrncov.

Pred spustenim pyrolyzy odstrante hrubu necistotu, aby ste predisli riziku vznietenia alebo vzniku

nadmerného dymu.

- Pocas pyrolyzy je povrch rury teplejsi ako poc¢as bezZného pouzivania, preto dbajte, aby boli deti
v dostatocnej vzdialenosti od rury.
- Vnuatro rdry nepokryvajte alobalom, aby ste usetrili ¢istenie: mohlo by déjst k prehriatiu a k pos-
kodeniu smaltu, ktory pokryva vnutro ruary.

13



m 4 / UDRZBA A GISTENIE RURY

« SPUSTENIE CISTENIA

Aby ste vyuzili teplo nahromadené v rure a

spalili menej energie. .
Pyrolyzu spustite po peceni. 2 1333
Z rury vyberte v8etko prislusenstvo a i !
odstrante _véc':évi_e negistoty. . _ E

Skontrolujte, ¢i programovatelny displej uka- obr. 1

zuje Gas a Ze Cas neblika. (obr. 1).

Prepinac typov pec¢enia dajte do polohy \E|

LPyrolyza” (obr. 2). =2
Na displeji sa zobrazi symbol ,Pyrolyza” (obr.
3)- obr. 2
°C
Pozor ¢ r
Dvierka sa zablokuju niekolko minut % P ",

po spusteni cyklu.
Pyrolyza sa zastavi automaticky. Ked’ bude E obr. 3

teplota rury priblizne 275°C, mézete

dvierka otvorit.

Ruru nebudete méct pouzivat 2 hod. 30 min.
(2 hodiny kvoli pyrolyze a 30 minut kvéli chlad-
nutiu). Tdto dobu nie je mozné zmenit.

Do tejto doby je zapocitana doba od chladnu-
tia az po odblokovanie dvierok.

« UKONCENIE CISTENIA

Pyrolyza sa zastavi automaticky, potom

mézete dvierka otvorit. /o
Na konci cyklu pyrolyzy na displeji blika 0:00.
Prepina¢ funkcii dajte na polohy 0. (obr. 4).
obr. 4

Ked je rdra vychladnutd, biely popol zotrite vih-

kou handri¢kou. Rura je Cistd a pripravena na
nové pouzivanie.

14



5/V PRIPADE, ZE RURA NEFUNGUJE m

Pochybujete o prevadzke rary, to eSte neznamend, Ze doslo k poruche. V kazdom
pripade skontrolujte nasledujuce body:

SKONSTATUJETE,
ZE...

MOZNE
PRICINY

€O JE POTREBNE UROBIt?

Rura sa nezohrieva.

- Rura nie je zapojena.
- Poistka va$ej inStalacie je
mimo prevadzky.

- Zvolena teplota je prili$ nizka.

= Rdru zapojte.

= Poistku in&talacie vymente a skon-
trolujte jej hodnotu (pozri tabulku,
rubrika ,priemer kabla/poistka”).

= Zvyste zvolenu teplotu.

Lampa rary nefun-
guje.

- Lampa je mimo prevadzky.
- Rura nie je zapojena alebo
poistka je mimo prevadzky.

= \ymerite lampu.
= RUru zapojte alebo vymerite
poistku.

Cistenie pyrolyzou
neprebieha.

- Dvierka su zle zatvorené.
- Systém blokovania dvierok je
chybny.

= Skontrolujte uzatvorenie dvierok.
= Obratte sa na popredajny servis.

Rura vydava zvukové
signaly.

- Pocas pecenia.
- Na konci pecenia.

= Dosiahla sa nastavena teplota.
= Naprogramované pecenie bolo
ukoncené.

Chladiaci ventilator
sa toci po vypnuti
rary.

- Ventilacia trva maximalne 1

hodinu po peceni alebo ked

teplota rary je vy$sia ako
125°C.
- Ak sa nezastavi po 1 hodine.

= QOtvorte dvierka, aby ste urychlili
chladnutie rary.

= Obratte sa na popredajny servis.

Pozor

- Opravy pristroja musia vykonat iba odbornici. Opravy, ktoré nebudu spravne vykonané,
mézZu byt nebezpecné pre pouZivatela.

@ Rada

V kazdom pripade, ak vas zasah nebol dostacujuci, okamZite sa obratte na popredajny servis.

15
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FAGOR a
Vazeny zakazniku,

Pravé jste si zakoupil(a) troubu FAGOR, za coz Vam dékujeme.

Vyvinuli jsme pro vés tuto novou generaci prfistroju, které Vam kazdy den umoZriuji
rozvijet Vase kucharské uméni a Vasi tvofivost pro potéseni Vase i Vasi rodiny a
pratel. Nova trouba FAGOR harmonicky zapadne do Vasi kuchyné a dokonale skloubi
snadné pouZziti s vynikajicimi vysledky peceni.

V Fadé vyrobku FAGOR naleznete také Sirokou $kalu mikrovinnych trub, odsavaéu,
myéek nadobi a zabudovatelnych chladniéek, které mizZete sladit s Vasi novou
troubou FAGOR.

SnazZime se neustale co nejlépe uspokojovat poZzadavky, které kladete na nase
vyrobky, a proto pracovnici naseho oddéleni péce o zakazniky kdykoliv radi odpovédi
na Vase dotazy nebo naméty (kontakty na konci této brozury).

Také se muzete pFipojit na nase internetové stranky www.fagor.com, kde naleznete
nase novinky i uziteéné a doplnujici informace.

WWW.FAGOR.COM FAGOR

Skvéle se nam spolu pece

Ve snaze neustale zlepsovat nase vyrobky si vyhrazujeme pravo provadét zmeny
jejich technickych, funkénich nebo vzhledovych viastnosti v souvislosti s technickym
vyvojem.

Upozornéni:
Pred instalaci a pouzitim spotrebice si pozorné prectéte tento navod na instalaci
a pouziti, abyste se rychle seznamili s jeho funkcemi.
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1/ POPIS PRISTROJE

« PREZENTACE TROUBY
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1 / POPIS PRISTROJE

* PROGRAMOVACI PANEL

e’
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0 Zobrazeni ¢asu, délky a teploty e Ukazatel minutky

e Ukazatel teploty o Tlagitko volby

e Tlac¢itka nastaveni
e Ukazatel doby pec&eni

Q Ukazatel konce peceni



2/ POUZITi TROUBY

POUZITI PROGRAMOVACIHO PANELU

o obr. 1
!‘T!
o i <
« Jak nastavit cas
A=+

- PFi zapojeni trouby do elektrické sité

Na displeji blika12:00. (obr.1) C obr. 2
ol 13

Nastavte aktualni ¢as stiskem tlacgitka . '833

+ nebo — (pfidrzenim prstu na tlagitku El _I

umoznite rychlejsi posun hodin) (obr. 2) .

Ptiklad: 12H30

Stiskem tlagitka “ /N ” nastaveni potvrdite.
Hodiny pFestane blikat. 5 1233

o

Blotels]

- Pro sefizeni hodin

]

O

musi byt voli¢ funkci v poloze 0 (obr. 1)

Stisknéte tlagitko “/ " a pridrzte jej, az
zacne blikat symbol doby peéeni (obr. 2).
Zvukovy signal oznami, Ze je nyni mozné
provést nastaveni.

obr. 1

olcls)
VI
~3
m

Nastavte hodiny pomoci tlacitek + nebo —

o @B
Stiskem tlagitka “ N nastaveni potvrdite obr. 2
(obr. 4).
°g obr. 3
o f
sl
[~][=]
E Upozornéni <
Nepotvrdite-li nastaveni tlacitkem el 335
“/\” nastaveni se za nékolik vtefin z| (&
potvrdi automaticky. - B .
“A
obr. 4




2 / POUZITi TROUBY

¢ Okamzity start
— Programator mé zobrazovat pouze hodiny.

Ty nesméji blikat (obr. 1).

Otocte voli¢ funkci do zvolené polohy.

Ptiklad: poloha (obr. 2).

Trouba Vam navrhne optimalni teplotu pro
zvoleny zpUsob peceni.

Teplotu nicméné mizete upravit oto¢enim
knofliku pro volbu teploty + nebo — (obr. 4)

Ptiklad: znacka teploty 210°C (obr. 5).
Zasunte pokrm do trouby podle doporuceni,
uvedenych v navodu k peceni.

Po provedeni téchto UkonU se trouba za¢ne vyhfivat
a kontrolka teploty se rozblika.

Jakmile trouba dosahne nastavené teploty, ozve se

série zvukovych signald.
Kontrolka prestane blikat.

m Upozornéni

Blotels]

@30

[Al[=]+]

obr. 1
|
obr. 2
5 . obr. 3
¢ 200
[A[=1[+]
obr. 4

BloleYs.

=]

Elolc)s]

(A][=]+]

2

obr. 5

Po ukonceni peceni je chladici turbina jesté néjakou dobu v provozu, coZ zaruéuje

spolehlivost trouby.

Upozornéni

Dbejte na to, aby byla dvirka pfi peceni zaviena.



2 / POUZITi TROUBY

« NAPROGRAMOVANE PECENI

- Pecéeni s okam:zitym startem a
naprogramovanou dobou.

@70

- Nastavte pozadovany rezim peceni a teplotu.

Pfiklad: poloha , teplota 200° (obr. 0). obr. 0

- Podrzte tlagitko “ /N ”, dokud nezaéne blikat

ukazatel doby peceni “ @

Na displeji blika 0h00, coz oznacuje, Ze je EI.
obr. 1

nyni mozno provést nastaveni (obr. 1).

- Stisknéte nastavovaci tladitka + nebo — pro oc obr. 2
nastaveni pozadované teploty. O BES
Ptiklad: pe&eni 25 minut (obr. 2). ¥
Ulozeni konce peceni se provede B
automaticky po nékolika vtefinach.
Zobrazeni doby pfestane blikat a vrati se k
rezimu teploty (obr. 3).
- Y s . Cla obr. 3
Doba peceni se zaéne odpodcitavat ihned po ° °
' ¢ 200
nastaveni. X
[~][=]
Po téchto 3 ukonech se trouba zacne
vyhfivat:
Jakmile trouba dosahne nastavené teploty,
ozve se série zvukovych signald.
c obr. 4
Na konci pec¢eni (konec naprogramovaného ol Uﬂﬂ
Casu) X
-trouba se zastavi . B .
- zobrazi se 0:00 (obr.4),
- béhem nékolika minut se vydavaji zvukové
signaly. Zvukové signaly zcela vypnete o=
tlagitkem “ A\ 7,
Znovu se zobrazi aktualni ¢as a voli¢ funkci obr. 5
se nastavi na 0 (obr. 5).



2 / POUZITi TROUBY

- Peceni s odlozenym startem a zvolenou
dobou ukonceni.

Postupujte jako u naprogramovaného
peceni.

mg@d

- Pro nastaveni doby peceni stisknéte tlacitko
“\ ” a podrzte, dokud neza&ne blikat ukaza-
tel konce peceni “ (7

obr. 1

ed
]
[+]

Zobrazeni ¢asu blika, coz oznamuje, Ze je nyni
mozno provést nastaveni (obr. 1).

obr. 2
- Stisknéte tlac¢itko + nebo —,&imz nastavite
pozadovanou hodinu ukoné&eni (obr. 2).

LKEE@ S

[>]
]
.'.

Ptiklad: konec peceni ve 13h (obr. 3).

UloZeni konce peceni se provede automaticky
po nékolika vtefinach.
Zobrazeni konce peceni jiz neblika.

Slotels]

13
v , - v oz v - , : Jﬂg
Po téchto 3 ukonech je zacatek vyhrivani od-

loZen tak, aby peceni skon¢ilo ve 13h. |E|

Na konci peceni (konec naprogramovaného
Gasu)

- trouba se zastavi
- zobrazi se 0:00

- b&hem nékolika minut se vydavaji zvukové si-

gnaly. Zvukovy signal zcela vypnete tladitkem
“ /\ ”

obr. 3

Znovu se zobrazi aktudlni ¢as a voli¢ funkci se /g
nastavi na O: obr. 3.

U naprogramovaného peceni je vnitfek trouby obr. 3

osvétlen az do startu peceni a sviti do
ukoncené peceni.




e POUZITI MINUTKY

- Programovaci panel trouby muze byt
pouzivan jako nezavisla minutka, umoznujici
odpogcitavat ¢as, aniz by byla trouba zapnu-
ta.

V tomto pfipadé ma zobrazeni minutky pred-

nost pfed zobrazenim aktualniho ¢asu. |E| .

- Stisknéte talgitko “ /\ ” (obr. 1) a podrzte, do-

NO@d

obr. 1

kud symbol minutky nezac¢ne blikat X —>
blika 0.00.

- Nastavte zvoleny ¢as otocenim programo-
vaciho knofliku + nebo —. . B ‘

obr. 2

Slole]s]

- Stiskem tlagitka “ /\ ” potvrdte nastaveni a
vyckejte nékolik vtefin (obr. 2).

Zobrazeni po nékolika vtefinach prestane blikat a zapne se minutka, ktera za¢ne po vtefinach
odpocitavat Cas.

Po uplynuti doby zaéne ¢asovy spina¢ vydavat sérii zvukovych signald, aby Vas upozornil.
Zvukovy signal zcela vypnete tladitkem “ A 7.

m Upozornéni

Naprogramovani minutky Ize kdykoliv zrusit nebo zménit.
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3 / REZIMY PEGENI

« REZIMY PECENI TROUBY

* Horkovzdus$né peceni
(doporucena teplota 200°C min. 35°C max. 275°C)
« Peceni zajistuje vyhfivaci téleso a vrtule pro rozhanéni vzduchu.
« Pred vloZenim pokrmu je troubu nutno pfedehrat.
« Doporuceno pro pomalé a mirné peceni : mékka dribez...Peginky z erveného masa.
Pro pomalé pecéeni v uzavieném kastrolu pokrmu pfedem pfipravenych na varné
desce (kohout na viné, ragu...)

— Tradicni peceni ECO
(doporucena teplota 200°C min. 35°C max. 275°C)
« Peceni shora a zespodu bez rozhanéni vzduchu ventilatorem.
« Tato poloha umoznuje dosahnout Uspory energie cca o 25% a pfitom zachovat skvélé
vlastnosti pe€eni. Poloha ECO se pouziva pro energetické etikety.
« Po celou dobu peceni budete spofit energii, ale doba peceni mlze byt delsi.

Mirny gril s ventilatorem
(doporucena teplota 180°C min. 35°C max. 275°C)

« Peceni zespodu s jemnym grilovanim a s rozhanénim vzduchu ventilatorem.

« Peleni zespodu s jemnym grilovanim shora. Zasurite rost do spodni vodici listy.

« Doporuéeno pro pfipravu pokrm( s obsahem vody (slané kolace, kolace se $tavnatym
ovocem...) Tésto se zespodu dobfe propece. Doporu¢eno pro pokrmy, které pec¢enim
zvétsuji objem (moucniky, briosky, babovka...) a pro suflé, kterd nebudou shora pokry-
ta kdrkou.

|%

Stredni gril s ventilatorem
(doporucena teplota 200°C min. 180°C max. 230°C)
« Pece se stfidavé shora a s rozhanénim vzduchu ventilatorem
« Predehrati neni nutné. Dribez a pecinky Stavnaté a kfupavé ze v§ech stran.
« Zasufite plech na zachytavani tuku do spodni vodici listy.
« Doporugeno pro viechny druhy dribeze nebo peéinky $tavnaté a kiupavé ze viech
stran.

ot

<~ Silny gril
(doporucena teplota 275°C min. 180°C max. 275°C)
« Peceni zajistuje horni a spodni vyhtivaci téleso spolu s rozhanénim vzduchu.
« Nastavte predehfivani po dobu 5 minut. Zasunte plech na zachytavani tuku do spodni
listy.
« Doporuc¢eno pro grilovani kotlet, klobas, platku chleba , obfich krevet poloZenych na
grilu.

11



3 / REZIMY PECENI

Tradicni s ventilatorem
(doporucena teplota 180°C min. 35°C max. 275°C)
e Peceni zespodu a shora s rozhanénim vzduchu ventilatorem

« Vtéto poloze mizete péct na nékolika Urovnich (maximalné 2) stejné nebo rlizné pokrmy.
« Po predehrati peéte podle pfirucky peceni.

||

T ] Udrzovani v teple
(doporucena teplota 80°C min. 35°C max. 100°C)
« Horni a spodni davkovani spojené s rozhanénim vzduchu ventilatorem.

« Doporuceno pro 1 kynuti tésta na chleba, briosky, babovky 2..., protoze se nepiekrodi
teplota 40° (ohfev talifQ, rozmrazovani).

2N
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4 / UDRZBA A CISTENi TROUBY

« TROUBA S PYROLYZOU

- Tento typ odstrariuje vysokou teplotou nedistoty z pripecenych nebo preteklych pokrm(.
- Uvoliovany kouf se odstrani pfi prlchodu katalyzatorem.
Necekejte s provedenim tohoto &isténi, az bude trouba zanesena tukem.

V jakém pripadé je vhodné proveést pyrolyzu?
- Kdyz trouba pfi pfedehfivani koufi nebo silné koufi pfi peceni.

- kdyz trouba uvolfiuje za studena zapach po peceni rliznych pokrm0 (skopové, ryby, grilovana
masa...).

Pyrolyzu neni nutno provadét po kazdém pouziti trouby, ale pouze v pfipadé, Zze to vyzaduje
stupefi 1 znedisténi trouby.

Malo znecistujici peceni Piskoty, zelenina, cukrovinky,

pizza, nakypy...

Peceni bez stfikanc(, pyrolyza
neni zapotfebi.

Znecistujici peceni

Piskoty, zelenina, cukrovinky,
pizza, nakypy...

Pyrolyza se mlze provést po
kazdém tfetim pouziti trouby.

Silné

Velké kusy masa na rozni

Po tomto typu peceni je mozné

znecistujici peceni provést pyrolyzu, pokud jsou v

troubé strikance.

Upozornéni

- Pfed zahajenim pyrolyzy vyjméte z trouby nacini véetné nadobi.
Pred zahajenim pyrolyzy odstrante pripadné silné usazeniny, aby se zabranilo riziku vzniceni ne-
bo nadmérného koureni.
- Béhem pyrolyzy jsou povrchy vice horké nez pfi béZném pouZit trouby, je tedy nutno zamezit
pristupu déti.
- Nezakryvejte vnitfek trouby alobalem proti zneéisténi: mohlo to zplsobit pfehfati a poskodit
smalt uvnitr trouby.

13



4 /| UDRZBA A GISTENi TROUBY

« SPUSTENI CISTENI

Chcete-li vyuzit mnozstvi tepla jiz nahro-

madéného v troubé a usetfit energii: obr. 1

Elolels]

- Spustte pyrolyzu po peceni. '1333
Vyjméte z trouby pfisluSenstvi a odstrarite

velké usazeniny, které mohly vzniknout. E

- Zkontrolujte, zda programovy panel ukazuje

hodiny a zda neblikaji. (obr.1).
Stadi otodit volicem peceni do polohy |E| ]
“Pyrolyza” (obr. 2).

Na displeji se zobrazi Udaje “pyrolyza” (obr. 3). obr. 2

., obr. 3
Upozornéni

Dvirka se zablokuji nékolik minut po

spusténi cyklu.
Pyrolyza se automaticky vypne. Jakmile E

teplota dosahne cca 275°C, Ize otevrit

Slolels]

dvirka.

Doba, kdy troubu nelze pouzit, ¢ini cca 2h30
(2 hodiny pyrolyza a 30 minut chlazeni).

Tuto dobu nelze zménit. Do této doby je zahr-
nuto vychlazeni trouby az do odblokovani
dvifek.

« KONEC CISTENI

Pyrolyza se vypne automaticky, Ize otevfit

dvitka. /o
Na konci cyklu pyrolyzy se na displeji zobrazi
0:00.

Otocte volicem funkci do polohy 0. (obr. 4). obr. 4

Jakmile trouba vychladne, setfete vihkym
hadfikem bily popilek. Trouba je znovu pfipra-
vena k pouziti podle Vasi volby.
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5/ PROVOZNi ZAVADY

Mate-li pochybnosti o spravném fungovani Vasi trouby, nemusi se bezpodmine¢né
jednat o poruchu. V kazdém pfipadé ovéfte tyto body :

ZJISTITE, ZE...

MOZNE PRICINY

CO BYSTE MELI UDELAT:

Trouba nehreje

- Trouba neni zapojena.
- Pojistka trouby je nefunkéni.

- Zvolena teplota je pfFilis
nizka.

= Zapojte troubu.

= Vyménte pojistku elektroinstalace
a oveéfte jeji hodnotu (Viz tabulka,
rubrika “hodnoty kabelu/pojistky®).
= ZvyS$it nastavenou teplotu.

Zarovka Vasi trouby
je nefunkeni.

- Zarovka nefunguije.
- Trouba neni zapojena nebo
pojistka je nefunkéni.

= \/yménte zarovku .
= Zapojte troubu nebo vymeérnite
pojistku.

Neprobiha cisténi
pyrolyzou.

- Dvitka jsou $patné zaviena.
- Systém blokovani dvifek je
vadny.

= Zkontrolujte uzavieni dvifek.
= QObratte se na servisni oddéleni.

Trouba pipa.

- Béhem peceni.

- Na konci peceni.

= AZ Trouba dosahla teplotu, kterou
jste zadali.

= Naprogramované peceni se
ukongilo.

Chladici ventilator se

- Ventilace funguje maximalné
1 hodinu po skoné&eni pecéeni
nebo je-li teplota vy$si nez

= QOtevfete dvifka pro rychlejsi
ochlazeni trouby

toc¢i i po vypnuti 125°C.
trouby. - Ventilace se po hodin& |= Obratte se na servisni oddélent.
nevypne.
Upozornéni

- Pristroj muzZe opravovat vyluéné odborny personal.

Nerespektovani uréitych pravidel mize predstavovat nebezpeéi pro uzivatele.

Rada

Pokud Vas zasah neni dostatecny, neprodiené kontaktujte servisni oddéleni.
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FAGOR a
Kedves vasarlo!

On most egy FAGOR siitét vasérolt és ezt szeretnénk megkészénni Gnnek.

Onnek készitettiik ezt az uj generdcios késziiléket, hogy nap mint nap fézési
tehetségét és kreativitasat szabadon gyakorolhassa és ezzel 6romet okozzon sajat
maganak, baratainak és csaladjanak.

Uj FAGOR siitéje harmonikusan illeszkedik konyhdjaba és tékéletesen 6tvézi a
koénnyl hasznalatot és a siitési teljesitméenyt.

A FAGOR termékcsaladon beliil mikrohullamu siiték, elszivok, mosogatogépek és
hiitészekrények széles kinalatabdl is valaszthat és kiegészitheti veliik uj FAGOR
siitojét.

Természetesen, annak érdekében, hogy az Onék termékeinkkel szemben tamasztott
elvarasait a leheté legmesszebbmenébben teljesithessiik, Vevészolgalatunk
mindenben az Onék rendelkezésére &ll és az Onék minden kérdését vagy Gtletét kész
meghaligatni (az elérhetéségek e kézikdnyv végén talalhatok).

Latogasson el honlapunkra is a www.fagor.com cimen, ahol megtalalhatja
ujdonsagainkat, valamint hasznos kiegészité informaciokat kaphat.

WWW.FAGOR.COM

FAGOR
Jo a siités egyiitt

Termékeink allandé tékéletesitésén faradozva, a termékek tovabbfejlesztésével jaré miszaki,
funkcionalis vagy esztétikai jellemzék modositasanak jogat fenntartjuk.

Fontos:

Késziilékének beinditasa elétt, kérjiik, olvassa el figyelmesen ezt a telepitési és
hasznalati utmutatot, hogy a leheté leghamarabb megbaratkozzon késziiléke
miikédésével.
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o TUZHELYENEK LEIRASA
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1 / KESZULEKENEK LEIRASA

« A PROGRAMKAPCSOLO BEMUTATASA
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@ 7:zids, idstartam és homerseklet kijelzése Q@ 7z icozits kijelzje
@ Homersexietkijelzs @ Kivalaszto gomb
@ sutssi idstartam kijelz6 @ Beallit6 gombok

Q Sutési idé vége kijelzé



m 2 / TUZHELYENEK HASZNALATA

A PROGRAMKAPCSOLO HASZNALATA

oS
V1

l
<

A=+ 1. abra

=,

Az idé beadllitasa

- Fesziltség ald helyezéskor

A kijelz6 villog és 12:00 6rat mutat (1. abra) °C
¢ 1230
Allitsa be az id6t a + vagy a — gombok .
megnyomasaval (a gomb folyamatos EI
nyomasa gyors futtatast tesz lehetévé)
2. dbra

(2. abra).

Példa: 12h30

Blotels]

Az érvényesitéshez nyomja meg a nA : 1233

gombot. EI
h 3. dbra

- Az 6ra bedllitasahoz

]

A funkcidé kivalasztéonak feltétlenil O
helyzetben kell lennie (1. abra).

O

Ta’rtsa lenyomva a " A" gombc?t néhény 1. 4bra
masodpercen keresztil addig, amig a kijelzé
villogni kezd (2. abra), majd engedje fel. <
Hangjelzés. C] m
=tad =
Sipolé hang jelzi, hogy a beallitas
végrehajthaté. @WEI 2. 4bra
Allitsa be a pontos id6t a + és — gombokkal
(3. abra). °g
[~][=]
3. dbra
Figyelem <
Ha a "/\ " gombbal nem érvényesiti, el E 3 ﬂ
a bedllitds regisztralasa néhany r| 16
masodpercen beliil megtérténik.
Al[=](+]
. 4. 4bra




2 / TUZHELYENEK HASZNALATA

* Azonnali siités
— A programkapcsolé csak az idét jelzi,
A programkapcsolé nem villog (1. abra).

Forgassa a funkciovalaszté gombot az 6n altal
6hajtott helyzetbe.

Példa: helyzet (2. abra).

Tlzhelye a vélasztott sutési Uzemmaddnak leg-
megfelelébb hémérséklete kinalja fel (3. abra).

Valtoztathat azonban a hémérseklet a
hémérsékletvalaszté kapcsold + vagy — ira-
nyba forgatasaval (4. dbra)

Példa: a 210°C-os hémérséklet jelzése
(5. abra).

Helyezze a talat a siitébe a siUtési Utmutato-
ban megadott Utjutatasok szerint.

A fenti miiveletek utan a sit6 melegedni kezd, és a
hémérséklet kijelz6 villogni kezd.

A vélasztott h6mérséklet elérését a sut6 egy hang-

jelzés-sorozattal jelzi.
A villogas megszUnik.

m Figyelem

Blotels]

@30
. E’ . 1. 4bra

=70

2. dbra

o

LE
|E| 3. abra

o

ad

AR .

BloleYs.

Elolc)s]

i
I__—IE,. 5. &bra

A siités végét kévetéen a hiitéventilator tovabb miikdédik, egy ideig a tiizhely

megbizhatosaga érdekében.

E Figyelem

Siités kozben a siit6 ajtaja mindig zarva marad.



m 2 / TUZHELYENEK HASZNALATA

« PROGRAMOZOTT SUTES

- Siités azonnali kezdéssel és programozott
siitési idétartammal

- Vélassza ki a kivant stitési médot és allitsa be g
a hémérsékletet.

Priklad: poloha , hémérséklet 200° (0. abra). 0. 4bra

- Tartsa lenyomva a “ /\ ” gombot mindaddig,
amiga" (® " sijtési idétartam kijelz&je villogni
kezd.

A Kijelz6 0n00-at mutat és villog, jelezve, hogy I%ZEI 1. dbra

a beallitas végrehajthaté (1. abra).

- Nyomja meg a + vagy - beallité gombokat a
kivant idé beallitdsahoz. i%nc'ps
Példa: 25 perc siités (2. abra).

A sitési id6 néhany masodpercen belll auto-
matikusan rogzitésre kerdl. . B
2. &bra

@@O

Az id6tartam kijelz8je mar nem villog és viss-
zaall h6mérséklet kijelzé modba (3. abra).

A bedllitas befejezése utan az id6tartam viss- °c
zaszamlalasa azonnal elkezd6dik. &l o
€]
X

- 200
A fenti 3 miivelet utan a siit6 melegedni kezd: B 3. 4bra

A vélasztott h6mérséklet elérését a suté egy
hangjelzés-sorozattal jelzi.

A sutés végén (a beprogramozott id6tartam

vége), <

- a suté leall, g. Uﬂﬂ

- megjelenik a 0:00 )4. abra,

- néhany percen keresztil hangjelzések .‘E’. 4. 4bra
hallatszanak. A hangjelzés végleges

ledllitasdhoz nyomja meg a “ A\ ” gombot.

/8

A Kijelzé visszaall az id6 és a datum |
kijlezésére a funkciovalaszté O-ra 5. abra

helyezésével (5. abra).



2 / TOZHELYENEK HASZNALATA m

- Siités idozitett kezdéssel és megva-
lasztott befejezesi idével

A programozott siités Iépései szerint jarjon
el.

mg@d

- A sUtési id6tartam beadllitdsa utén tartsa
lenyomva a “/\ » gombot mindaddig, amig a
" (S " sutési id6tartam vége kijelz6 villogni

kezd. 1. abra

ed
]
[+]

Az éra kijelz6je villog, jelezve, hogy a beallitas
végrehajthaté (1. abra).

LKEE@ S

- Nyomja meg a + vagy — gombot a sités
kivant befejezési idejének beallitasahoz
(2. 4bra). 2 4bra

[>]
]
.'.

Példa: A stités vége 13h (3. abra)

Slotels]

A sltés befejezési id6pontja néhany masod- . '338
percen belll automatikusan regisztralodik.

A siutés végét jelzé kijelz6 villogdsa megszl- B
nik.

E harom miivelet utan a siit6 felmelegedése
késleltetve indul, hogy a siités 13 érakor
befejez6djon.

3. dbra

A sités végén (a beprogramozott idétartam
vége),
- a sutd ledll,

- megjelenik a 0:00. o7 0
- néhany percen keresztil hangjelzések
hallatszanak. A hangjelzés végleges
leallitdsahoz nyomja meg a “ /\ ” gombot. 3. dbra

A Kkijelz6 visszaall az id6 és a datum
kijelzésére a funkcidvalaszté O-ra allitasaval
(8. abra).

Programozott siités esetén a sutdtér
belsejében ég a lampa és a sités
befejezédéséig égve marad.
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o AZIDOZITO HASZNALATA

- Siitéjének programkapcsolojat 6nallé id6-
kapcsoloként hasznalhatja, amellyel id6t
szamlalhat vissza a siit6 hasznalatan kiviil.
Ebben az esetben az id6zit6 megjelenitése :gg/ﬁi
els6bbséget élvez a pontos idével szemben. .

- Tartsa lenyomva a “ /\ " gombot (1. 4bra) |E|
mindaddig, amig a kijelzé villogni kezd X -

0.00 villog. 1. dbra

- Allitsa be a kivant id6t a + vagy — vélaszté-
gombbal.

C
e
G
bE.

o

slolels]

- Nyomja meg a"/\ " gombot a nyugtazashoz

230
vagy varjon néhany masodpercig (2. dbra). B
h 2. &bra

Néhany masodperc utan a kijelzé villogasa megsziinik és a hatramaradé idét masodpercben
szamlalo id&zité elindul.

Miutan a visszaszamolas lejart, az on figyelmeztetése érdekében az id6zit6 egy sor hangjelzést
bocsat ki.

A hangjelzés végleges ledllitdisahoz nyomja meg a “ A ” gombot.

m Figyelem

Az id6zité beadllitasat barmikor modositani vagy téroini lehet.
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3/ A SUTS SUTESI MODJAI | HU|

» A SUTO SUTESI MODJAI

@

|9

Hélégkeverés
(ajanlott hémérséklet 200°C minimum 35 C°, maximum 275°C)
« A sitést a f(itéelem és a légkever6 ventillator végzi.
< A tal beheyezése el6tt a siitét el§ kell melegiteni.
« A lassu és kényes sitéseknél javasolt: puha vadhisokhoz... A marhapecsenyék meg-
piritasahoz. Olyan ételek zart edényben torténd lassu parolasa, amelyeket mar a f6zéla-
pon el8sitottiink (vords vagy fehérboros kakas, vadmartas stb.)

Hagyomanyos ECO
(ajanlott hémérséklet 200°C minimum 35 C°, maximum 275°C)
« A siités a fels6 és az als¢ fit6elemek segitségével, Iégkeverés nélkil torténik.
« Ez a bedllitas korulbulul 25%-kos energiamegtakaritast eredményez, a sités minéségé-
nek meg6rzése mellett. Az ECO poziciét az energiatartalom felcimkézésére hasznaljak.
« A sités teljes id6tartama alatt energiat takarit meg, de a sités idétartama hosszabb
lehet.

Alsé szell6zés

(odporucana teplota 180°C minimum 35 C°, maximum 275°C)

< A sitést az als¢ fltSelemek végzik, de ehhez kis mértékben a grill és a levegbkeverd
ventillator is hozzajarul.

« Alulrél torténd sités, egy kis felllrél torténd sitéssel kiegészitve. Helyezze a racsot az
alsé szintre.

« Alédus ételféleségek (lepény, Iédus gyiimdlcstortak stb.) szamara ajanlott A tészta alsé
része jol atsul. Ajanlott kelttésztaknal (siitemény, briés, kugléf stb.) és olyan felfaj-
taknal, amelyeket nem borit héj.

ot

Kozéps6 grill légkeverés
(ajanlott hémérséklet 200°C minimum 180 C°, maximum 230°C)

« A sitést a felsé flitéelem és a Iégkeverd ventillator valtakozva végzi.

« Nincs sziikség elémelegitésre. Szaftos és ropogds széarnyasok és siiltek, minden olda-
lukon.

« CsuUsztassa a légydijtét az alsé szintre.

« Ajanlott minden szaftos és minden oldalukon ropogés szarnyasokhoz és siiltekhez.

Erés grill

(ajanlott hémérséklet 275°C minimum 180 C°, maximum 275°C)

« A sités a fels6 és az als¢ f(it6elemek segitségével, Iégkeveréssel egyltt torténik.

« Melegitse el 5 percen at a siitét. Csusztassa a zsirfogo talcat az alsé szintre, hogy fel-
fogja a zsiradékokat.

« Ajanlott racsra helyezett karaj, kolbasz, kenyérszeletek, garnélarak siitéséhez.

11



m 3/ A SUTO SUTESI MODJAI

||

Hagyomanyos Légkeveréssel

(ajanlott hémérséklet 180°C minimum 35 C°, maximum 275°C)
« A sités az also és a felsd f(it6elemek és a légkeverd ventillator segitségével torténik.
« Ezzel a bedllitassal tobb szinten (maximum kettd) stithet azonos vagy kilénbozé ételeket.
« A sité el6melegitését kbvetben a sitési Utmutatdban leirtak szerint végezze a stitést.

vy

2N

Melegen tartas

(ajanlott hémérséklet 80°C minimum 35 C°, maximum 100°C)

« Afelsd és az als¢ f(itéelem hasznalata a Iégkeveréssel egyutt.
« Ajanlott kenyértésztak, brids- és kugloftésztak kelesztésére, a 40°-os hatar atlépése
nélkul (tanyérmelegités, kiolvasztas).

12



4 / A SUTO KARBANTARTASA ES TISZTITASA m

» SUTO PIROLIZIS FUNKCIOVAL

- Az ilyen tlizhely tisztitdsa a szétfroccsenésekbdl és a tulcsordulasokbdl szarmazé szennyezések
magas hémérsékleten valé eltavolitdsaval torténik.

- A keletkez6 fiist egy semlegesité katalizatoron halad at.

Nem kell a tisztitassal addig varni, amig a st belsejét teljesen ellepi a zsiradék.

Milyen esetekben kell végrehajtani a pirolizist?
- Ha sutéje elémelegitéskor fustdl vagy sutés kdzben nagyon flstol.

- Kllonféle ételek (baranyhus, hal, rostonsiiltek stb.) készitésének kovetkeztében sitéje hidegen
is kellemetlen szagot araszt.

A pirolizist nem szikséges minden siités utan elvégezni, csak akkor, ha a szennyezettség
mértéke indokokja.

Kevéssé
szennyez6 siitések

Kekszek, zoldségek, cukrasz
sttemények, lepény, felfljtak stb.

Nem kifroccsend ételek: a
pirolizis nem indokolt

Szennyez6 Husok, halak, (egy talban), toltott | A pirolizis minden harmadik
sutések z6ldségek sutés utan indokolt lehet
Nagyon Nyarsra tliz6tt nagy husdarabok A pirolizis elvégezhet§ ilyen

sUtés wutan, ha a sok a
kifréccsent zsir.

szennyez6 siitések

Figyelem

- A pirolizis megkezdése el6tt tavolitson el a siité belsejébél minden tartozékot, az edénye-
ket is beleértve.
A pirolizis megkezdése elétt tavolitsa el az esetleges nagyobb szennyezédéseket, hogy langra
lobbanas vagy sok fiist keletkezésének megelézése céljabol.
- A pirolizis kézben a feliiletek melegebbé valnak, mint normalis hasznalat kézben, a gyermeke-
ket tavol kell tartani.
- Ne fedje le a siité belsejét alufdlidval a tisztitas megsporolasa érdekében: tulmelegszik és a
siitoteret borito zomanc karosodik.

13



m 4/ A SUTO KARBANTARTASA ES TISZTITASA

» A TISZTITAS MEGKEZDESE

A sitében mar megévé hédmennyiséget
kihasznalva és energiatakarékossag céljabol: c
a pirolizist sutés utan kezdje el. 2 1333
Vegye ki a tartozékokat a sutébél és tavolitsa L

el az esetleg keletkezett nagyobb szen- E
nyez8déseket. 1. dbra

Ellenérizze, hogy a programkapcsold a pontos
id6t mutatja és nem villog. (1. abra)

-E
Elegend6 a valasztékapcsolot a IE] “Pirolizis” 2/ O
(2. abra) helyzetbe allitani.

A "pirolizis" jelzés jelenik meg a kijelzén 2. 4bra
(8. abra).
Fi / °C
m igyelem ] ) _ ) ¢ P ,_,,.
Az ajto reteszelése a ciklus indulasa X
utan néhany perccel jon Iétre. A pirolizis
automatkusan leall. Amikor a hémérséklet E 3. 4bra
elérte a koriilbeliil 275 C°-ot, ki lehet nyitni
az ajtot.

A slitét a folyamat 2h30 id6tartamra veszi igé-
nybe (2 éra pirolizis és 30 perc h(ités). Ez az
idétartam nem valtoztathato.

Beletartozik a lehllés id6szaka egészen az
ajté reteszelésének kioldasaig.

« A TISZTITAS BEFEZESE

A pirolizis automatikusan leall, ekkor ki lehet

nyitni az ajtot. /8
A pirolizis ciklus végén a kijelzén 0:00 jelenik
meg.

Allitsa vissza a funkciévalasztét a 0 helyzetbe 4. dbra
(4. abra).

Amikor a suté hideg, hasznaljon nedves ron-
gyot a fehér hamu eltavolitasara. A sit6 tiszta
és ismét hasznalhat6 az on altal kivalasztott
étel elkészitésére.

14



5 / SUTOGJENEK RENDELLENES MUKODESE ESETEN

Amennyiben a siité hibatlan mi{ikodését illetéen kétségei tamadnanak, ez nem jelent

feltétlenll meghibasodast. Minden esetben ellendrizze az alabbi pontokat:

AZT TAPASZTALJA,
HOGY:

LEHETSEGES
OKOK

MI A TEENDO?

A siité6 nem meleg-
szik

- Nem csatlakoztatta a suit6t.
- Elektromos héalézatanak biz-
tositéka Uzemképtelen.

- A valasztott hédmérséklet tul
alacsony.

= Csatlakoztassa a sutét.

= Cserélje ki a biztositékot és
ellenérizze értékét (Lasd a tablazat-
ban a "vezeték/biztositék kereszt-
metszete" bekezdésnél).

= Novelje a valasztott hémérsékle-
tet.

A siité lampaja nem
miikodik.

- A lampa Uzemkeéptelen.
- Nem csatlakoztatta a stitét vagy
a biztositék Uzemképtelen.

= Cserélje ki az izzét
= Csatlakoztassa a sutét vagy
cserélje ki a biztositékot.

Nem megy végbe a
pirolizises tisztitas.

- A sitbajtéd rosszul van bec-
sukva.
- A zarrendszer hibas.

= Ellendrizze az ajt6 zarasat.

= Forduljon a Vev@szolgalathoz.

A tiizhely hangjelzé-
seket ad ki.

- A siités folyamatban van.

- A slités véget ért.

= A kivalasztott hédmérsékletet
elérte.

= A programozott sités befe-
jez6dott.

A hitéventillator a
siit6 leallasa utan is
miikodik.

- A ventillator legfeljebb egy 6ran
keresztul mikodik a sutés utan,
vagy amikor a suté hémérséklete
meghaladja a 125°C-ot.

-Hanem all le 1 éra utan.

= Nyissa ki a suté ajtajat a stté
lehdlésének gyorsitasa céljabol.

= Nyissa ki a siit6 ajtajat a suté
leh(ilésének gyorsitasa céljabdl.

Figyelem

- A késziiléken javitasokat csak szakember végezhet. A nem megfelel6en elvégzett javitas
veszélyforras lehet a felhasznalo szamara.

) Tanacs

Ha beavatkozdsa nem elegendd, haladéktalanul vegye fel a kapcsolatot a Vevészolgalattal.
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FAGOR a

Mb1 6narogapum Bac 3a noKynky gyxosoro wxagpa FAGOR.

MbI paspabotann aTo HOBOe MOoKoseHHe ob6opyAoBaHHA cneynanbHo Ana Bac, uto6bi
Bbl MOrnu Kamgeli AeHb cBO604HO NPOABNATE Bawn KynuHapHbie TanaHTel u Bauwiy
H306peTaTesnibHOCTb, YTO6bl JOCTaBUTL YROBOALCTBHE Bam, Bawum Apy3bam u
Baluesi cembe.

Baw HoBbIH gyxoBoi wKHadp FAGOR rapmoHuyHo BnHuwietTca B Bawy HyxHro,
npeBocxofHO 06bAAMUHAA B cebe NpOCTOTY HCMNOMb30BaHUA W HEOObIKHOBEHHbIE
pe3ynbTatel NPpUroTaBAuBaemsix 6aro4.

Tawwme B ramme npogyxumn FAGOR npefcTaeneH WMPOKUI BbIGOP MUKPOBOTHOBbLIX
neyen, KYXOHHbIX BO3JJyXOOYUCTHUTESEH, NOCYAOMOEYHbIX MalUMH U BCTpauBaeMbiX
Xosn0AUNBHHKOB, KOTopble Bbl MoxeTe nofobpate Ana Balwero HOBoro AyxoBoro
wraga FAGOR.

ByRyun B NOCTOAHHOM CTPeMSIeHHMU Hansy4ylnm o6pa3om yAoBAeTBOPHTL Bawn
Tpe6oBaHUA, NpeAbABAAeMble K Hawel NpoAyKYMM, Hall oThen no pabore ¢
norpeburenem HaxoguTcA B Baluem pacnopsmweHun u Bcerga rotos Beicsywarts Bac
M OTBETHTb Ha Bce Balun Bonpockl MU NpeAnoxeHns (KOHTaKTHada HHpopmaynsa
npeAcTaBneHa B HOHUe HacToALLero pyKoBoACTBa).

Mbl npurnawaem Bac TaHe 3aiTH Ha Haw calT www.fagor.com, Ha KOTOpoMm Bbi
HaliigeTe MHPOPMALHIO O HALUUX MOCIEAHUX HOBEHLUNX U306PEeTEeHHAX, a TaKHe
APYryro nonesHyro HHGopmaLHio.

YBamaempivi lMoxynatens,

WWW.FAGOR.COM

FAGOR
Mpe1 TaK XopoLLo roroBum BMecTe

C Uesnblo NOCTOAHHOrO ynyylleHUa KayecTBa Hallel NpoAyKUHUM Mbl OCTaBnsaeMm 3a cobosi
npaBo BHOCHUTb B ee TeXHHYECKHUe, PYHKLMOHaNIbHbIE UITH ICTETHHECKHUE XapaKTePHUCTHKU
Nr06ble H3MEeHeHHA, HanpaByieHHble Ha ee MOJAEPHH3aLUHIO.

BawmHo:

Ho Beoga B axcnnyatauuro Bawero o6opyaoBaHUA BHUMATENIbHO U3y4YHnTe
HacTofAljee pyKoBo4CTBO 10 yCTaHOBKe U 3KcryaTtaynu, l'ITO6bI 6blcrpee OCBOHTb
npuHUHUN ero padOTbl.
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m 1 / ONMUCAHUE YCTPOMCTBA

» MNIPEACTABJIEHUE [1YXOBOIO LLIKA®PA
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1 / ONUCAHUE YCTPOUCTBA

» MNPEACTABJIEHHE NMPOITPAMMATOPA
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0 MHAnKaumna Bpemenn, e MHavkaTop Taimepa
NPOAOKUTENBLHOCTH U TEMMEPATYPhI
G KHonka Beibopa

e MHaMKaTop TemMneparypsl
e KHOMKKM perynMpoBku

e MHaMKaTop NpoAOMKUTENIbHOCTH
FrOTOBKHK

Q MHLIVIKaTOp OKOH4YaHMA rOTOBKU



m 2 / UCNOJNIb3OBAHUE YCTPOMCTBA

HCI0JIb3OBAHHE NMPOrPAMMATOPA

«Hactpoiina Bpemenn
- Mpv noaaye HanpsXXeHWUs
MHaunkatop nokaxer. (Puc.1)

HacTtpoiTe Tekyuwee BpemMAa nNpu NOMOLUM
KHOMOK + WUAWM — (yAep)XMBaHWMe KHOMKMK
nosponaeT 6bICTPO NPOKPYYMBaATH LUUDPHbI)
(puc.2).

Mpumep: 12.30

Ha)kmuTe Ha KHOMKY “ /\ " Ansa noATBep)KAeHUA.
[uncnnen npexkpallaeTt Murartb.

- [InA NOBTOPHOM HACTPOMKM BPEMEHU YacoB

Mepekntoyatens GYHKUWIA JomKeH oba3aTenbHO
ObITb ycTaHoBNEH B nonoxeHue 0 (puc.1).

Haxxmute Ha KHOMKY “/\" u yaep)xusainte B
TeYeHMe HEeCKOJSIbKMX CEKYHA, MOoKa Aucnnen He
HayHeT MuraTtb (puc.2), 3atem OoTnycTuUTe.
3BYKOBOW CUrHan M3BeLlaeT O TOM, YTO MOXKHO
HayuMHaTb HACTPOMKY.

HacTpoiTe BpemA npu NOMOLLM KHOMOK + U —
(pnc.3).

Ha)kmuTe Ha KHoMKy “ /\ " AnA noATBep»KAeHun
(Puc. 4).

m BHUMAHMUE:

Ecnun HeT noaTBpeAeHNA NocpeAcTBOM
KHONKM “/\ ", 3anucb MNPOU3BOAMTCA
aBTOMaTUYECHU Yepe3 HECKOJIbKO CEKYHA.
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2 / UICNONb3OBAHUE YCTPOUCTBA

e MrHoBeHHOEe npUuroToBsieHHe

— Ha nporpammupytowem ycTpoicTBe
LOJHKHO 0TOOpa)kaTbCA TONbKO TeKyluee
Bpems.

Mwuratb OHO He AomxHo (Puc. 1)

MepeBeAuTe NepekntoyaTenb GYHKUUN B
ntoboe nonoxxexnue no Bawwemy Bbibopy.

Mpumep: nosuumna (Puc. 2).

Haw ayxoBon wkad npeanaraetr Bam
ONTUManbHYo Temnepartypy AnA 3Toro Tuna
npurotoBneHusa (puc.3) .

Tem He MeHee, Bbl MOXeTe caMu HacTpoUTb
Temneparypy npv NomMoLUu KHOMoK BbiGopa
Temneparypsl + unv — (puc.4)

Mpumep: Temnepartypa 210°C (puc.5).

MomecTute Bawe 6nt0a0 B AYX0BOH WKad B
COOTBETCTBUM C  peKoMeHAauUUAMM,
npeAcTaBieHHbIMU B KYTMHAPHOW KHUTe.

Mocne atoro wkad HarpeBaeTcA, U UHOUKaTop
TemMmneparypbl HQUMHAET MUraTb.

Mocne fAoCTUXKeHUA BbIOpaHHOM TeMnepaTtypbl

pasfaeTcA cepuna 3BYKOBbLIX CUrHANIOB.
MHaMKaTop npeKpallaeT Muratb.

BHUMAHMUE:

{ e
B Puc.1
/8
Puc.2
;2o
(A= e
E
A .
c o
e
(A s

o 3aBepLUeHHH YHUKIla NPUTrOTOBJIeHNA, oxnawmgaowana Typ6MHa npojgoyxaer
padorarb B TeueHHe HeKoToporo BpeMeHH C LeJlbro obecneyeHns HagewmHOCTH JyxoBoro

wHada.

BHUMAHMUE:

Jro6an rotoBra ocyLyecTBRAETCA NPH 3aKPbITOH ABepLe.



m 2 / UCNOJNIb30OBAHUE YCTPOMCTBA

e [TIPOTPAMMHWUPYEMOE
NPHUIrOTOBJIEHHE

- lMpuroTtosneHne ¢ HenocpeaCTBEHHbIM
HayanomM W nAporpaMMHpyeMbiM

BpeMeHeM =

- BoibepuTe pexxum HYXHOM FOTOBKU WU

ycTaHOBWTE TeMneparypy.
Puc.0

MpuMep: Nno3nuun , Temneparypa

200°(Puc.0).

HakmuTe Ha KHonKy “/\ " u ynepxusaiite,

noka aucnneit npogomkutensHoctn “ (D 7.
FOTOBKM He HaYHeT MUraTh. IJE\W/ZEI

Puc.1
Ha aucnnee muraet nsobpaxexue 0.00,

KOTOpoe 0603HaqaeT, 4YTO MOXXHO Ha4YuHaTb

HacTponky (Puc.1). °C

- Ha)KmuTe Ha KHOMKH HaCTpOVIKVI + v —, yTOObI

HaCTPOUTb HEOBXOAMMYIO MPOAOIIKUTENBHOCTL B
NPUrOTOBNEHMA.

Mpumep: 25 MUHYT roToBKK (Puc.2).

Puc.2

3anucb npouns3BoanMTCA aBTOMaTU4YECKU Yyepes

HECKOJIbKO CEKYHA. c
UHAMKaTOp NPOAOMKUTENBHOCTH Borblue He e Eﬂﬂ
MUraeT 1 NepeKNOYaETC B PEXUM TEMMEPATYPSI %

(Punc.3).
OTcuyeT BpeEMEHM NPUTrOTOBNEHUA HaYMHaeTCA Puc.3

cpasy e nocne 3aBepLUEHUs HACTPOMKM.

3arem neub HarpeBaeTcA:

Mocne JocTUXeHUs BbIOpaHHOM TeMnepatypsbl

pasaaerca cepua 3BYKOBbIX CUTHaJI0B.

¢ 000
Mo 3aBepLUeHUU NMPUroTOBNEHUA (OKOHYaHWe ¢ i
3anporpaMM1pPOBaHHOrO BPEMEHH),

- WWKad ocTaHaBnueaercH, B Puc.4

- nosaenaetca 0:00 (Puc.4),

- HECKOJIbKO MWHYT 3BYYMUT CEPUA 3BYKOBBIX =
cUrHanoB. OTKIIIOUYUTL UX MOXHO, HaXkaB “ /\ 7.

Puc.5

Ha aucnnee BHOBb oToOparkaeTcs TeKyllee
BpeMA, W nepeknwoyatenb QQYHKUUK
Bo3Bpallaerca B nonoxetue 0 (Puc.5).



2 / AICNONb30BAHUE YCTPOMCTBA m

- anl'OTOBHEHMe C OTJ/IOMEeHHbIM
Ha4dasioM H 3afaHHbIM BpeMeHeM
OHOHYaHHA

BbiNnonHUTE Te e AEWCTBUA, KaK U ANA
nporpaMMupyemMoro NpUroToBneHus.

Nelo]

- Mocne ycTaHOBKM BPEMEHU TOTOBKMU
HakmuTe “/\ 7, noka He HayHeT muraTb
WHANKATOP OKOHYaHMA rotoskK “ (5 ™.

5

Ha aucnnee muraet BpeMf, KoTopoe
0603HauaeT, UTO MOXKHO HauMHaTb HACTPOMKY
(Punc.1).

- Haxxmute + unu - anA yCTaHOBKM HYXXHOTO
BPeMEHMU OKOHYaH1A roToBKHM (Puc.2).

Mpumep: OkoHuyaHue rotoBku B 13.00 Puc.2
(Pnc.3).

°

Slolele]

3an1cb OKOHYaHWA FOTOBKU NPOU3BOAUTCA
aBTOMATMUYECKM Yepes HECKOMBbKO CeKyHA.
OTtobpaxxaemoe Ha JAucnnee BpeMmAd
3aBeplIeHNA NPUroTOBMEHMA NpeKpalaeT
MUrarthb.

- 1300

Puc.3

Mocne AaHHbIX 3 AeNCTBMI Hayano Harpesa
OoTKNnaabiBaeTcA, uTo6bI roToBKa
3aBeplumMnacb B 13.00.

Mo 3aBepLUeHUN NPUroTOBNEHUS (OKOHYaHWe
3anporpamMmMmnpoOBaHHOro BPEMEHH),

- WwKad octaHaBnuBaeTcA,

- noasnaetca 0:00,

- HECKOMNbKO MMWHYT 3BYYUT CEPUA 3BYKOBBIX WA=
curHanoB. OTKNOUYMTbL UX MOXKHO, Ha)kaB
CAT

Ha aucnnee BHOBb 0ToOpaykaeTcs TeKyllee Puc.3
BpemMA, W nepekstoyaTtenb QYHKUUK
BO3BpaLlaertca B nonoxenue 0 (Puc.3).

Mpu nporpamMmMupyeMomM NpUroToBAEHNH
Kamepa ocBeljaeTcA A0 Hayana Uukaa
NPUroTOoBAEHUA M [0 3aBepLIeHUH
MPUroTOBNEHHA.



m 2 / ICNONb30BAHUE YCTPOMCTBA

e UCI10JIb3OBAHHUE ®PYHKLINMN
TAMMEPA

- Mporpammupyroiee yctponctso Bawero
JAYyXOBOro LWKada MOMeT UCNoNb3oBaTbCA B
KauecTBe oTAenbHOro Tanmepa,
No3BOJNIAIOLLEr0 OTCUUTLIBAThL Bpemsa Ges
paboTbl AyxoBoro wKada. 8

B aTOoM cnyyae Ha aucnnee oToBpaxaetcs |E|
Puc.1

o4

TaiMep BMECTO TEKyLLero BpeMeHM.

- Haskmute “ /N (Puc.1), noka He HauHeT
MUraTb CUMBOJ TakMepa X

—> muraet 0.00.

°

slolels]

- YcTaHoBUTE HY)>XHO€e BpeMA C NOMOLbHO

230
ceneKTopa HaCTPOMKM + UK -.
h Puc.2

- Haxxmute * /\ 7 ana noATBep)KAEHMA UK
NOAOXANTE HECKONBbKO ceKyHA (Puc.2).

M306parkeHne npeKpalLaeT MUraTb Yepes HECKONIbKO CEeKYHA , BKIoYaeTcs TaMep, U HauMHaeTcs
OTCYeT BPEMEHM MO CEKYHAAM.

Mo oKOHYaHUKM BpeMeHH TanMep U34aeT CepUIo 3BYKOBbLIX NpeaynpexaaroLmx CUrHanoB.
OTKIIFOUUTL UX MOXKHO, HaKaB “ /\ 7.

BHHUMAHMUE:

l1por paMmHpoBaHHe raimepa MOMHO U3MEHHTb USIM OTMEHHTL B NItob6oe BpemHA.
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3 / PEXKMMbI MPUTOTOBMEHUA AYXOBOIO LLKADA m

* PEXXHUMBbI ITPUITOTOBJIEHHUA [1YXOBOrro LLUIKA®PA

MepemeHHbIN Harpes
(pekomeHayemas Temnepatypa 200°C muHumym 35°C, makcumym 275°C)
« HarpeB ocyllectBnaeTca HarpeBaTenbHbLIM 31EMEHTOM U BUHTOM, NEPEMELLUBAIOLLNM
BO3AYX.
« [pexzae YeM cTaBuTb BOA0 B AYXOBKY, €€ HEOOXOAUMO Pa3orpeThb.
« PekomeHayeTcs AnA MeaneHHbIX U AeNUKaTHBbIX NPUFOTOBNEHUIA: HEXXHOE MACO AUYM ...
InAa »kapKoro us KpacHoro mMAca. [lna TOMAeHNUs B 3aKpbITOW rycATHULE Ontoa, KoTopble
Obinn NpeABapUTENbHO 0OXKapEHbI MM OTBapeHb! Ha NUTe (NeTyX B BUHe, pary U3 3aiua).

—] Knaccunueckuin penium ECO
(pexkomeHayemas Temneparypa 200°C muHumym 35°C, makcumym 275°C)

« HarpeB ocyLlecTBnaeTcs HWKHUM U BEPXHUM HarpeBatesibHbIMU dneMeHTamMu 6e3
nepemeLLMBaH1A BO3ayxa.

« Takoe pacnonoeHue NO3BONAET IKOHOMUTL NPUMEPHO 25% 3HEeprun , coxpaHas npu
3TOM KayecTBO rotoBKM. [MonoxxeHne ECO ncnonb3yetca B LENAX SKOHOMUMU
ANEKTPOIHEPTUM.

« Bbl CMO)XeTe 9KOHOMWTbL BO BpeMA BCEro Nepuoaa NPUroToBNIEHUS, OJHAKO, BPeMSA
NPUroToBneHUa MoxkeT ObiTb Bonee AONTMM.

BeHTUnMpyemaa noBepxHoCTb
(pexomerayemasn Temneparypa 180°C, muHnumym 35°C, makcumym 275°C)

« HarpeB ocyLecTBnaeTcA HMKHUMU HarpeBaTesibHbIMU 31eMEHTaMKU, HEMHOIO FPpUieM U
BUHTOM ANA NepemMelLMBaHna BO3ayxa.

« HarpeB CHM3y M HEMHOro cBepxy. YCTaHOBUTE PELLETKY Ha HUXKHUIA YCTyn.

« PekomMeHayeTca Ana couHbIx 6nroa ((3aneKaHKW, CouHble GPYKTOBLIE NUPOTrK...). TecTo
6yaeT xopollo 3aneKaTbCca CHU3Y. PekomMeHayeTca AnA 6nioa, KoTopble AOMKHbI
“noaHMMaTbCA” (KeKC, 6puoLb, 3Nb3aCCKUI NUPOT Kyrnodd....), a TakKe aAnd
BO3JYLUHbIX NMUPOroB U cydne, Ha KOTopbIX He ByaeT 0OPa3oBbLIBATLCA CBEPXY KOPOUKA.

|9

CpenHuit BEeHTUNMPYEMbIN FPUNb
(pekomeHayemad Temneparypa 200°C muHumym 180°C, makcumym 230°C)
« HarpeB ocylecTtBnfetcq no Buibopy, HarpeBaTebHbIM 3IEMEHTOM U BUHTOM,
nepemeLlMBaloLLIMM BO3AYX.
« HeT Heo6xoAWMOCTH B NpeABapUTeENbHOM pasorpese. [1TUua W KapKoe CouHble U
OAHOBPEMEHHO XPYCTALLME CO BCEX CTOPOH.
« [lomecTnTe NOAAOH ANA CTEKAHMA COKAa Ha HUXKHWIA yCTyn.
« PekomeHayeTcA AnA CouHbIX OG04 U3 NTULLI UK HapKoro AnA obpa3oBaHua XpyCTALLed
KOPOYKHM CO BCEX CTOPOH.

ot

~~ | CUNbHBbINA rPUNb
(pexomeHayemasn Temneparypa 275°C, muHumym 180°C, makcumym 275°C)
« HarpeB ocyllecTBnAeTCcA HWKHUM Y BEPXHUM HarpeBatesibHbIMU 3fIEMEeHTaMu C BUHTOM
AnA nepemMeLLnBaHNA BO3AyXa.
« [peaBapuTensHo pasorpeTtb B TeyeHne 5 MUHYT. NomMecTuTe NOAAOH ANA CTEeKaHUA CoKa
Ha HWXHUI ycTyn ana cbopa xupa
« PekomMeHayetcA Ans )KapKu OTOUBHBIX, KON6aCOK, NOMTUKOB Xneba, KpYNHbIX KPEBETOK
Ha pelLeTKe.

11



m 3 / PEXXMMbI MPUTOTOBNEHUA AYXOBOTO LLIKADA

TpaAvUMOHHaA BeHTUNALUA
(pekomeHayeman Temnepatypa 180°C muHnumym 35°C, makcumym 275°C)
« HarpeB ocyLuecTBRAETCA HUXKHUM U BEPXHUM HarpeBaTeNbHbIMU SN1EMEHTAMU U BUHTOM
nepemMeLLUBaHNUs BO3AyXa.
« Takoe Nono)eHue NO3BONIAET FOTOBUTb HA HECKOJIbKMUX YPOBHAX (2 MakcumMyM)
OAMHaKOBbIE UMK pasHble Bntoaa.
« [locne npeaBapuTenbHOrO pas3orpeBa BbINOMHUTE NPUFOTOBEHWUE, KaK ONUCAHO B KyNMHaPHOM
KHUre.

||

wvvr] Moanepxaxue B Tenne

(pekomerayemasn Temnepartypa 80°C, muHumym 35°C, makcumym 100°C)

« Harpes ocyLecTBNAETCA HUKHUM U BEPXHUM HarpeBaTteslbHbIMU 3fIeMEeHTaMU U nyTem
nepemeLuMBaH1A BO3ayxa.

« PekomMeHayeTcs anA “noaHMmanua” Tecta ana xneba, Bynouek, anb3accKoro nupora
Kyrno¢é...He npeBbian Temnepatypy 40° ((npucnocobneHne AnA COrpeBaHWs TApenok,
pasmMoparkuBaHue).

2N
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4 /| YACTKA U OBCNYXXMUBAHUE YCTPOMCTBA m

 MTMPOJTUITUYECKUN AYXOBOH LLIKA®D

- daHHbIM TUN ayxoBoro wkada obBecneynBaeT OYUCTKY NyTeM paspyLieHUA NpPU BbICOKOW
TeMnepatype 3arpfasHeHuit, KoTopble MPOUCXOAAT B peaynbTaTte pasdpbiarMBaHUaA UK NepenMBaHus
yepes KpaMn.

- Bolgenfaembivi AbiM paspyLuaeTca nyTem npoxoaa Yepes Karanusarop.

[nA BbINOSIHEHMA 3TOrO BMAA YUCTKU He HY)XHO XKAaTb, KOraa AyxoBKa MoKpoeTcA OOonblUMM
KOSINYEeCTBOM MATEH XXUpa.

B kakom cnyyae HeOéXOAMMO BbIMOJIHATb HMPOHMS?
- Ecnu 13 Bawero AyXoBOro wkada naet AbiM BO BpeMA NpeABapUTeNibHOro pasorpesa unu ecnu
OH CUNbHO AbIMUT BO BpeMA NPUroToBiIeHUA.

- Ecnu Baww AyxoBo# LwKad BbiAeNseT 3anax, 4axe eCliv OH He HarpeT, BCNeACTBUE NPUrOTOBEHMA
pasnuuHbix 6ntog (6apaHuHa, pbiba, XapeHoe Ha rpune MAco...).

Hert HeOéXO,ClVIMOCTVI BbINOJIHATL MUPOJZIU3 NOCNE KaXXAOro nNpuUroToBieHUA, ero Hy)>XKHO Aenatb
TONbKO B Clly4ae NOBbILLUEHHOro 3arpA3HeHunAa.

Bnrona, npurotoBneHne MeyeHbe, OBOLLUK, MUPOXKHBbIE, Bnroaa, npu npurotroBneHnn
KOTOpbIX 3arpA3HAeT AYXOBKY 3aneKaHku, cyone... KOTOPbIX HET BPbI3r: MMPONNU3 He
He3HauuTenbHO TpebyeTcs.
Bnrona, npurotosneHne Msico, peiba (B dopmouke), Mnuponus MoxeT NpoBOANTLCA
KOTOpbIX 3arpA3HAET AYXOBKY dapLuMpoBaHHble OBOLLX. nocne Kaxaoro TpeTbero
NPUroTOBNIEHNS.
Bnrona, npurotosneHne Bonblune Kycku mAca Ha Mnponus MoxeT NnpoBoAUTLCA
KOTOPbIX 3HAYUTENbHO BepTene. nocne Kaxaoro NnpuroToBneHna
3arpA3HAET AYXOBKY Takux 6nroa, ecnu
pasbpbisruBaeTca Honbluoe
KONMMYECTBO COKa W Xupa.

BHUMAHMUE:

- lo Hayana n1pon13a U3BNEeKUTe BCe NPUHaANEMHOCTH H3 fyXOBOro WKada, a TaKHe Bce
HacTprosin H CKoBOpPOAbI.
Ao Hayana nuponn3za oUNCTUTE CHIIbHbIE 3arPA3SHEHHA, BOSHHUKLLUHWE B pe3ynbTaTe nepenuBaHua
yepes Kpai ANdA npeaynpexaeHHa onacHoCTH BO3ropaH1a HIN BblAENEeHHA CUIIbHOIO AbIMA.
- Bo Bpema nuponusa NoBepxXHOCTH HAarpeBalOTCA CUIbHEe, HeXenn npu o6bIYHOM
aKcnnyataymn. MozaboTbTech 0 TOM, YTO6bI AETH He MOAXOAHIIH B 3TO BPEMA K JyXOBOMY
wragy.
- He HaKpbiBaliTe BHYTPEHHIOIO YacTb AYXOBKU POSIbrosi ¢ Lesibio 3KOHOMHH NPU YUCTHE: 3TO
npuBeAeT K Ype3MepHoOMy Harpesy U NOBPeANT dMaslb, KOTOpas NOKPbIBAET KaMepy.
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m 4 /| YACTKA U OBCNYXXMUBAHUE YCTPOMCTBA

e HAYAJIO YHACTKH

YUTto6bl BOCNONBL30BATLCA TEMIOM, KOTOpOe yxXe

HaKOMEHO B AYXOBKE, U COKOHOMMUTb SNIEKTPOIHEPTHUIO:
BbinonHANTe NUpONU3 cpasy Mo OKOHYaHWUK
NPUroTOBNEHUA.

M3Bnekute U3 AyxoBoro Likada NpUHaALNEKHOCTH U
yAannte CUibHble 3arpA3HEHNUA, KOTOPbIE MOTK
BO3HUKHYTb B pesynbTate nepenvBaHua yepes Kpaw.

Y6eanTechb, YTO Ha NPOrpaMMUpPYOLLEM YCTPOMCTBE
oTobparkaeTcA TeKyllee BPeMf U YTO OHO He i
muraert. (Puc.1).

JlocTaTouyHO NPOCTO YCTAaHOBUTbL NepekntoyaTenb
GYHKUKMI B NONOXKEHUNE [E“Pyrolyse” (Muponus) P1G.2
(Punc.2).

MHanKauma nuponusa otodparkaerca Ha Aucriee
(Puc.3).

BHUMAHMUE:

OBepuya 6nokupyercAa B TeyeHHe Puc.3

HEeCHOJIbKUX MHUHYT Moc/ie Ha4ana LmuKna.
Muponus octaHaBnuBaeTcA aBToMaTu4ecKHu. Hak
TOJIbKO TemnepaTtypa AoCTUraeT NMPHUMepPHO
275°C, cTaHOBHUTCA BO3MOMHO OTHPbITbL ABEPLY.

LyxoBbIM LWKadOoM HeNb3A NoNb30BaTbCA B TEUEHWE
2 yacoB 30 MUHyYT (2 yaca Ha NMponu3 1 30 MUHYT Ha
oxnaxaeHue). MpoAOMKUTENBHOCTL NUPONN3a
M3MEHUTb HEBO3MOXXHO.

OTo BpemA yuuThbiBaeT BpeMf OXnaXAeHWs
L10pa3bnoKUPOBKK ABepLbl.

e 3ABEPLLIEHHE YACTHKH

Muponua ocTaHaBNMBaeTCA aBTOMATUYECKU. Nocne /g
Yero MOXXHO OTKPbITb ABepLy.

Mo saBepLIeHWM LMKNA NUPONKU3a Ha AUcChnee
oTtobparkaerca 0:00. Puc.4
MepeBeauTte nepekntovarens GyHKUMA B nonoxeHue 0.

(Pyc.4).

Mocne TOoro Kak AyXOBOW LWKad OCTbIHET, yaanuTe
Genbiii Nnenen BnakHoW TPANOYKOMU. [lyxoBoi LKkad
BblYMLLEH, U €r0 MOXXHO BHOBb MCNONb30BaTh ANA
npurotoBneHus Bawwmx nrobumelx 6ntoa.

14



5 / HAPYLLEHUWA B PABOTE m

Ecnu y Bac noABnArOTCA COMHEHHA No nosoAy paboTkl Bawero gyxoeoro wKaga, 310
He obasaTenbHO 0003HAYaeT, YTO BO3HMKNA NONOMKa. B mrobom cnyuae npoBepbTe
cnegymoLee:

Bbl SAMEYAETE, BO3MOMHbIE 4ol AEEAOb?
yTO... NMPUYHUHDbI
- LLIkad He BKIOYEH. = [ToakntounTe WKad.
- Meperopen nnaBKui NpeaoxpaHuTens | = 3aMeHUTe npeaoxpaHuTenb
obopynoBaHuA. ycTpoWcTBa M NpoBeEpPbTE €ro
LLika¢ He rpeeTtca HOMMHan (cm. Tabnuuy, “pasaen
kabenew/npenoxpanutenen”).
- 3aflaHHaA TeMneparypa CnulLuKoM [ = YBenuubTe BbIOpaHHYyto
HU3KaA. Temneparypy.
Namna wxada - Jlamna Bbilwna u3 cTpos. = 3ameHuWTe namny.
6onblue He - [lyxoBo#i WKad He noakoyeH, unv | = Moaxknoynte wKad  uau
pabotaer. neperopen nNNaBkuin NpeaoXpaHUTeNb. | SaMEHUTE NPeAOoXPaHUTENb.
He BbinonHAeTtca - Mnoxo xakpebiTa ABepua. = [poBepbTe, 3aKpLITa I ABepua.
OYMCTKa - NedekT cuctemMbl GNOKMPOBKH. = OBpaTUTECH B CEPBUCHbIN LEHTP.
NUPONU3OM.
- B npouecce rotoBku. = JloCTUrHyTa yCcTaHOBMNEHHan
LLikad nonaer TemMneparypa.
3BYKOBble CUrHanbl. |- Mo 3aBepLUEHWM NPUrOTOBNEHNA. |™ 3aKoHuYeHa 3ajaHHan
nporpamma.
BeHTUnaTop - BeHTunauua pabotaet B TeueHne |= OTKpoiTe ABepuy, 4TOObI
oxnamaeHus yaca MaKCMMYM NocJie FOTOBKM, UK [ YCKOPUTbL oxnaxkaeHue Lwkada
npogonaer noka TemnepaTtypa wkada He
paboTatb nocne onycTutce Himke 125°C
OCTaHOBKHM WKada - Ecnn nocne 1 yaca HeT ocTaHOBKK. | = OBparutech B CEPBUCHbIM LEHTP.
BHUMAHME:

- PemoHTHbIE padOTbl Ha odopy,qosamm AOJIHHbI BbIMONMHATLCA TONBHO cneynanuctamu. B
cJiy4dae ecJii peMOHTHbIe paéOTbl BbINOJIHAFOTCA C HapyLUeHHWeM npaBuJl, 3TO MOXeT MNPHUBECTH K
BO3HUKHOBEHHUIO ONaCcHOCTH AJIA MHU3HH N0J1Ib30BaTeJIA.

CoBer
Bo Bcex CJly4asax, ecJ/ii Baluero eMmeLlaresibCTBa He4ocTaTto4Ho, oGpamrecb B cepBMCHblﬂ
UeHTp.
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