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Installazione

! E importante conservare questo libretto per poterlo
consultare in ogni momento. In caso di vendita, di
cessione o di trasloco, assicurarsi che resti insieme
all'apparecchio per informare il nuovo proprietario sul
funzionamento e sui relativi avvertimenti.

! Leggere attentamente le istruzioni: ci sono importanti
informazioni sull’installazione, sull'uso e sulla
sicurezza.

Posizionamento

! Gli imballaggi non sono giocattoli per bambini e
vanno eliminati secondo le norme per la raccolta
differenziata (vedi Precauzioni e consigli).

! Linstallazione va effettuata secondo queste
istruzioni e da personale professionalmente
qualificato. Una errata installazione pud causare danni
a persone, animali 0 cose.

Incasso

Per garantire un buon funzionamento dell’apparecchio
e necessario che il mobile abbia le caratteristiche
adatte:

¢ i pannelli adiacenti il forno devono essere di
materiale resistente al calore;

¢ nel caso di mobili in legno impiallacciato, le colle
devono essere resistenti alla temperatura di 100°C;

e per l'incasso del forno, sia nel caso di inserimento
sottotavolo (vedi figura) che a colonna, il mobile
deve avere le seguenti dimensioni:

595 mm.
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! Una volta incassato I'apparecchio non debbono
essere possibili contatti con le parti elettriche.

Le dichiarazioni di consumo indicate in targhetta
caratteristiche sono state misurate con questo tipo di
installazione

Aerazione

Per garantire una buona aerazione & necessario
eliminare la parete posteriore del vano. E preferibile
installare il forno in modo che appoggi su due listelli in
legno oppure su piano continuo che abbia un’apertura
di almeno 45 x 560 mm (vedi figure).

Centraggio e fissaggio

Regolare i 4 tacchetti posti lateralmente al forno, in
corrispondenza dei 4 fori sulla cornice perimetrale, in
base allo spessore della fiancata del mobile:

spessore di 20 mm: rimuovere
la parte mobile del tacchetto
(vedi figura);

spessore di 18 mm: utilizzare
la prima scanalatura, come gia
predisposto dal fabbricante
(vedi figura);

spessore di 16 mm: utilizzare
la seconda scanalatura
(vedi figura).

Per fissare I'apparecchio al mobile: aprire la porta del
forno e avvitare 4 viti a legno nei 4 fori posti sulla
cornice perimetrale.

! Tutte le parti che assicurano la protezione debbono
essere fissate in modo tale da non poter essere tolte
senza l'aiuto di qualche utensile.




Collegamento elettrico

! | forni dotati di cavo di alimentazione tripolare sono
predisposti per il funzionamento con corrente
alternata, con tensione e frequenza indicate nella
targhetta caratteristiche posta sull’apparecchio (vedi
sotto).
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1. Aprire la morsettiera
facendo leva con un
cacciavite sulle
linguette laterali del
coperchio: tirare e
aprire il coperchio (vedi
figura).
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2. Svitare la vite del
serracavo e toglierlo
facendo leva con un
cacciavite (vedi figura).

3. Togliere le viti dei
contatti L-N-== e poi
fissare i cavetti sotto le
teste delle viti
rispettando i colori Blu
(N) Marrone (L) Giallo-
Verde (<)

Allacciamento del cavo di alimentazione alla rete

Montare sul cavo una spina normalizzata per il
carico indicato nella targhetta caratteristiche (vedi a
fianco).

In caso di collegamento diretto alla rete &€ necessario
interporre tra I'apparecchio e la rete un interruttore
onnipolare con apertura minima fra i contatti di 3 mm
dimensionato al carico e rispondente alle norme in
vigore (il filo di terra non deve essere interrotto
dall’interruttore). Il cavo di alimentazione deve
essere posizionato in modo tale che in nessun punto
superi di 50°C la temperatura ambiente.

! L'installatore & responsabile del corretto
collegamento elettrico e dell’osservanza delle norme
di sicurezza.

Prima di effettuare 'allacciamento accertarsi che:

® |a presa abbia la messa a terra e sia a norma di
legge;

® |a presa sia in grado di sopportare il carico
massimo di potenza della macchina, indicato
nella targhetta caratteristiche (vedi sotto);

* |a tensione di alimentazione sia compresa nei
valori nella targhetta caratteristiche (vedi sotto);

* |a presa sia compatibile con la spina
dell’apparecchio. In caso contrario sostituire la
presa o la spina; non usare prolunghe e multiple.

! Ad apparecchio installato, il cavo elettrico e la presa
della corrente devono essere facilmente raggiungibili.

! Il cavo non deve subire piegature o compressioni.

! Il cavo deve essere controllato periodicamente e
sostituito solo da tecnici autorizzati (vedi Assistenza).

! L’azienda declina ogni responsabilita qualora
queste norme non vengano rispettate.

TARGHETTA CARATTERISTICHE

larghezza cm 43,5

Dimensioni altezza cm 32
profondita cm 40
Volume It. 56

larghezza cm 43,5
altezza cm 32
profondita cm 41,5

Dimensioni *

Volume * It. 58

tensione a 220-240V~ 50/60Hz
potenza massima assorbita
2800W (vedi targhetta
caratteristiche)

Collegamenti
elettrici

Direttiva 2002/40/CE
sull’etichetta dei forni elettrici.
Norma EN 50304

Consumo energia convezione
Naturale — funzione di
riscaldamento: D Tradizionale;

ENERGY
LABEL

Consumo energia dichiarazione
Classe convezione Forzata -
funzione di

riscaldamento: Pasticceria.

Questa apparecchiatura &
conforme alle seguenti Direttive
Comunitarie: 2006/95/CEE del
12/12/06 (Bassa Tensione) e
successive modificazioni -
2004/108/CEE del 15/12/04
(Compatibilita Elettromagnetica)
e successive modificazioni -
93/68/CEE del 22/07/93 e
successive modificazioni.
2002/96/CE e successive
modificazioni.

]
1275/2008 stand-by/off mode

* Con controporta in vetro




Descrizione
dell’apparecchio

Vista d’insieme

Pannello di controllo [ ] GUIDE di
scorrimento dei
ripiani

posizione 5
posizione 4

N '// posizione 3
Ripiano LECCARDA (2 posizione 2

gy/ u \\\g posizione 1
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Avvio e utilizzo

! Alla prima accensione fare funzionare il forno a vuoto
per almeno un’ora con il termostato al massimo € a
porta chiusa. P oi spegnere, aprire la porta del forno e
aerare il locale. L’'odore che si avverte & dovuto
all’evaporazione delle sostanze usate per proteggere
il forno.

Impostare I’'orologio

! Si pud impostare sia quando il forno & spento che
guando & acceso, ma non si € programmata la fine di
una cottura.

1. Premere piu volte il tasto (&) finche non

lampeggiano l'icona @ e i primi due digit numerici
sul DISPLAY;

2. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il
“+” e “-" perregolare l'ora;

3. premere di nuovo il tasto finché non
lampeggiano gli altri due digit numerici sul DISPLAY;
4. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il

« , n

+” e " perregolare i minuti;

5. premere nuovamente il tasto (&) per confermare.

Impostare il contaminuti

! Questa funzione non interrompe la cottura e
prescinde dall’'utilizzo del forno; permette solo di
azionare il segnale acustico allo scadere dei minuti
impostati.

1. Premere piu volte il tasto (&) finche non

lampeggiano l'icona ﬂ e i tre digit numerici sul
DISPLAY;
2. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il

« n

+” e “-” perregolare i minuti;

3. premere nuovamente il tasto per confermare.
Seguira la visualizzazione del conto alla rovescia al
termine del quale si azionera il segnale acustico.

Avviare il forno

1. Selezionare il programma di cottura desiderato
ruotando la manopola PROGRAMMI.

2. Il forno entra nella fase di preriscaldamento,
I'indicatore del preriscaldamento si illumina.

E possibile modificare la temperatura ruotando la
manopola TERMOSTATO.

3. Quando si spegne l'indicatore del preriscaldamento

,.|||| e si avverte un segnale acustico il

preriscaldamento € completo: introdurre gli alimenti.
4. Durante la cottura & sempre possibile:

- modificare il programma di cottura agendo sulla
manopola PROGRAMMI;

- modificare la temperatura agendo sulla manopola
TERMOSTATO;

- pianificare la durata e I'ora di fine della cottura
(vedi programmi di cottura);

- interrompere la cottura riportando la manopola
PROGRAMMI in posizione “0”.

5. Trascorse due ore il forno si spegne
automaticamente: tale tempo € preimpostato per
motivi di sicurezza in tutti i programmi di cottura.

E possibile modificare la durata della cottura

(vedi programmi di cottura).

6. In caso di black-out, se la temperatura del forno
non si € abbassata troppo, I'apparecchio & dotato di
un sistema che riattiva il programma dal punto in cui &
stato interrotto. Le pianificazioni in attesa di avvio,
invece, non vengono ripristinate al ritorno della
corrente e devono essere riprogrammate.

! Nei programmi FAST COOKING e BARBECUE non &
previsto il preriscaldamento.

! Non appoggiare mai oggetti sul fondo del forno
perché si rischiano danni allo smalto.

! Porre sempre i recipienti di cottura sulla griglia in
dotazione.

Ventilazione di raffreddamento

Per ottenere una riduzione delle temperature esterne,
una ventola di raffreddamento genera un getto d’aria
che esce tra il pannello di controllo e la porta del
forno. Nel programma FAST COOKING la ventola si
attiva automaticamente dopo dieci minuti dall’avvio.
Nel programma PASTICCERIA si avvia solo a forno
caldo.

I A fine cottura la ventola rimane attiva finché il forno
non & sufficientemente freddo.

Luce del forno

A forno spento la lampadina pud essere accesa in

qualungue momento premendo il tasto .




Programmi

Programmi di cottura

! Tutti i programmi hanno una temperatura di cottura
preimpostata. Essa pu0 essere regolata manualmente,
impostandola a piacere tra 40°C e 250°C.

Nel programma BARBECUE il valore preimpostato &
un livello di potenza espresso in %. Anch’esso pud
essere regolato manualmente.

Programma FORNO TRADIZIONALE

Con questa cottura tradizionale & meglio utilizzare un
solo ripiano: con piu ripiani si ha una cattiva
distribuzione della temperatura.

Programma MULTICOTTURA

Poiché il calore e costante in tutto il forno, I'aria cuoce
e rosola il cibo in modo uniforme. E possibile utilizzare
fino a un massimo di due ripiani contemporaneamente.

Programma BARBECUE

Ruotando la manopola TERMOSTATO, il display
indichera livelli di potenza impostabili, che vanno da
50% fino a 100%. La temperatura elevata e diretta del
grill & consigliata per gli alimenti che necessitano di
un’alta temperatura superficiale. Effettuare le cotture
con la porta del forno chiusa.

Programma GRATIN

Unisce allirradiazione termica unidirezionale la
circolazione forzata dell’aria all'interno del forno.

Cio impedisce la bruciatura superficiale degli alimenti
aumentando il potere di penetrazione del calore.
Effettuare le cotture con la porta del forno chiusa.

Programma FORNO PIZZA

Questa combinazione consente un rapido riscaldamento
del forno, con un forte apporto di calore in prevalenza
dal basso. Nel caso si utilizzi pit di un ripiano alla volta,
€ necessario cambiarli di posizione tra loro a meta
cottura.

Programma FORNO PASTICCERIA

Questo programma ¢ indicato per la cottura dei cibi
delicati (ad es. dolci che necessitano di lievitazione) e
preparazioni “mignon” su tre ripiani
contemporaneamente.

Programma FAST COOKING

[ programma non necessita di preriscaldamento.
Questo programma & particolarmente indicato per
cotture veloci di cibi preconfezionati (surgelati o
precotti). | risultati migliori si ottengono utilizzando un
solo ripiano.

Programma LIEVITAZIONE

Il forno raggiunge e mantiene una temperatura di
40°C a prescindere dalla posizione della manopola
TERMOSTATO. Questo programma ¢ ideale per la
lievitazione degli impasti contenenti lievito naturale.

Girarrosto (solo in alcuni modelli)
Per azionare il girarrosto

(vedi figura) procedere
come segue:
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1. mettere la leccarda in posizione 1;

2. mettere il sostegno del girarrosto in posizione 3 e
inserire lo spiedo nell'apposito foro posto sulla parete
posteriore del forno;

3. azionare il girarrosto selezionando con la manopola

PROGRAMMI o;

! Col programma [% | avviato, se si apre la porta il
girarrosto si arresta.




Programmare la cottura

! La programmazione & possibile solo dopo aver
selezionato un programma di cottura.

Programmare la durata di cottura

1. Premere piu volte il tasto (&) finché non
lampeggiano I'icona &, e i tre digit numerici sul
DISPLAY;

2. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il
“+” e " perregolare il tempo desiderato;

3. premere nuovamente il tasto per confermare;

4. a tempo scaduto, sul DISPLAY compare la scritta

END, il forno termina la cottura e viene emesso un

segnale acustico.

e Esempio: sono le 9:00 e viene programmata una
durata di 1 ora e 15 minuti. Il programma si arresta
automaticamente alle 10:15.

Programmare la fine di una cottura

! La programmazione della fine di una cottura é
possibile solo dopo aver impostato una durata di
cottura.

1. Seguire la procedura da 1 a 3 descritta per la
durata;

2. poi premere il tasto (&) finché non lampeggiano
I'icona = e i due digit numerici sul DISPLAY;

3. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il
“+” e “-" perregolare l'ora;

4. premere di nuovo il tasto finché non
lampeggiano gli altri due digit numerici sul DISPLAY;
5. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il

« , n

+” e “-” perregolare i minuti;

6. premere nuovamente il tasto per confermare;
7. a tempo scaduto, sul DISPLAY compare la scritta
END, il forno termina la cottura e viene emesso un
segnale acustico.

Le icone &, e &9 accese segnalano che & stata
effettuata una programmazione. Sul DISPLAY vengono
visualizzate alternativamente I'ora di fine cottura e la
durata.

Per annullare una programmazione ruotare la
manopola PROGRAMMI in posizione “0”.

Consigli pratici di cottura

! Nelle cotture ventilate non utilizzare le posizioni 1 e
5: sono investite direttamente dall’aria calda che
potrebbe provocare bruciature sui cibi delicati.

! Nelle cotture BARBECUE e GRATIN, in particolare se
praticate col girarrosto, disporre la leccarda in
posizione 1 per raccogliere i residui di cottura (sughi
e/o grassi).

MULTICOTTURA

e Utilizzare le posizioni 2 e 4, mettendo alla 2 i cibi
che richiedono maggior calore.

e Disporre la leccarda in basso € la griglia in alto.
BARBECUE

* Inserire la griglia in posizione 3 o 4, disporre gl
alimenti al centro della griglia.

e Siconsiglia di impostare il livello di energia al
massimo. Non allarmarsi se la resistenza superiore
non resta costantemente accesa: il suo
funzionamento & controllato da un termostato.

FORNO PIZZA

e Utilizzare una teglia in alluminio leggero,
appoggiandola sulla griglia in dotazione.
Con la leccarda si allungano i tempi di cottura e
difficilmente si ottiene una pizza croccante.

¢ Nel caso di pizze molto farcite € consigliabile
inserire la mozzarella a meta cottura.




Tabella cottura

Programmi Alimenti Peso Posizione Preriscaldamento | Temperatura Durata
(Kg) dei ripiani consigliata cottura
(°C) (minuti)
guide guide
standard | scorrevoli
Forno Anatra 15 2 1 si 200-210 70-80
Tradizionale |Pollo 15 2 1 si 200-210 60-70
Arrosto di vitello o manzo 1 2 1 si 200 70-75
Arrosto di maiale 1 2 1 si 200-210 70-80
Biscotti (di frolla) - 2 1 si 180 15-20
Crostate 1 2 1 si 180 30-35
Multicottura |Pizza su 2 ripiani 2e4 1e3 si 220-230 20-25
Crostate su 2 ripiani/torte su 2 ripiani 2e4 1e3 si 180 30-35
Pan di spagna su 2 ripiani (su leccarda) 2e4 1e3 si 170 20-25
Pollo arrosto + patate 1+1 1e23 1e3 si 200-210 65-75
Agnello 1 2 1 si 190-200 45-50
Sgombro 1 102 1 si 180 30-35
Lasagne 1 2 1 si 190-200 35-40
Bigne su 2 ripiani 2e4 1e3 si 190 20-25
Biscotti su 2 ripiani 2e4 1e3 si 190 10-20
Salatini di sfoglia al formaggio su 2 ripiani 2e4d 1e3 si 210 20-25
Torte salate 1e3 1e3 si 200 20-30
Barbecue Sgombri 1 4 3 no 100% 15-20
Sogliole e seppie 0,7 4 3 no 100% 10-15
Spiedini di calamari e gamberi 0,7 4 3 no 100% 8-10
Filetto di merluzzo 0,7 4 3 no 100% 10-15
Verdure alla griglia 0,5 304 203 no 100% 15-20
Bistecca di vitello 0,8 4 3 no 100% 15-20
Salsicce 0,7 4 3 no 100% 15-20
Hamburger n°4o0b5 4 3 no 100% 10-12
Toast (0 pane tostato) n°406 4 3 no 100% 3-5
Pollo allo spiedo con girarrosto (ove 1 - - no 100% 70-80
presente)
Agnello allo spiedo con girarrosto (ove 1 - no 100% 70-80
presente)
Gratin Pollo alla griglia 1,5 2 2 no 210 55-60
Seppie 1 2 2 no 200 30-35
Pollo allo spiedo con girarrosto (ove 15 - - no 210 70-80
presente)
Anatra allo spiedo con girarrosto (ove 15 - - no 210 60-70
presente)
Arrosto di vitello o manzo 1 2 2 no 210 60-75
Arrosto di maiale 1 2 2 no 210 70-80
Agnello 1 2 2 no 210 40-45
Forno Pizza |Pizza 05 2 1 si 220 15-20
Focacce 0,5 2 1 si 200 20-25
Forno Crostate 0,5 203 102 si 180 25-35
Pasticceria |Torta di frutta 1 203 102 si 180 40-50
Plum-cake 0,7 203 102 si 170-180 45-55
Cake piccoli su 2 ripiani 0,7 2e4 1e3 si 180-190 20-25
Pan di spagna 0,6 203 102 si 160-170 30-40
Bigne su 3 ripiani 0,7 1e3eb le2e4 si 180-190 20-25
Biscotti su 3 ripiani 0,7 1e3eb le2e4 si 180 20-25
Crépes farcite 0,8 2 1 si 200 30-35
Meringhe su 3 ripiani 0,5 1e3eb le2e4 si 90 180
Salatini di sfoglia al formaggio 05 2 1 si 210 20-25
Fast cooking |Surgelati
Pizza 0.3 2 1 - 250 12
Misto zucchine e gamberi in pastella 0.4 2 1 - 200 20
Torta rustica di spinaci 0.5 2 1 - 220 30-35
Panzerotti 0.3 2 1 - 200 25
Lasagne 0.5 2 1 - 200 35
Panetti dorati 0.4 2 1 - 180 25-30
Bocconcini di pollo 0.4 2 1 - 220 15-20
Precotti
Ali di pollo dorate 0.4 2 1 - 200 20-25
Cibi Freschi
Biscotti (di frolla) 0.3 2 1 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 1 - 180 45
Salatini di sfoglia al formaggio 0.2 2 1 - 210 10-12
Lievitazione [Lievitazione degli impasti con lievito 2 1 40 30-60
naturale (brioche, pane, torta allo zucchero,
croissant, ecc.)

I I tempi di cottura sono indicativi e possono essere modificati in base ai proprio gusti personali. | tempi di preriscaldamento del forno sono
preimpostati e non modificabili manualmente.




Precauzioni e consigli

! L'apparecchio & stato progettato e costruito in conformita
alle norme internazionali di sicurezza. Queste avvertenze sono
fornite per ragioni di sicurezza e devono essere lette
attentamente.

Sicurezza generale

e | ’apparecchio ¢ stato concepito per un uso di tipo non
professionale all'interno dell’'abitazione.

¢ ['apparecchio non va installato all'aperto, nemmeno se lo
spazio é riparato, perché é molto pericoloso lasciarlo
esposto a pioggia e temporali.

¢ Permovimentare 'apparecchio servirsi sempre delle
apposite maniglie poste sui fianchi del forno.

* Nontoccare lamacchina a piedinudi o le mani o i piedi
bagnati o umidi.

* | ’apparecchio deve essere usato per cuocere alimenti,
solo da persone adulte e secondo le istruzioni riportate in
questo libretto.

e Durante I'uso dell'apparecchio gli elementi
riscaldanti e alcune parti della porta forno
diventano molto calde. Fare attenzione a non
toccarle e tenere i bambimi a distanza.

¢ Evitare che il cavo di alimentazione di altri elettrodomestici
entri in contatto con parti calde del forno.

¢ Non ostruire le aperture di ventilazione e di smaltimento di
calore.

* Impugnare la maniglia di apertura della porta al centro: ai
lati potrebbe essere calda.

¢ Utilizzare sempre guanti da forno per inserire o estrarre
recipienti.

¢ Nonrivestire il fondo del forno con fogli di alluminio.

¢ Non riporre materiale infiammabile nel forno: se
I'apparecchio viene messo inavvertitamente in funzione
potrebbe incendiarsi.

¢ Assicurarsi sempre che le manopole siano nella posizione
“®"/*0” quando I'apparecchio non & utilizzato.

¢ Non staccare la spina dalla presa della corrente tirando il
cavo, bensi afferrando la spina.

* Non fare pulizia 0 manutenzione senza aver prima staccato
la spina dalla rete elettrica.

¢ |ncaso diguasto, in nessun caso accedere ai meccanismi
interni per tentare una riparazione. Contattare I'Assistenza
(vedi Assistenza).

¢ Non appoggiare oggetti pesanti sulla porta del forno
aperta.

¢ Non ¢ previsto che |'apparecchio venga utilizzato da
persone (bambini compresi) con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0o mentali, da persone inesperte o che non
abbiano familiarita con il prodotto, a meno che non
vengano sorvegliate da una persona responsabile della
loro sicurezza o non abbiano ricevuto istruzioni preliminari
sull'uso dell'apparecchio.

¢ Evitare che i bambini giochino con I'apparecchio.

Smaltimento

Smaltimento del materiale di imballaggio: attenersi alle
norme locali, cosi gliimballaggi potranno essere riutilizzati.
La direttiva Europea 2002/96/CE sui rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE), prevede
che gli elettrodomestici non debbano essere smaltiti nel
normale flusso dei rifiuti solidi urbani. Gli apparecchi
dismessi devono essere raccolti separatamente per
ottimizzare il tasso di recupero e riciclaggio dei materiali
che licompongono ed impedire potenziali danni per la
salute e I'ambiente. Il simbolo del cestino barrato &
riportato su tutti i prodotti per ricordare gli obblighi di
raccolta separata.

Per ulteriori informazioni, sulla corretta dismissione degli
elettrodomestici, i detentori potranno rivolgersi al servizio
pubblico preposto o ai rivenditori.

Risparmiare e rispettare I’ambiente

Azionando il forno negli orari che vanno dal tardo
pomeriggio fino alle prime ore del mattino si collabora a
ridurre il carico di assorbimento delle aziende elettriche. Le
opzioni di pianificazione dei programmi, in particolar modo
la “cottura ritardata” (vedi Programmi) e la “pulizia
automatica ritardata” (vedi Manutenzione e cura),
permettono di organizzarsi in tal senso.

Siraccomanda di effettuare sempre le cotture al
BARBECUE e GRATIN a porta chiusa: sia per ottenere
migliori risultati che per un sensibile risparmio di energia
(10% circa).

Mantenere efficienti e pulite le guarnizioni, in modo che
aderiscano bene alla porta e non procurino dispersioni di
calore.

! Questo prodotto soddisfa i requisiti imposti dalla
nuova Direttiva Europea sulla limitazione dei
consumi energetici in standby.

Se non si eseguono operazioni per 2 minuti,
I'apparecchio si dispone automaticamente in
modalita standby.

La modalita standby é visualizzata con “lcona
Orologio” in alta luminosita.

Non appena si interagisce nuovamente con
I'apparecchio, il sistema ritorna in modalita
operativa.




Manutenzione e cura

Escludere la corrente elettrica

Prima di ogni operazione isolare I'apparecchio dalla
rete di alimentazione elettrica.

Pulire I’apparecchio

® Le parti esterne smaltate o inox e le guarnizioni in
gomma possono essere pulite con una spugnetta
imbevuta di acqua tiepida, e sapone neutro. Se le
macchie sono difficili da asportare usare prodotti
specifici. Si consiglia di sciacquare
abbondantemente e di asciugare dopo la pulizia.
Non usare polveri abrasive o0 sostanze corrosive.

¢ L’interno del forno va pulito preferibilmente ogni
volta dopo I'uso, quando é ancora tiepido. Usare
acqua calda e detersivo, risciaquare e asciugare
con un panno morbido. Evitare gli abrasivi.

e Gli accessori possono essere lavati come normali
stoviglie, anche in lavastoviglie ad eccezione
delle guide scorrevoli.

! Non utilizzare mai pulitori a vapore o ad alta

pressione per la pulizia dell’apparecchio.

Pulire la porta

Pulire il vetro della porta con spugne e prodotti non
abrasivi e asciugare con un panno morbido; non usare
materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati che
possono graffiare la superficie e causare la
frantumazione del vetro.

Per una pulizia piu accurata &
possibile smontare

la porta del forno:

1. aprire completamente la
porta (vedi figura);

2. servendosi di un cacciavite,
alzare e ruotare le levette F
poste sulle due cerniere (vedi
figura);

* Presente solo in alcuni modelli.

3. afferrare la porta ai due lati
esterni, richiudendola
lentamente ma non del tutto.
Premere i fermi F, poi tirare la
porta verso di sé estraendola
dalle cerniere (vedi figura).”

3. afferrare la porta ai due lati
esterni, richiudendola
lentamente ma non del tutto.
Poi tirare la porta verso di sé
estraendola dalle cerniere
(vedi figura).”

Rimontare la porta seguendo il procedimento in
senso contrario.

Controllare le guarnizioni

Controllare periodicamente lo stato della guarnizione
attorno alla porta del forno. In caso risulti danneggiata
rivolgersi al Centro Assistenza piu vicino (vedi
Assistenza). E consigliabile non usare il forno

fino all’avvenuta riparazione.

Sostituire la lampadina

Per sostituire la lampadina di illuminazione del forno:

1. Svitare il coperchio in vetro del portalampada.

2. Svitare la lampadina e sostituirla con una analoga:
potenza 25 W, attacco E 14.

3. Rimontare il coperchio (vedi figura).
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Montaggio del Kit Guide Scorrevoli
Per montare le guide scorrevoli:

Guida  Guida
sinistra destras

1. Togliere i due telai
estraendoli dai
distanzieri A (vedi
figura).

2. Scegliere il ripiano in
cui inserire la guida
scorrevole. Facendo
attenzione al verso di
estrazione della guida
stessa, posizionare sul
telaio prima l'incastro B
e poi l'incastro C.

3. Fissare i due telai con
le guide montate negli
appositi fori posti sulle
pareti del forno (vedi
figura). | fori per il telaio
sinistro sono posizionati
in alto, mentre i fori per
quello destro sono in
basso.

4. Infine incastrare i telai sui distanzieri A.

! Non inserire le guide scorrevoli alla posizione 5.
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Assistenza

Attenzione:

L'apparecchio & dotato di un sistema di diagnostica automatica che consente di rilevare eventuali
malfunzionamenti. Questi vengono comunicati dal display tramite messaggi del tipo: “F” seguito da numeri.
In questi casi & necessario I'intervento dell’assistenza tecnica.

! Non ricorrere mai a tecnici non autorizzati.

Comunicare:

¢ |l tipo di anomalia;

¢ || modello della macchina (Mod.)

¢ |l numero di serie (S/N)

Queste ultime informazioni si trovano sulla targhetta caratteristiche posta sull’apparecchio

ASSISTENZA - RICAMBI - ACCESSORI

-
Assistenza attiva 7 giornisu7 (~—\ 199.199.199

— NUMERO UNICO

In caso di necessita d’intervento chiamare il Numero Unico Nazionale 199.199.199*,

Un operatore sara a completa disposizione per fissare un appuntamento con il Centro Assistenza Tecnico
Autorizzato piu vicino al luogo da cui si chiama.

E attivo 7 giorni su 7, sabato e domenica compresi, e non lascia mai inascoltata una richiesta.

*Al costo di 14,26 centesimi di Euro al minuto(iva inclusa) dal Lun. al Ven. dalle 08:00 alle 18:30, il Sab. dalle 08:00 alle
13:00 e di 5,58 centesimi di Euro al minuto (iva inclusa) dal Lun. al Ven. dalle 18:30 alle 08:00, il Sab. dalle 13:00 alle
08:00 e i giorni festivi, per chi chiama da telefono fisso.

Per chi chiama da radiomobile le tariffe sono legate al piano tariffario dell'operatore telefonico utilizzato.

Le suddette tariffe potrebbero essere soggette a variazione da parte dell'operatore telefonico; per maggiori informazioni
consultare il sito www.aristonchannel.com.
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Installation

! Before operating your new appliance please read
this instruction booklet carefully. It contains
important information concerning the safe operation,
installation and maintenance of the appliance.

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

Positioning

! Keep packaging material out of the reach of
children.

It can become a choking or suffocation hazard. (see
Precautions and tips).

! The appliance must be installed by a qualified
professional in accordance with the instructions
provided. Incorrect installation may cause harm to
people and animals or may damage property.

Built-in appliance

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

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

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

e 1o install the oven under the counter (see diagram)
or in a kitchen unit, the cabinet must have the
following dimensions:

595 mm.

o~
5'"'77. ‘W

fLA“\“\/"

! The appliance must not come into contact with
electrical parts once it has been installed.

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

Ventilation

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

Centring and fixing

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

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

18 mm thick: use the first
groove, which has already
been set in the factory
(see diagram).

16 mm thick: use the second
groove (see diagram).

Secure the appliance to the cabinet by opening the
oven door and inserting 4 screws into the 4 holes on
the outer frame.

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

! Ovens equipped with a three-pole power supply
cable are designed to operate with alternating
current at the voltage and frequency indicated on
the data plate located on the appliance (see below).

Fitting the power supply cable

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

TN~

2. Loosen the cable
clamp screw and
remove it, using a
screwdriver as a lever
(see figure).

3. Remove the wire
contact screws L-N- ==
, then fasten the wires
under the screw heads,
respecting the colour
code: Blue (N), Brown
(L) and Yellow-Green
(%)

Connecting the electricity supply cable to the mains

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

The appliance must be directly connected to the mains
using an omnipolar switch with a minimum contact
opening of 3 mm installed between the appliance and
the mains. The switch must be suitable for the charge
indicated and must comply with current electrical
regulations (the earthing wire must not be interrupted
by the switch). The supply cable must be positioned
so that it does not come into contact with temperatures
higher than 50°C at any point.

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

Before connecting the appliance to the power
supply, make sure that:

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

the appliance, which is indicated on the data
plate (see below).

* The voltage is in the range between the values
indicated on the data plate (see below).

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

! Once the appliance has been installed, the power

supply cable and the electrical socket must be

easily accessible.

¢ The socket can withstand the maximum power of E

! The cable must not be bent or compressed.

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

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

TABLE OF CHARACTERISTICS
width 43.5 cm
Dimensions height 32 cm
depth 40 cm
Volume 56 |
width 43.5 cm
Dimensions * height 32 cm
depth 41.5 cm
Volume * 58 |
Electrical voltage: 220 - 240 V~ 50/60Hz

maximum power absorbed 2800 W

connections (see data plate)

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

Energy consumption for Natural
ENERGY convection — heating mode:
LABEL Traditional mode D

Declared energy consumption for
Forced convection Class — heating

mode:Baking

This appliance conforms to the
following European Economic
Community directives: 2006/95/EEC
dated 12/12/06 (Low Voltage) and
subsequent amendments —
2004/108/EEC dated 15/12/04
(Electromagnetic Compatibility) and
subsequent amendments -
93/68/EEC dated 22/07/93 and
subsequent amendments.

2002/96/EC and subsequent
I amendments.

1275/2008 stand-by/off mode

* With glass panel fitted to the inside of the door

15
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Start-up and use

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

Setting the clock

! The clock may be set when the oven is switched
off or when it is switched on, provided that a the end
time of a cooking cycle has not been programmed
previously.

1. Press the button several times until the @
icon and the first two digits on the display start to flash.
2. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “-” to
adjust the hour value.

3. Press the button again until the other two
digits on the DISPLAY begin to flash.

4. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “-” to
adjust the minute value.

5. Press the button again to confirm.
Setting the timer

! This function does not interrupt cooking and does
not affect the oven; it is simply used to activate the
buzzer when the set amount of time has elapsed.

1. Press the button several times until the ﬂ
icon and the three digits on the display begin to
flash.

2. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “-” to
adjust the minute value.

3. Press the button again to confirm.

The display will then show the time as it counts
down. When this period of time has elapsed the
buzzer will be activated.

Starting the oven

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

2. The oven begins its preheating stage and the
preheating indicator lights up.

The temperature may be changed by turning the
THERMOSTAT knob

3. When the preheating indicator ,.|||| switches off
and a buzzer sounds the preheating process is

complete: you may now place the food in the oven.
4. During cooking it is always possible to:

- change the cooking mode by turning the
SELECTOR knob

- change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob

- set the cooking duration in addition to the cooking
end time

(see Cooking modes)

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

5. The oven switches off automatically after two
hours: this default period of time is set for all
cooking modes for safety reasons.

The cooking duration may be changed

(see Cooking modes).

6. If a blackout occurs while the oven is already in
operation, an automatic system within the appliance
will reactivate the cooking mode from where it was
interrupted as long as the temperature has not
dropped below a certain level. Programmed cooking
modes which have not started will not be restored
and must be reprogrammed.

! There is no preheating stage for the FAST
COOKING and BARBECUE modes.

! Never put objects directly on the bottom of the
oven; this will avoid the enamel coating being
damaged.

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

Cooling ventilation

In order to cool down the external temperature of the
oven, a cooling fan blows a stream of air between
the control panel and the oven door. In the FAST
COOKING mode, the fan is activated automatically
after ten minutes. In the BAKING mode, the cooling
fan is only activated when the oven is hot.

! Once cooking has been completed, the cooling fan
continues to operate until the oven has cooled down
sufficiently.

Oven light

When the oven is not in operation, the lamp can be

switched on at any time by pressing the button .
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Cooking modes

Cooking modes

! All cooking modes have a default cooking
temperature which may be adjusted manually
between 40°C and 250°C as desired.

In the BARBECUE mode, the default power level
value is indicated as a percentage (%) and may also
be adjusted manually.

TRADITIONAL OVEN mode

When using this traditional cooking mode, it is best
to use one cooking rack only. if more than one rack
is used, the heat will be distributed unevenly.

MULTI-COOKING mode

Since the heat remains constant throughout the
oven, the air cooks and browns food in a uniform
manner. A maximum of two racks may be used at
the same time.

BARBECUE mode

By turning the THERMOSTAT knob, the different
power levels which may be set will appear on the
display; these range between 50% and 100%. The
high and direct temperature of the grill is
recommended for food which requires a high surface
temperature. Always cook in this mode with the oven
door closed.

GRATIN mode

This combination of features increases the
effectiveness of the unidirectional thermal radiation
provided by the heating elements through forced
circulation of the air throughout the oven.

This helps prevent food from burning on the surface
and allows the heat to penetrate right into the food.
Always cook in this mode with the oven door closed.

PIZZA OVEN mode

This combination heats the oven rapidly by producing
a considerable amount of heat, particularly from the
element at the bottom. If you use more than one rack
at a time, switch the position of the dishes halfway
through the cooking process.

BAKING mode

This mode is ideal for baking temperature sensitive
foods (such as cakes, which need to rise) and for
the preparation of “bitesize pastries” on 3 shelves
simultaneously.

FAST COOKING mode

Preheating is not necessary for this cooking mode.
This mode is particularly suitable for cooking pre-
packed food quickly (frozen or pre-cooked). The
best results are achieved using one cooking rack
only.

PROVING mode

The oven reaches and maintains a temperature of
40°C irrespective of the position of the
THERMOSTAT knob. This mode is ideal for
leavening dough made with yeast.

Spit roast (only available in certain models)
To operate the spit roast

function (see diagram)
proceed as follows:

1. Place the dripping pan in position 1.

2. Place the rotisserie support in position 3 and
insert the spit in the hole provided on the back panel
of the oven.

3. Start the rotisserie using the SELECTOR knob to

select mode [™] or ]
! When the mode is activated, the spit will stop if
the door is opened.
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Programming cooking

! A cooking mode must be selected before
programming can take place.

Programming the cooking duration

1. Press the button several times until the &,
icon and the three digits on the DISPLAY begin to
flash.

2. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “-" to
adjust the duration.

3. Press the button again to confirm.

4. When the set time has elapsed, the text END

appears on the DISPLAY, the oven will stop cooking

and a buzzer sounds.

e For example: it is 9:00 a.m. and a time of 1 hour
and 15 minutes is programmed. The programme
will stop automatically at 10:15 a.m.

Setting the end time for a cooking mode
! A cooking duration must be set before the end
cooking time can be scheduled.

1. Follow steps 1 to 3 to set the duration as detailed
above.

2. Next, press the button until the &% icon and
the two digits on the DISPLAY begin to flash.

3. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “-” to
adjust the hour value.

4. Press the button again until the other two
digits on the DISPLAY begin to flash.

5. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “-” to
adjust the minute value.

6. Press the button again to confirm.

7. When the set time has elapsed, the text END
appears on the DISPLAY, the oven will stop cooking
and a buzzer sounds.

Programming has been set when the &, and &%
buttons are illuminated. The DISPLAY shows the
cooking end time and the cooking duration
alternately.

To cancel programming, turn the SELECTOR knob to

the “0” position.

Practical cooking advice E
! Do not place racks in position 1 and 5 during fan-

assisted cooking. This is because excessive direct

heat can burn temperature sensitive foods.

! In the BARBECUE and GRATIN cooking modes,
particularly when using the rotisserie spit, place the
dripping pan in position 1 to collect cooking
residues (fat and/or grease).

MULTI-COOKING

e Use positions 2 and 4, placing the food which
requires more heat on 2.

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

BARBECUE

¢ Place the rack in position 3 or 4. Position the food
in the centre of the rack.

¢ We recommend that the power level is set to
maximum. The top heating element is regulated
by a thermostat and may not always operate
constantly.

PlzzA OVEN

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

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

Cooking Foods Weight Rack position Preheating | Recommended Cooking
modes (inkg) Standard Sliding Temperature duration
guiderails | guide rails (C) (minutes)
Convection Duck 15 2 1 Yes 200-210 70-80
Oven Chicken 15 2 1 Yes 200-210 60-70
Roast veal or beef 1 2 1 Yes 200 70-75
Roast pork 1 2 1 Yes 200-210 70-80
Biscuits (shortcrust pastry) - 2 1 Yes 180 1520
Pies/Tats 1 2 1 Yes 180 30-35
Multi-cooking | Pizzaon2 racks 2and4 1and 3 Yes 220-230 20-25
Pies ontwo racks/cakes on 2 racks 2and4 1and 3 Yes 180 3035
Sponge cake on 2racks (onthe dripping pan) 2and4 1and 3 Yes 170 20-25
Roast chicken+ potatoes 1 1and 2/3 1and 3 Yes 200-210 6575
Lamb 1 2 1 Yes 190-200 4550
Mackerel 1 1or2 1 Yes 180 30-35
Lasagne 1 2 1 Yes 190-200 3540
Cream puffs on 2racks 2 and4 1and 3 Yes 190 20-25
Biscuits on 2 racks 2and4 1and 3 Yes 190 10-20
Cheese puffs on2 racks 2 and4 1and 3 Yes 210 20-25
Savoury pies 1and3 1and 3 Yes 200 20-30
Barbecue Mackerel 1 4 3 No 100% 1520
Sdle and cuttlefish 0.7 4 3 No 100% 10-15
Squid and prawn kebabs 0.7 4 3 No 100% 810
Cod filet 07 4 3 No 100% 10-15
Griled vegetables 05 3ord 20r3 No 100% 1520
Vea geak 08 4 3 No 100% 1520
Sausages 0.7 4 3 No 100% 1520
Hamburgers 4o5 4 3 No 100% 1012
Toasted sandwiches (or toast) 406 4 3 No 100% 35
Spit-roast chicken using rotisserie spit (where 1 - - No 100% 70-80
present)
Spit-roast lamb using rotisserie spit (where present) 1 - - No 100% 70-80
Gratin Giiled chicken 1,5 2 2 No 210 5560
Cuttlefish 1 2 2 No 200 30-35
Spit-roast chicken using rotisserie spit (where 15 - - No 210 70-80
present)
Spit-roast duck using rotisserie spit (where present) 15 - - No 210 60-70
Roast veal or beef 1 2 2 No 210 60-75
Roast pork 1 2 2 No 210 70-80
Lamb 1 2 2 No 210 4045
Pizza Oven Pizza 05 2 1 Yes 220 1520
Focaccia bread 05 2 1 Yes 200 20-25
Baking mode | Pies/Tarts 05 203 Tor2 Yes 180 2535
Fruit cakes 1 20r3 Tor2 Yes 180 40-50
Sponge cake madewith yoghurt 0.7 20r3 Tor2 Yes 170-180 4555
Small cakes on2 racks 0.7 2and4 1and 3 Yes 180-190 20-25
Sponge cake 06 20r3 Tor2 Yes 160-170 3040
Cream puffs on 3racks 0.7 1,3and 5 1,2and4 Yes 180-190 20-25
Biscuits on 3 racks 0.7 1,3and 5 1,2and4 Yes 180 20-25
Filed pancakes 038 2 1 Yes 200 3035
Meringues on 3racks 05 1,3and 5 1,2and4 Yes 90 180
Cheese puffs 05 2 1 Yes 210 20-25
Fastcooking | Frozen food
Pizza 0.3 2 1 - 250 12
Courgetteand prawnpie 04 2 1 - 200 20
Country style spinach pie 05 2 1 - 20 3035
Tumovers 0.3 2 1 - 200 25
Lasagne 05 2 1 - 200 35
Golden Rdls 04 2 1 - 180 2530
Chicken bites 04 2 1 - 220 1520
Pre-cooked food
Golden chickenwings 04 2 1 - 200 20-25
Fresh Food
Biscuits (shortcrust pastry) 0.3 2 1 - 200 1518
Sponge cake made with yoghurt 06 2 1 - 180 45
Cheese puffs 02 2 1 - 210 1012
Proving Rising process for dough made with yeast (brioches, 2 1 40 30-60
bread, sugar pie, croissants, etc.)

! The cooking times listed above areintended as guideines only and may be modified according to personal tastes. Oven preheating times are set as standard and may not be

modified manualy.
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Precautions and tips

1 This appliance has been designed and manufactured in
compliance with international safety standards. The following
warnings are provided for safety reasons and must be read
carefully.

General safety

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

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

¢ Whenmoving or positioning the appliance, always use the
handles provided on the sides of the oven.

¢ Do nottouch the appliance with bare feet or with wet or damp
hands and feet.

¢ The appliance must be used by adults only for the preparation
of food, in accordance with the instructions provided in this
booklet.

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

¢ Ensure thatthe power supply cables of other electrical
appliances do not come into contact with the hot parts of the
oven.

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

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

¢ Always use oven gloves when placing cookware in the oven or
when removing it.

¢ Donotusealuminiumfoiltoline the bottomof the oven.

¢ Do not place flammable materials in the oven: If the appliance
is switched on accidentally, the materials could catch fire.

¢ Always make sure the knobs are in the “@”/*O”
position when the appliance is not in use.

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

¢ Never perform any cleaning or maintenance work without
having disconnected the appliance from the electricity mains.

¢ [fthe appliance breaks down, under no circumstances should
you attempt to perform the repairs yourself. Repairs carried out
by inexperienced persons may cause injury or further
malfunctioning of the appliance. Contact a Service Centre
(see Assistance).

¢ Do notrest heavy objects on the open oven door.

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

preliminary instructions relating to the operation of
the appliance.
¢ Do not let children play with the appliance.

Disposal

¢ Whendisposing of packaging material: observe local legislation so
that the packaging may be reused.

¢ The European Directive 2002/96/EC relating to Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE) states that household
appliances should not be disposed of using the normal solid
urban waste cycle. Exhausted appliances should be collected
separately in order to optimise the cost of re-using and recycling
the materials inside the machine, while preventing potential
damage to the atmosphere and to public health. The crossed-out
dustbin is marked on all products to remind the owner of their
obligations regarding separated waste collection. For further
information relating to the correct disposal of exhausted
household appliances, owners may contact the public service
provided or their local dealer.

Respecting and conserving the
environment

e You can help to reduce the peak load of the
electricity supply network companies by using the
oven in the hours between late afternoon and the
early hours of the morning. The cooking mode
programming options, the “delayed cooking”
mode (see Cooking modes) and “delayed
automatic cleaning” mode (see Care and
Maintenance) in particular, enable the user to
organise their time efficiently.

¢ Always keep the oven door closed when using the
BARBECUE and GRATIN modes: This will achieve
improved results while saving energy
(approximately 10%).

¢ Check the door seals regularly and wipe them
clean to ensure they are free of debris so that
they adhere properly to the door, thus avoiding
heat dispersion.

! This product complies with the requirements of the

latest European Directive on the limitation of power

consumption of the standby mode.

If no operations are carried out for a period of 2

minutes, the appliance automatically switches to the

standby mode.

The standby mode is visualised by the high

luminosity "Watch Icon".

As soon as interaction with the machine resumes,

the system's operating mode is restored.
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Care and maintenance

Switching the appliance off

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

Cleaning the appliance

* The stainless-steel or enamel-coated external
parts and the rubber seals may be cleaned using
a sponge that has been soaked in lukewarm water
and neutral soap. Use specialised products for
the removal of stubborn stains. After cleaning,
rinse and dry thoroughly. Do not use abrasive
powders or corrosive substances.

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

e All accessories - with the exception of the sliding
racks - can be washed like everyday crockery,
and are even dishwasher safe.

! Never use steam cleaners or pressure cleaners on

the appliance.

Cleaning the oven door

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

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

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

2. Use a screwdriver to lift up
and turn the small levers F
located on the two hinges (see
diagram).

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

3. Grip the door on the two
outer sides and close it
approximately half way. Pull
the door towards you lifting it
out of its seat (see diagram).”
To replace the door, reverse
this sequence.

Inspecting the seals

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

Replacing the light bulb

To replace the oven light bulb:

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

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

3. Replace the glass cover (see diagram).

* Only on certain models
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Assembling the sliding rack kit
To assemble the sliding racks:

Left Right guide
guide rail  rail g

1. Remove the two
frames, lifting them
away from the spacers
A (see figure).

2. Choose which shelf
to use with the sliding
rack. Paying attention
to the direction in which
the sliding rack is to be
extracted, position joint
B and then joint C on
the frame.

3. Secure the two
frames with the guide
rails using the holes
provided on the oven
walls (see diagram).
The holes for the left
frame are situated at
the top, while the holes
for the right frame are
at the bottom.

4. Finally, fit the frames on the spacers A.

! Do not place the sliding racks in position 5.
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Assistance

Warning:

The appliance is fitted with an automatic diagnostic system which detects any malfunctions. Malfunctions are
displayed by messages of the following type: "F” followed by numbers.

Call for technical assistance should a malfunction occur.

! Never use the services of an unauthorised technician.

Please have the following information to hand:

¢ The type of problem encountered.

e The appliance model (Mod.).

e The serial number (S/N).

The latter two pieces of information can be found on the data plate located on the appliance.
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Mode d’empiloi

IT GB

[taliano, 1 English,13

ES PT

Francais, 25

RS

Espafol, 37  Portuges, 49 Pycckun, 61
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Installation

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

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

Positionnement

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

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

Encastrement

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

® les panneaux adjacents doivent étre fabriqués
dans un matériau résistant a la chaleur ;

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

e |a cavité du meuble pour encastrement du four,
tant sous plan (voir figure) qu’en colonne, doit
avoir les dimensions suivantes :

595 mm.

o~
5 ‘W

fLA“\“\/"

! Apres encastrement de I'appareil, il ne doit plus y
avoir possibilité de contact avec les parties
électrifiées.

Les déclarations de consommation indiquées sur
I'étiquette des caractéristiques ont été mesurées
pour ce type d'installation.

Aération

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

Centrage et fixation

Positionner les 4 taquets situés sur les cotés du four
en face des 4 trous pratiqués sur le cadre et les
régler selon I'épaisseur de la joue du meuble :

épaisseur 20 mm : enlever la
partie amovible du taquet (voir
figure) ;

épaisseur 18 mm : utiliser la
premiére rainure, comme
prévu par le fabricant (voir
figure) ;

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

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

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

! Les fours munis d’'un céble d’alimentation tripolaire
sont prévus pour un fonctionnement au courant
alternatif a la tension et a la fréquence indiquées sur
la plaque signalétique apposée sur 'appareil (voir
ci-dessous).

Montage du cable d’alimentation

1. Pour ouvrir le
bornier, faites pression
a l'aide d’un tournevis
sur les languettes
latérales du couvercle :
tirez et ouvrez le
couvercle (voir figure).

AN

\

2. DEVISSER LA VIS
DU SERRE-CABLE ET
LE RETIRER EN
FAISANT LEVIER A
L'AIDE D'UN
TOURNEVIS (VOIR
FIGURE).

3. Retirer les vis des
contacts L-N-== puis
fixer les fils sous les
tétes de vis en
respectant les couleurs
Bleu (N) Marron (L)
Jaune-Vert (=).

Branchement du cable d’alimentation au réseau
électrique

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

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

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

Avant de procéder au branchement, s’assurer que :

¢ |a prise est bien munie d’'une terre conforme a la loj;

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

* |a tension d’alimentation est bien comprise entre
les valeurs indiquées sur la plaque signalétique

(voir ci-dessous) ;

¢ l|a prise est bien compatible avec la fiche de
'appareil. Si ce n'est pas le cas, remplacer la
prise ou la fiche, ne pas utiliser de rallonges ni de
prises multiples.

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

! Le cable ne doit étre ni plié ni excessivement

écrasé.

! Il doit étre contrdlé périodiquement et ne peut étre
remplacé que par un technicien agréé (voir Assistance).

! Nous déclinons toute responsabilité en cas de

non respect des normes énumérées ci-dessus.

PLAQUE SIGNALETIQUE

largeur 43,5 cm,

Dimensions hauteur 32 cm,
profondeur 40 cm
Volume | 56

Dimensions *

largeur 43,5 cm,
hauteur 32 cm,
profondeur 41,5 cm

Volume * | 58
Raccordements ter)sion 220—24QV~ 50/60Hz ]
électriques puissance maximum gbsotb.ee
2800W (voir plaque signalétique)
Directive 2002/40/CE sur I'étiquette
des fours électriques Norme EN
50304
Consommation énergie convection
ETIQUETTE Naturelle — fonction four : D
ENERGIE Traditionnel ;

Consommation énergie déclaration
Classe convection Forcée — fonction

four : Patisserie

C€
2

Cet appareil est conforme aux
Directives Communautaires
suivantes : 2006/95/CEE du
12/12/06 (Basse Tension) et
modifications successives —
2004/108/CEE du 15/12/04
(Compatibilité Electromagnétique) et
modifications successives -
93/68/CEE du 22/07/93 et
modifications successives. -
2002/96/CE et modifications
successives.

1275/2008 stand-by/off mode

* Avec contre-porte en verre
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Mise en marche et

utilisation

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

Régler I’horloge

! Son réglage est possible que le four soit éteint ou
allumé mais ceci ne correspond pas a une
programmation de fin de cuisson.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche
jusqu’a ce que l'icbne @ et les deux digits
numériques de I'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;

2. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour
'amener sur “+” ou pour régler I'heure;

3. appuyer a nouveau sur la touche jusqu’a ce
que les deux autres digits numériques de
'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;

4. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour

'amener sur “+" ou “-” pour régler les minutes ;

5. appuyer a nouveau sur la touche (& pour
confirmer.

Programmer la minuterie

! Cette fonction ne stoppe pas la cuisson et est
indépendante du fonctionnement du four; elle sert
uniquement a déclencher un signal sonore a
I'expiration des minutes sélectionnées.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche
jusqu’a ce que l'icbne ﬂ et les trois digits
numériques de I'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;
2. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour

'amener sur “+" ou “-” pour régler les minutes ;

3. appuyer a nouveau sur la touche pour
confirmer.

L’affichage du compte a rebours suivra. Un signal
sonore indiquera la fin du décompte.

Mise en marche du four

1. Pour sélectionner le programme de cuisson
souhaité, tourner le bouton PROGRAMMES.
2. Le four se place en phase de préchauffage,
indicateur préchauffage s’allume.

Pour modifier la température, tourner le bouton
THERMOSTAT.

3. L'extinction de l'indicateur de préchauffage ,.||||
et le déclenchement du signal sonore indiquent la fin
du préchauffage : il est temps d’enfourner les plats.

4. En cours de cuisson, il est possible a tout
moment de :

- modifier le programme de cuisson a I'aide du
bouton PROGRAMMES ;

- modifier la température a I'aide du bouton
THERMOSTAT ;

- programmer la durée et I'heure de fin de cuisson.
(voir programmes de cuisson) ;

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

5. Au bout de deux heures le four s’éteint tout seul :
ce délai est présélectionné pour des raisons de
sécurité sur tous les programmes de cuisson.

Il est possible de modifier la durée de cuisson
(voir programmes de cuisson).

6. En cas de coupure de courant, si la température
du four n’est pas trop redescendue, un dispositif
spécial fait repartir le programme a partir du moment
ou il a été interrompu. Les programmations en
attente de démarrage ne sont par contre pas
rétablies et doivent étre reprogrammeées dés
rétablissement du courant.

! Aucun préchauffage n’est prévu pour les
programmes FAST COOKING et BARBECUE.

! Ne jamais poser d’objets a méme la sole du four,
I’émail risque de s’abimer.

! 1l faut toujours enfourner les plats sur la grille
fournie avec I'appareil.

Systéme de refroidissement

Pour obtenir un abaissement des températures
extérieures, un systéme de refroidissement souffle
de I'air a I'extérieur par une fente située entre le
bandeau et la porte du four. Pour le programme
FAST COOKING le systéme se met
automatiquement en marche dix minutes aprés le
démarrage. Pour le programme PATISSERIE, il ne
démarre qu’a four chaud.

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

Eclairage du four

Four éteint, la lampe peut étre allumée a tout

moment par pression sur la touche .
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Programmes

Programmes de cuisson

! Tous les programmes ont une température de
cuisson présélectionnée. Il est possible de la régler
manuellement, entre 40°C et 250°C au choix.

Pour le programme BARBECUE la valeur
présélectionnée est un niveau de puissance exprimé
en %. Il peut lui aussi étre réglé manuellement.

Programme FOUR TRADITION

Pour cette cuisson traditionnelle mieux vaut cuire sur
un seul niveau : la cuisson sur plusieurs niveaux
entrainerait une mauvaise distribution de la chaleur.

Programme MULTICUISSON

La chaleur est constante et bien répartie a I'intérieur
du four, l'air cuit et dore de fagon uniforme en tous
points. Il est possible de cuire au maximum sur
deux niveaux en méme temps.

Programme BARBECUE

Tourner le bouton THERMOSTAT, l'afficheur indique
les niveaux de puissance sélectionnables qui vont
de 50% a 100%. La température élevée et directe du
gril est conseillée pour tous les aliments qui exigent
une haute température en surface. Cuisson porte du
four fermée.

Programme GRATIN

L’irradiation thermique unidirectionnelle s’ajoute au
brassage de l'air pour une répartition uniforme de la
chaleur dans I'enceinte du four.

Plus de risque de brdler les aliments en surface et
plus grande pénétration de la chaleur. Cuisson porte
du four fermée.

Programme FOUR PIZZA

Cette combinaison permet une montée en température
rapide avec un fort apport de chaleur provenant surtout
de la sole. En cas de cuisson sur plusieurs niveaux, ne
pas oublier de les changer de place a mi-cuisson.

Programme FOUR PATISSERIE

Ce programme est particulierement indiqué pour la
cuisson de mets délicats (comme des gateaux
levés par ex.) et certains petits-fours sur trois
niveaux en méme temps.

Programme FAST COOKING

Pas besoin de préchauffage. Ce programme est tout
particulierement recommandé pour les cuissons
rapides de plats préparés (surgelés ou précuits).
Pour obtenir d’excellents résultats, n'enfourner que
sur un seul niveau.

Programme ETUVE

Le four atteint et maintient une température de 40°C
quelle que soit la position du bouton THERMOSTAT.
Ce programme est idéal pour le levage de pates a
base de levure de boulanger.

Tournebroche (n'existe que sur certains modeles)
Pour actionner le

tournebroche (voir figure)
procéder comme suit :

1. placer la lechefrite au gradin 1 ;

2. placer le berceau au gradin 3 et encastrer le bout
arriere de la broche dans le trou situé au fond de
I'enceinte ;

3. brancher le tournebroche en amenant le sélecteur

PROGRAMMES sur [ ou sur %] ;

! Quand le programme est lancé, le tournebroche
s’arréte dés ouverture de la porte du four.
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Comment programmer une cuisson

! La programmation n’est possible qu’'apres avoir
sélectionné un programme de cuisson.

Programmer la durée de cuisson

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche
jusqu’a ce que l'icone &, et les trois digits
numériques de 'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;
2. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour
'amener sur “+” ou “-” et régler la durée désirée ;
3. appuyer a nouveau sur la touche pour
confirmer ;
4. a expiration de la durée sélectionnée,
’AFFICHEUR affiche END, le four stoppe la cuisson
et un signal sonore retentit.
e Exemple : il est 9h0O0 et la durée programmée est
de 1h15. Le programme s’arréte automatiquement
a 10h15.

Programmer la fin d’'une cuisson

! La programmation d’'une fin de cuisson n’est
possible qu'apres avoir sélectionné une durée de
cuisson.

1. Suivre la procédure de 1 a 3 décrite pour la durée ;

2. appuyer ensuite sur la touche jusqu’a ce que
I'icone = et les deux digits numériques de
'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;

3. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour

'amener sur “+” ou “-” et régler I'heure ;

4. appuyer a nouveau sur la touche jusqu’a ce
que les deux autres digits numériques de
'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;

5. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour

'amener sur “+” ou “-" et régler les minutes ;

6. appuyer a nouveau sur la touche pour
confirmer ;

7. a expiration de la durée sélectionnée,
'AFFICHEUR affiche END, le four stoppe la cuisson
et un signal sonore retentit.

Les icones &, et . éclairées signalent qu'une
programmation a été lancée. L’AFFICHEUR affiche a
tour de role I'heure de fin de cuisson et la durée.
Pour annuler une programmation, amener le bouton
PROGRAMMES sur “0”.

Conseils de cuisson “
! Pour les cuissons ventilées ne pas utiliser les

gradins 1et 5: ils sont directement frappés par l'air

chaud qui pourrait brdler les mets délicats.

! Pour les cuissons BARBECUE et GRATIN,
notamment au tournebroche, placer la lechefrite au
gradin 1 pour récupérer les graisses ou jus de
cuisson.

MULTICUISSON

e Utiliser les gradins 2 et 4 et placer au 2 les plats
qui exigent davantage de chaleur.

e Placer la lechefrite en bas et la grille en haut.
BARBECUE

¢ Placer la grille au gradin 3 ou 4, enfourner les
plats au milieu de la grille.

¢ Nous conseillons de sélectionner le niveau
d’énergie maximum. Ne pas s’inquiéter si la
résistance de volte n’'est pas allumée en
permanence : son fonctionnement est contrélé par
un thermostat.

FOUR PIZZA

e Utiliser un plat en aluminium Iéger et I'enfourner
sur la grille du four.
En cas d'utilisation du plateau émaillé, le temps
de cuisson sera plus long et la pizza beaucoup
moins croustillante.

e Si les pizzas sont bien garnies, n’ajouter la
mozzarelle qu’a mi-cuisson.
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Tableau de cuisson

(brioches, pain, tarte ausucre, croissants, etc.)

Programmes Aliments Poids Niveau enfournement Préchauffage | Température Durée
(Kg) préconisée cuisson
(°C) (minutes)
dlissiéres glissieres
standard coulissantes
Four Canard 15 2 1 oui 200-210 70-80
Tradition Poulet 15 2 1 oui 200-210 60-70
R6ti de veau ou de boeuf 1 2 1 oui 200 70-75
Roéti de porc 1 2 1 oui 200-210 70-80
Biscuits (pate brisée) - 2 1 oui 180 15-20
Tartes 1 2 1 oui 180 30-35
Multic uisso Pizza sur 2 niveaux 2¢et4 1et3 oui 220-230 20-25
n Tartes sur2 niveaux/gateaux sur 2 niveaux 2et4 1et3 oui 180 30-35
Génoise sur 2 niveaux (sur plateau émaillé) 2et4 1et3 oui 170 20-25
Poulet réti + pommes de terre 1+1 1et2/3 1et3 oui 200-210 65-75
Agneau 1 2 1 oui 190-200 45-50
Maquereau 1 1o0u?2 1 oui 180 30-35
Lasagnes 1 2 1 oui 190-200 35-40
Choux sur 2 niveaux 2et4 1et3 oui 190 20-25
Biscuits sur 2 niveaux 2et4 1et3 oui 190 10-20
Friands au fromage sur2 niveaux 2et4 1et3 oui 210 20-25
Tartes salées 1et3 1et3 oui 200 20-30
Barbecue Maquereaux 1 4 3 non 100% 15-20
Sdes et seiches 0,7 4 3 non 100% 10-15
Brochettes de calmars et crevettes 0,7 4 3 non 100% 8-10
Tranches de colin 0,7 4 3 non 100% 10-15
Légumes grillés 05 3ou4 20u3 non 100% 15-20
Cote de veau 08 4 3 non 100% 15-20
Saucisses 0,7 4 3 non 100% 15-20
Hamburgers 40ub 4 3 non 100% 10-12
Croque-monsieur ou toasts 40ub 4 3 non 100% 3-5
Poulet roti au tournebroc he (si présent) 1 - - non 100% 100 70-80
Agneau roti au tournebroche (si présent) 1 - - non % 70-80
Gratin Poulet grillé 15 2 2 non 210 55-60
Seiches 1 2 2 non 200 30-35
Poulet roti au tournebroc he (si présent) 15 - - non 210 70-80
Canard réti au tournebroche (si présent) 15 - - non 210 60-70
R6ti de veau ou de boeuf 1 2 2 non 210 60-75
R6ti de porc 1 2 2 non 210 70-80
Agneau 1 2 2 non 210 40-45
Four Pizza Pizza 05 2 1 oui 220 15-20
Fougasses 0,5 2 1 oui 200 20-25
Four Tartes 0,5 20u3 1ou2 oui 180 25-35
Patisserie Tarte aux fruits 1 2ou3 10ou?2 oui 180 40-50
Cake aux fruits 0,7 20u3 1ou2 oui 170-180 45-55
Petits gateaux sur 2 niveaux 0,7 2et4 1et3 oui 180-190 20-25
Génoise 0,6 20u3 1ou2 oui 160-170 30-40
Choux sur 3 niveaux 0,7 1,35 1,2et4 oui 180-190 20-25
Biscuits sur 3 niveaux 0,7 1,35 1,2et4 oui 180 20-25
Crépes farcies 038 2 1 oui 200 30-35
Meringues sur 3 niveaux 05 1,3e5 1, 2et 4 oui 90 180
Friands au fromage 0,5 2 1 oui 210 20-25
Fast Surgelés
cooking Pizza 03 2 1 - 250 12
Mélange de courgettes et crevettes en crolte 04 2 1 - 200 20
Feuilleté aux épinards 05 2 1 - 220 30-35
Chaussons salés 0,3 2 1 - 200 25
Lasagnes 05 2 1 - 200 35
Petits pains dorés 04 2 1 - 180 25-30
Poulet en morceaux 04 2 1 - 220 15-20
Préc uits
Ailes de poulet dorées 04 2 1 - 200 20-25
Aliments Frais
Biscuits (pate brisée) 03 2 1 - 200 15-18
Cake aux fruits 0,6 2 1 - 180 45
Friands au fromage 0,2 2 1 - 210 10-12
Etuve Levagede pates abase de levure de boulanger 2 1 40 30-60

! Les temps de cuisson sont purement indicatifs et peuvent étre modifiés selon les godts de chacun. Les tem ps de préchauffage du four sont

présélectionnés et ne sont pas modifiables manuellement.
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Précautions et conseils

! Cet appareil a été congu et fabriqué conformément aux
normes internationales de sécurité. Ces consignes de
sécurité sont tres importantes et doivent étre lues
attentivement.

Sécurité générale

e Cetappareil a été congu pour un usage familial, de
type non professionnel.

e Cet appareil ne doit pas étre installé en extérieur, méme
dans un endroit abrité, il est en effet trés dangereux de
le laisser exposé a la pluie et aux orages.

e Pour déplacer I'appareil, se servir des poignées prévues
a cet effet sur les cotés du four.

¢ Ne pas toucher a l'appareil pieds nus ou si les mains ou
les pieds sont mouillés ou humides

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

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

¢ Eviter que le cordon d’alimentation d’autres
électroménagers touche a des parties chaudes du four.

e Lesorifices ou les fentes d’aération ou d’évacuation de
la chaleur ne doivent pas étre bouchés

¢ Toujours saisir la poignée en son milieu : elle risque
d’étre trés chaude a ses extrémités.

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

¢ Ne jamais tapisser la sole du four de papier aluminium.

¢ Ne pas ranger de matériel inflammable a I'intérieur du
four : si 'appareil était par inadvertance mis en marche,
il pourrait prendre feu.

e Contrbler toujours que les boutons sont bien dans la
position “@”/“0" quand 'appareil n'est pas utilisé.

¢ Ne pas tirer sur le cable pour débrancher la fiche de la
prise de courant.

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

e Encas de panne, n'essayer en aucun cas d'accéder
aux mécanismes internes pour tenter de réparer
I'appareil. Contacter le service d’Assistance (voir
Assistance).

* Ne pas poser d'objets lourds sur la porte du four
ouverte.

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

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

Mise au rebut

* Mise au rebut du matériel d’emballage : se conformer
aux réglementations locales, les emballages pourront
ainsi étre recyclés.

e Ladirective européenne 2002/96/CE relative aux
déchets d’équipements électriques et électroniques
(DEEE), prévoit que les électroménagers ne peuvent
pas étre traitées comme des déchets solides urbains
courants. Les appareils usagés doivent faire I'objet
d’'une collecte séparée pour optimiser le taux de
récupération et de recyclage des matériaux qui les
composent et empécher tout danger pour la santé et
pour I'environnement. Le symbole de la poubelle
barrée est appliqué sur tous les produits pour rappeler
qu’ils font I'objet d’une collecte sélective.

Pour de plus amples renseignements sur la mise au
rebut des électroménagers, les possesseurs peuvent
s'adresser au service public prévu a cet effet ou aux
commercgants.

Economies et respect de
I’environnement

e Pour faire des économies d’électricité, utiliser autant
que possible le four pendant les heures creuses. Les
options de programmation des cuissons et plus
particulierement la “cuisson différée” (voir Programmes)
et le “nettoyage automatique différé” (voir Nettoyage et
entretien), permettent de s’organiser en ce sens.

e Pour les cuissons au BARBECUE et au GRATIN, nous
conseillons de garder la porte du four fermée : les
résultats obtenus sont meilleurs et la consommation
d’énergie est moindre (environ 10% d’économie).

e Garder les joints propres et en bon état pour qu'’ils
adherent bien a la porte et ne causent pas de
déperdition de chaleur.

! Ce produit est conforme a la nouvelle Directive

Européenne sur la réduction de la consommation

d'énergie en mode standby.

Sans opérations pendant 2 minutes, I'appareil se

place automatiqguement en mode veille.

Le mode standby est signalé par l'intense luminosité

de I"icone horloge".

A la moindre intervention sur l'appareil, le systéme

se remet en mode de fonctionnement normal.
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Nettoyage et entretien

Mise hors tension

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

Nettoyage de I'appareil

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

¢ Nettoyer I'enceinte aprés toute utilisation, quand

le four est encore tieéde. Utiliser de I'eau chaude et

du détergent, rincer et essuyer avec un chiffon
doux. Eviter tout produit abrasif.

e Tous les accessoires peuvent étre lavés
normalement comme de la vaisselle courante et
passent au lave-vaisselle, sauf les glissiéres
coulissantes.

! Ne nettoyez jamais I'appareil avec des nettoyeurs

vapeur ou haute pression.

Nettoyage de la porte

Nettoyer la vitre de la porte avec des produits non
abrasifs et des éponges non grattantes, essuyer ensuite
avec un chiffon doux. Ne pas utiliser de matériaux
abrasifs ou de racloirs métalliques aiguisés qui risquent
de rayer la surface et de briser le verre.

Pour nettoyer plus a fond, vous

1. ouvrez completement la
porte (voir figure);

2. a I'aide d’un tournevis,
soulever et faire pivoter les
leviers F situés sur les deux
charnieres (voir figure);

pouvez déposer la porte du four :

3. saisissez la porte par les
cOtés, refermez-la lentement
mais pas complétement.
Appuyez sur les arréts F, puis
tirez la porte vers vous en la
dégageant de ses charniéres
(voir figure).*

3. saisir la porte par les cotés,
la refermer lentement mais
pas complétement. Tirer
ensuite la porte vers soi en la
dégageant des charnieres
(voir figure).*

Remonter la porte en refaisant en sens inverse les
mémes opérations.

Contréle des joints

Controéler périodiquement I'état du joint autour de la
porte du four. S'il est abimé, s’adresser au service
aprés-vente le plus proche de son domicile (voir
Assistance). Mieux vaut ne pas utiliser le four tant
qu’il n'est pas réparé.

Remplacement de ’'ampoule d’éclairage

Pour changer 'ampoule d’éclairage du four :

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

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

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

* N’existe que sur certains modéles
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Montage du Kit glissiéres coulissantes
Pour monter les glissiéres coulissantes :

droite sont placés en bas.

1. Enlever les deux
cadres a gradins en les
dégageant des
entretoises A (voir
figure).

2. Choisir le gradin sur
lequel monter la
glissiére coulissante.
Positionner sur le cadre
d’abord le dispositif de
fixation B puis le C en
veillant a bien respecter
le sens d’extraction de
la glissiére.

3. Fixer les deux
cadres a gradins avec
glissiéres assemblées
dans les trous prévus
sur les parois du four
(voir figure). Les trous
pour le cadre de
gauche sont placés en
haut tandis que les
trous pour celui de

4. Emboiter enfin les cadres sur les entretoises A.

! Ne pas introduire les glissiéres coulissantes au

niveau 5.

35




Assistance

Attention :

L’appareil est équipé d'un systeme d’autotest qui permet de détecter toute anomalie de fonctionnement. Ces
anomalies sont affichées sous la forme: “F” suivi de chiffres.

Contacter alors un service d’assistance technique.

! Ne jamais faire appel a des techniciens non agréés.

Lui indiquer :

* le type d'anomalie;

¢ |le modele de I'appareil (Mod.)

e son numéro de série (S/N)

Ces informations figurent sur la plaque signalétique apposée sur I'appareil
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Instalacion

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

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

Colocacion

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

! La instalacion se debe realizar siguiendo estas
instrucciones y por personal profesionalmente
calificado. Una instalacién incorrecta puede producir
dafios a personas, animales 0 cosas.

Empotramiento

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

* |os paneles adyacentes al horno deben ser de
materiales resistentes al calor;

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

® para empotrar el horno, tanto cuando se instala
bajo encimera (ver la figura) como en columna, el
mueble debe tener las siguientes dimensiones:

595 mm.

o~
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! Una vez empotrado el aparato no se deben
permitir contactos con las partes eléctricas.

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

Aireacion

Para garantizar una buena aireacion es necesario eliminar
la pared posterior del hueco para el horno. Es preferible
instalar el horno apoyado sobre dos listeles de madera o
sobre una superficie continua que tenga una abertura de
45 x 560 mm. como minimo (ver las figuras).

Centrado y fijacién

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

espesor de 20 mm: quite la
parte movil del taco

(ver la figura);

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

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

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

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

! Los hornos dotados de cable de alimentacion
tripolar, estan fabricados para funcionar con
corriente alterna a la tensioén y frecuencia indicadas
en la placa de caracteristicas que se encuentra en el
aparato (ver a continuacion).
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1. Abra el panel de
bornes haciendo palanca
con un destornillador
sobre las lengUetas
laterales de la tapa: tire
y abralo (ver la figura).

T T

2. Desenrosque el tornillo
de la mordaza de
terminal de cable y
extraigalo haciendo
palanca con un
destornillador (ver la
figura).

3. Quite los tornillos de
los contactos L-N-=y
luego fije los cables
debajo de las cabezas
de los tornillos
respetando los colores
Azul (N), Marrén (L) y
Amarillo-Verde (=).

Conexion del cable de alimentacion eléctrica a la red

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

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

Antes de efectuar la conexion verifique que:

¢ |a toma tenga conexidn a tierra y que sea conforme
con la ley;

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

* |a tension de alimentacion eléctrica esté
comprendida dentro de los valores indicados en
la placa de caracteristicas (ver mas abajo);

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

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

! El cable no debe sufrir pliegues ni compresiones.

! El cable debe ser revisado periddicamente y sustituido
solo por técnicos autorizados (ver Asistencia).

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

DATOS TECNICOS
ancho 43,5 cm
Dimensiones altura32 cm
profundidad 40 cm
Volumen litros 56
ancho 43,5cm
Dimensiones* altura32 cm
profundidad 41,5 cm
Volumen * litros 58
. voltaje 220-240V~ 50/60Hz potencia
ﬁ","fr’.‘”"es méaxima absorbida 2800W (ver la
electricas placa de caracteristicas)
Norma 2002/40/CE en la etiqueta de
los hornos eléctricos. Noma EN
50304
Consumo de energia por
ENERGY conveccién Natural — funcion de
LABEL

calentamiento: D Tradicional;

Clase Consumo de energia para
funcionamiento por conveccion
Forzada - funcion de calentamiento:

Pasteleria

Este aparato es conforme con las
siguientes Normas Comunitarias:
2006/95/CEE del 12/12/06 (Baja
Tension) y posteriores
modificaciones — 2004/108/CEE del
15/12/04 (Compatibilidad
Electromagnética) y posteriores
modificaciones - 93/68/CEE del
22/07/93 y posteriores
modificaciones. - 2002/96/CE y
posteriores modificaciones.

|
1275/2008 stand-by/off mode

* Con contranuerta de vidrio
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Descripcion del
aparato

I
E Vista de conjunto
Panel de control ] GUIAS de
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las bandejas
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, .'// \% posiciéon 3
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Puesta en

funcionamiento y uso

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

Puesta en hora del reloj

! Se puede realizar con el horno encendido o apagado,
pero no, si se ha programado el final de una coccioén.

1. Presione varias veces el boton hasta que

centelleen el icono @ y las dos cifras en el
DISPLAY;

2. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+”y “" para regular la hora;

3. presione de nuevo el boton hasta que
centelleen los otros dos numeros en el DISPLAY;
4. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+” y “” para regular los minutos;

5. pulse nuevamente el boton para confirmar las
operaciones realizadas.

Programar el contador de minutos

! Esta funcion no interrumpe la coccién y prescinde
del uso del horno; permite solo accionar la sefal
sonora cuando se cumplen los minutos fijados.

1. Presione varias veces el boton hasta que

centelleen el icono ﬂ y las tres cifras en el
DISPLAY;

2. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+”y “” para regular los minutos;

3. pulse nuevamente el boton para confirmar las
operaciones realizadas.

Continuaré la visualizacion de la cuenta al revés, al
final de la cual se accionara la sefial sonora.

Poner en funcionamiento el horno

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

2. El horno entra en la fase de precalentamiento, el
indicador de precalentamiento se iluminara.

Es posible modificar la temperatura girando el
mando TERMOSTATO.

3. Cuando se apaga el indicador de

precalentamiento ,.|||| y se escucha una sefial

sonora, el precalentamiento ha finalizado: introduzca
los alimentos.

4. Durante la coccion es posible:

- modificar el programa de coccién con el mando
PROGRAMAS;

- modificar la temperatura con el mando
TERMOSTATO;

- programar la duracién y la hora de finalizacion de
la coccion

(ver programas de cocciony;

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

5. Después de dos horas, el horno se apagara
automaticamente: dicho tiempo ha sido fijado por
motivos de seguridad en todos los programas de
coccion.

Es posible modificar la duraciéon de la coccion

(ver programas de coccion).

6. El aparato posee un sistema que, en el caso de
interrupcion de la corriente eléctrica, si la temperatura
del horno no descendi¢ demasiado, reactiva el
programa desde el punto en el cual fue interrumpido.
En cambio, las programaciones que estan esperando
comenzar, no se restablecen cuando retorna la
corriente y deben volver a ser programadas.

! En los programas COCCION RAPIDA y
BARBACOA no esta previsto el precalentamiento.

! No apoye nunca objetos en el fondo del horno
porque se puede dafiar el esmalte.

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

Ventilacion de enfriamiento

Para lograr una disminucion de la temperatura
externa, un ventilador de enfriamiento genera un
chorro de aire que sale entre el panel de control y la
puerta del horno. En el programa COCCION RAPIDA
el ventilador se activa automaticamente después de
diez minutos del comienzo. En el programa
PASTELERIA comienza a funcionar sélo cuando el
horno esté caliente.

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

Luz del horno
Con el horno apagado, la bombilla se puede
encender en cualquier momento, pulsando el botén
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Programas

Programas de coccion

! Todos los programas de coccion tienen una
temperatura de coccion prefijada. La misma se
puede modificar manualmente eligiendo un valor
entre 40°C y 250°C.

En el programa BARBACOA, el valor prefijado es un
nivel de potencia expresado en %. Dicho valor
también puede ser regulado manualmente.

Programa HORNO TRADICIONAL

Con esta coccion tradicional es mejor utilizar una
sola bandeja: si se utilizan varias bandejas se
produce una mala distribucion de la temperatura.

Programa MULTICOCCION

Debido a que el calor es constante en todo el horno,
el aire cocina y tuesta la comida de modo uniforme.
Es posible utilizar hasta un méximo de dos niveles
simultdneamente.

Programa BARBACOA

Girando el mando TERMOSTATO, el display indicara
los posibles niveles de potencia que van desde
50% hasta 100%. La temperatura elevada y directa
del grill es aconsejada para los alimentos que
necesitan una temperatura superficial alta. Utilice el
horno con la puerta cerrada.

ProgramaGRATIN

Une a la irradiacion térmica unidireccional, la
circulacion forzada del aire en el interior del horno.
Esto impide que se quemen superficialmente los
alimentos aumentando el poder de penetracion del
calor. Utilice el horno con la puerta cerrada.

Programa HORNO PIZZA

Esta combinacion permite un répido calentamiento del
horno, con un fuerte aporte de calor preferentemente
desde abajo. Cuando utilice mas de una bandeja a la
vez, en la mitad de la coccion es necesario
intercambiar sus posiciones.

Programa HORNO PASTELERIA

Este programa es aconsejable para la coccion de
alimentos delicados (por €j. las tortas que necesitan
leudado) y algunas preparaciones “mignon” en 3
bandejas simultdneamente.

Programa COCINA RAPIDA

El programa no necesita precalentamiento. Este
programa es particularmente indicado para
cocciones veloces de alimentos congelados o
precocidos. Los mejores resultados se obtienen
utilizando un solo nivel.

Programa LEUDADO

El horno alcanza y mantiene una temperatura de
40°C independientemente de la posicién en la que
se encuentra el mando TERMOSTATO. Este
programa es ideal para leudar los amasijos que
contienen levadura natural.

El asador automatico (s6lo en algunos modelos)

B Para accionar el asador
automatico (ver la figura)
proceda del siguiente
modo:

1. coloque la grasera en la posicion 1;

2. coloque el sostén del asador automatico en la
posicion 3 e introduzca el espetdn en el orificio
correspondiente ubicado en la pared posterior del
horno;

3. accione el asador automatico seleccionando con

el mando PROGRAMAS [™] o [,

! Una vez que el programa [% | ha comenzado, si se
abre la puerta, el asador automéatico se detiene.
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Programar la coccion

! La programacion es posible sélo después de
haber seleccionado un programa de coccion.

Programar la duracién de la coccién

1. Presione varias veces el boton hasta que
centelleen el icono \&, vy las tres cifras en el
DISPLAY;

2. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+”y “-” para regular el tiempo deseado;

3. pulse nuevamente el boton para confirmar las
operaciones realizadas;

4. una vez cumplido ese tiempo, en el display
apareceré la palabra END, la coccion finalizara y se
emitird una sefial sonora.

e Ejemplo: son las 9:00 horas y se programa una
duracion de 1 hora y 15 minutos. El programa se
detiene automaticamente a las 10:15 horas.

Programar el final de una coccién

! La programacion del final de una coccién es
posible sélo después de haber fijado la duracién de
la coccion.

1. Siga el procedimiento de 1 a 3 descrito para la
duracion;

2. luego presione el botdn hasta que centelleen
el icono v las dos cifras en el DISPLAY;

3. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+”y “" para regular la hora;

4. presione de nuevo el boton hasta que
centelleen los otros dos numeros en el DISPLAY;
5. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia

« , n

+”y “” para regular los minutos;

6. pulse nuevamente el boton para confirmar las
operaciones realizadas;

7. una vez cumplido ese tiempo, en el display
apareceré la palabra END, la coccion finalizara y se
emitird una sefial sonora.

Los iconos &, y a9 encendidos indican que se ha
realizado una programacion. En el DISPLAY se
visualizan alternativamente la hora de finalizacién de
la coccion y la duracion.

Para anular una programacion, gire el mando
PROGRAMAS hasta la posicion “0”.

Consejos practicos para cocinar E
! En las cocciones ventiladas no utilice las

posiciones 1y 5: son las que reciben directamente

el aire caliente lo cual podria producir quemaduras

de las comidas delicadas.

! En las cocciones BARBACOA y GRATIN, si se
utiliza el asador automatico, coloque la grasera en la
posicién 1 para recoger los residuos de coccién
(jugos y/o grasas).

MULTICOCCION

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

e Coloque la grasera abajo y la parrilla arriba.
BARBACOA

¢ Introduzca la parrilla en la posicion 3 0 4y
cologue los alimentos en el centro de la parrilla.

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

HORNO PIZZA

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

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

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

pan, torta de azlcar, croissart, etc.)

Programas Alimentos Peso Posicién de las bandejas Precalertamiento Temperatura Duracién de
(Kg) guias quias aconsejada (°C) lacoccion
Estindar | deslizabkes (minutos)
Horno Pato 1,5 2 1 si 200210 7080
Tradicional | Pdlo 1,5 2 1 si 200210 6070
Asado de temera o devaca 1 2 1 si 200 7075
Asado de cerdo 1 2 1 si 200210 7080
Bizzochos (de pastafora) - 2 1 si 180 1520
Torasglaseadas 1 2 1 si 180 3035
Multicoccid | Pizzaen2niveles 2y4 1y3 si 220230 2025
n Torasglaseadas en 2 niveles/bitas en 2 niveles 2y4 1y3 si 180 3035
Bizzocho en 2 niveles (sobre unagrasera) 2y4 1y3 si 170 2025
Pallo asado + patatas 1+1 1y283 1y3 si 200210 6575
Cordero 1 2 1 si 190200 4550
Cabala 1 102 1 si 180 3035
Lasafias 1 2 1 si 190200 3540
Hojaldre relleno con crema en 2 niveles 2y4 1y3 si 190 2025
Bizcochos en 2 niveles 2y4 1y3 si 190 1020
Bizzochitos salados de hojaldre yqueso en 2 niveles 2y4 1y3 si 210 2025
Torassaladas 1y3 1y3 si 200 2030
Barbacoa Cabala 1 4 3 no 100% 1520
Lenguados y sepias 07 4 3 no 100% 10415
Broquetasde calamares ycangrejos 07 4 3 no 100% 810
Fiete de meduza 07 4 3 no 100% 1015
Verduras alapanila 05 304 203 no 100% 1520
Bistecde temera 08 4 3 no 100% 1520
Salchichas 07 4 3 no 100% 1520
Hamburguesas n°4o05 4 3 no 100% 10412
Bocadilo caliente con jamdn y queso (o pan tostado) n°406 4 3 no 100% 35
Pdllo asado con asador automatico (cuando existe) 1 - - no 100% 7080
Cordero asado con asador automético (cuando existe) 1 - - no 100% 7080
Gratin Pdlloalapanila 1,5 2 2 no 210 5560
Sepias 1 2 2 no 200 3035
Pdllo asado con asador automatico (cuando existe) 1,5 - - no 210 7080
Pato asado con asador automético (cuando existe) 1,5 - - no 210 6070
Asado de temerao devaca 1 2 2 no 210 6075
Asado de cerdo 1 2 2 no 210 7080
Cordero 1 2 2 no 210 4045
Horno Pizza 05 2 1 si 220 1520
Pizza Hogazas 05 2 1 si 200 2025
Horno Torasglaseadas 05 203 102 si 180 2535
Pasteleria | Toradefruta 1 203 102 si 180 4050
Plum-cake 07 203 102 si 170180 4565
Toraspequerias en 2 niveles 07 2y4 1y3 si 180190 2025
Bizcocho 06 203 102 si 160-170 3040
Hojadre relleno con crema en 3 niveles 07 1y3y5 1y2y4 si 180-190 2025
Bizcochos en 3 niveles 07 1y3y5 1y2y4 Si 180 2025
Crepes rellenos 08 2 1 si 200 3035
Merengue en 3niveles 05 1y3y5 1y2y4 Si N 180
Bizcochitos salados de hojaldre yqueso 05 2 1 si 210 2025
Coccion Alimentos congelados
répida Pizza 03 2 1 - 250 12
Mxb de calabaciny cangrejos 04 2 1 - 200 20
Tortarusticade espinaca 0.5 2 1 - 220 3035
Panzeratti (ravides grandes italianos) 0.3 2 1 - 200 25
Lasafias 0.5 2 1 - 200 3B
Panecilos dorados 04 2 1 - 180 2530
Bocaditos de polo 04 2 1 - 220 1520
Precocidos
Alas de pdlio doradas 04 2 1 - 200 2025
Alimentos Frescos
Bizcochos (de pastafora) 0.3 2 1 - 200 1518
Plum-cake 0.6 2 1 - 180 45
Bizcochitos salados de hojadre yqueso 0.2 2 1 - 210 1012
Leudado Leudado de losamasijoscon levadura natural (brioche, 2 1 40 3060

! Los tiempos de coccién son indicativos y se pueden madificar en base asus gusis personales. La duracidn del precalentamiento del homo esta prefjada y no se puede modificar

manuamente.
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Precauciones y consejos

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

Seguridad general

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

¢ Flaparatono se debeinstalar al aire liore, tampoco si el espacio
esta protegido porque es muy peligroso dejarlo expuestoa lalluvia
yalastormentas.

¢ Paramover el aparato utiice siempre lasmanijas correspondientes
ubicadas enlos costados del homo.

¢ Notoqgue el aparato descalzo o con las manos y pies mojados
ohumedos.

¢ FElaparato debe ser utilizado para cocinar alimentos, sélo por
personas adultas y siguiendo las instrucciones contenidas en
este manual.

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

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

¢ Noobstruya las aberturas de ventilacion y de eliminacion del
calor.

¢ Tome la manija de apertura de la puerta en el centro: en los
costados podria estar caliente.

¢ Paraintroducir o extraer recipientes, utilice siempre guantes
para horno.

* No cubra el fondo del horno con hojas de aluminio.

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

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

¢ Nodesconecte el aparato de la toma de corriente tirando del
cable sino sujetando el enchufe.

* Norealice lalimpieza o el mantenimiento sin haber desconectado
primero el aparato de la red eléctrica.

¢ Encasode averia, no accedanunca a los mecanismos
internos para intentar una reparacion. Llame al Servicio de
Asistencia Técnica (ver Asistencia).

¢ No apoye objetos pesados sobre la puerta del horno abierta.

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

¢ FEvitar que los nifios jueguen con el aparato.

Eliminacion

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

¢ Lanormaeuropea 2002/96/CE sobre la eliminacion de aparatos
eléctricos y electronicos (RAEE), establece que los
electrodomésticos no se deben eliminar de lamismamanera que
los desechos solidos urbanos. Los aparatos en desuso se deben
recoger separadamente para optimizar la tasa de recuperaciony
reciclaje de los materiales que los componen e impedir potenciales
dafios paralasaludy el medio ambiente. El simbolo de la papelera
tachada se encuentra en todos los productos pararecordar la
obligacion derecoleccion separada.
Para obtener mayor informacion sobre la correcta eliminacion de
electrodomésticos, los poseedores de los mismos podran dirigirse al
servicio publico responsable 0 a los revendedores.

Ahorrar y respetar el medio ambiente

¢ Utilizando el horno en los horarios que van desde las Ultimas
horas de la tarde hasta las primeras horas de la mafiana, se
colabora en lareduccion de la carga de absorcion de las
empresas eléctricas. Las opciones de programacion, en
especial, la “coccion retrasada” (ver Programas) y la “limpieza
automatica retrasada”
(ver Mantenimiento y cuidados), permiten organizarse en ese
sentido.

¢ Serecomienda efectuar siempre las cocciones en BARBACOAYy
GRATIN con la puerta cerrada: se obtendréan asimejores
resultados y también un sensible ahorro de energia (10%
aproximadamente).

¢ Mantenga las juntas en buen estado y limpias para que se
adhieran bien a la puerta y no provoquen dispersion del calor.

! Este producto satisface los requisitos establecidos

por la nueva Directiva europea sobre la limitacion de

los consumos energéticos en standby.

Si no se realizan operaciones durante 2 minutos, el

aparato se dispone de modo automatico en

standby.

El modo standby se indica con el "lcono Reloj" con

intensidad luminosa elevada.

Cuando el aparato se utiliza nuevamente, el sistema

vuelve al modo operativo.
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Mantenimiento y cuidados

Interrumpir la corriente eléctrica

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

Limpiar el aparato

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

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

® | 0s accesorios se pueden lavar como cualquier
vajilla, incluso en lavavajillas, con excepciéon de
las guias deslizables.

! No utilice nunca limpiadores a vapor o de alta

presion para la limpieza del aparato.

Limpiar la puerta

Limpie el vidrio de la puerta con esponjas y productos no
abrasivos y séquelo con un pafio suave; no utilice
materiales asperos abrasivos o0 raederas metalicas
afiladas que puedan rayar la superficie y quebrar el
vidrio.

Para realizar una limpieza mas
profunda es posible extraer la
puerta del horno:

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

2. Con un destornillador,
levantar y girar las palancas F
dispuestas en las dos bisagras
(ver figura);

3. sujete la puerta de los
costados externos y ciérrela
lenta pero no completamente.
Presione los sujetadores “F”,
luego tire la puerta hacia si
mismo, extrayéndola de las
bisagras (ver la figura).”

3. Sujetar la puerta de los
costados y cerrarla lenta pero
no completamente. Luego tire
la puerta hacia afuera,
sacandola de la bisagra (ver
la figura).”

Vuelva a colocar la puerta siguiendo el mismo
procedimiento pero en sentido contrario.

Controle las juntas

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

Sustituir la bombilla

Para sustituir la bombilla de iluminacion del horno:

1. Desenrosque la tapa de vidrio del portalampara.

2. Extraiga la bombilla y sustitiyala con una analoga:
potencia de 25 W, casquillo E 14.

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

* Presente solo en algunos modelos.
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Montaje del Kit Guias Deslizables
Para montar las guias deslizables:

1. Quite los dos
bastidores
extrayéndolos de los
distanciadores A (ver la
figura).

2. Elija el nivel en el
que va a introducir la
guia deslizable.
Prestando atencion al
sentido de extraccion
de dicha guia, coloque

Guia Gufa
izquierda derechag
ac NN\

C@ Y sobre el bastidor la
Ho o
%, O ensambladura B
% _
9, primero y luego la C.

3. Fije los dos
bastidores, con las
guias montadas, en los
orificios
correspondientes
ubicados en las
paredes del horno (ver
la figura). Los orificios
para el bastidor
izquierdo estan
ubicados arriba, mientras que los orificios para el
derecho estan abajo.

4. Por ultimo, encastre los bastidores en los
distanciadores A.

! No coloque las guias deslizables en la posicion 5.
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Asistencia

Atencion:

El aparato estd dotado de un sistema de diagnéstico que permite detectar problemas de funcionamiento. Los
mismos se comunican en el display mediante mensajes como: “F” seguido por numeros.

En esos casos es necesaria la intervencion del servicio de asistencia técnica.

! No llame nunca a técnicos no autorizados.

Comunique:

e El tipo de anomalia;

e El modelo de la maquina (Mod.)

e El numero de serie (S/N)

Esta informacion se encuentra en la placa de caracteristicas colocada en el aparato.
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Instrucoes de utilizacao

IT GB

[taliano, 1 English,13
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FR

Francgais, 25
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Espafiol, 37  Portugués, 49 Pycckuii, 61

FZ 990 C.1 /HA
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F 99 C.1 /HA

F 99 C.1 IX/HA
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Instalacao

! E importante guardar este folheto para poder
consulta-lo a qualquer momento. No caso de venda,
cess80 ou mudanca, assegure-se que 0 mesmo
permanece com o aparelho para informar o novo
proprietario sobre o funcionamento e sobre as
respectivas adverténcias.

! Leia com atencgdo as instrugdes: ha informacdes
importantes sobre a instalagéo, a utilizagéo e a
seguranca.

Posicionamento

! As embalagens nao sédo brinquedos para as
criangas e devem ser eliminadas em conformidade
com as regras de colecta diferenciada (veja em
Precaucoées e Conselhos).

IA instalacdo deve ser realizada segundo estas
instrucées e por pessoal profissional qualificado.
Uma instalagdo errada pode causar danos a
pessoas, animais ou objectos.

Encaixe

Para garantir um bom funcionamento do aparelho é
necessario que o movel seja de caracteristicas
adequadas.

® 0s painéis adjacentes ao forno devem ser de
material resistente ao calor;

® no caso de moéveis de madeira contraplacada, as
colas devem ser resistentes a temperatura de 100°C.

e para encaixar o forno, quer no caso de instalagao
sob uma banca (veja a figura) quer em coluna, o
movel deve ter as seguintes medidas:

595 mm.

o~
S ‘W

S
! Depois de ter encaixado o aparelho, ndo deve ser
possivel contacto com as partes eléctricas.
As declaragdes de consumo indicadas na placa das
caracteristicas foram medidas com este tipo de
instalagéo.

Ventilacao

Para garantir uma boa ventilagdo é necessario
eliminar a parede traseira do véo. E preferivel instalar
o forno de maneira que apoie-se sobre duas ripas de
madeira, ou sobre uma tabua com uma abertura de
pelo menos 45 x 560 mm. (veja as figuras).

Colocar no centro e prender

Regule os 4 calcos situados aos lados do forno, em
correspondéncia aos 4 furos na moldura ao redor,
em funcdo da espessura da lateral do moével:

20 mm de espessura: retire a
parte moével do calgo
(veja a figura);

18 mm de espessura: utilize a
primeira cavidade, da maneira
ja preparada pelo fabricante
(veja a figura);

16 mm de espessura: utilize a
segunda cavidade
(veja a figura).

Para prender o aparelho no mével: abra a porta do
forno e atarraxe 4 parafusos na madeira, nos 4 furos
situados na moldura ao redor.

! Todos os componentes de garantia da proteccéo
precisam estar presos de modo que n&o possam
ser tirados sem o emprego de uma ferramenta.
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Ligacao eléctrica

! Os fornos equipados com cabo de fornecimento
com trés polos, sdo preparados para funcionar com
corrente alternada na tens&o e frequéncia de
fornecimento indicadas na placa de identificagdo
situada no aparelho (veja a seguir).

Montagem do cabo de fornecimento
% 1. Para abrir a caixa de
= terminais faca alavanca

com uma chave de
parafuso nas linguetas
aos lados da tampa:
puxe e abra a tampa (
veja a figura).

2. Desatarraxe o
parafuso da bragcadeira e
tire-o utilizando uma
chave de fendas (veja a
figura).

3. Tire os parafusos dos
contactos L-N-== e, em
seguida, prenda os fios
embaixo das cabecgas
dos parafusos a
obedecer as cores: Azul
(N) Castanho (L)
Amarelo-Verde (==).

T

Ligacdo do cabo de alimentacao a rede

Monte no cabo uma ficha em conformidade com as
normas para a carga indicada na placa de
identificacdo (veja ao lado). No caso de uma ligagéo
directa a rede, sera necessario interpor, entre o
aparelho e a rede, um interruptor omnipolar com
abertura minima entre os contactos de 3 mm. na
dimenséo certa para a carga € em conformidade
com as normas em vigor (a ligagédo a terra ndo deve
ser interrompida pelo interruptor). O cabo de
alimentacdo deve ser colocado de maneira que em
nenhum ponto ultrapasse de 50°C a temperatura do
ambiente.

! O técnico instalador € responsavel pela realizagéo
certa da ligagéo eléctrica e da obediéncia das
regras de seguranca.

Antes de efectuar a ligacéo, certifique-se que:

e atomada tenha uma ligagéo a terra e seja em
conformidade com a legislacéo;

* atomada tenha a capacidade de suportar a carga
maxima de poténcia da maquina, indicada na
placa de identificacdo (veja a seguir);

* atensdo de alimentagéo seja entre os valores da
placa de identificacdo (veja a seguir);

e a tomada seja compativel com a ficha do
aparelho. Em caso contrario, substitua a tomada
ou a ficha; ndo empregue extensdes nem
tomadas multiplas.

! Depois de ter instalado o aparelho, o acesso ao

cabo eléctrico e a tomada da corrente deve ser facil.

! O cabo néo deve ser dobrado nem comprimido.

! O cabo deve ser verificado periodicamente e
substituido somente por técnicos autorizados (veja
a Assisténcia Técnica).

! A empresa exime-se de qualquer responsabilidade
se estas regras nao forem obedecidas.

PLACA DAS CARACTERISTICAS

largura 43,5 cm

Medidas altura 32 cm
profundidade 40 cm
Volume Litros 56
largura 43,5 cm
Medidas * altura 32 cm
profundidade 41,5 cm
Volume * Litros 58
. - Tensao de 220/240 V~ 50/60Hz
":g;‘t‘ifes poténcia maxima absorvida 2800W
e cas (ver quadro das caracteristicas)
Directiva 2002/40/CE acerca dos
fornos eléctricos. Norma EN 50304
Consumo de energia com
ETIQUETADE  convecgdo Natural —fungéo de
ENERGIA agquecimento: D Tradicional;

Consumo de energia da declaragdo
de Classe com convecgao Forgada -

fungdo de aquecimento:
Pastéis

C€
2

Este aparelho esta em
conformidade com as seguintes
Directivas da Comunidade
Europeia: - 2006/95/CEE de
12/12/06 (Baixa Tensdo) e
posteriores modificagdes —
2004/108/CEE de 15/12/04
(Compatibilidade Electromagnética)
e posteriores modificagdes -
93/68/CEE de 22/07/93 (Gas) e
posteriores modificagdes. -
2002/96/CEE e posteriores
modificagdes.

1275/2008 stand-by/off mode

* Com contra-porta de vidro
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Descricao do

aparelho

I
Vista de conjunto
Painel de comandos ] GUIAS de
p escorrimento das
prateleiras
Prateleira GRADE %/M// / !’ " ‘ \ \\\ posicao 5
o= === posicéo 4
, .'// posicao 3
Prateleira BANDEJA (y osicio 2
PINGADEIRA 7 \ posiga
; / § \\g posicao 1
Painel de comandos
Selector DISPLAY Selector do
PROGRAMAS TERMOSTATO
m 8
g = 0 i1l BB8:688 % >,
. = NE &G
. Q] - N
| @O -+ O
Teclade Teclasde PROGRAMAGAO
LUZ do FORNO dosTEMPOS
Selector de PROGRAMACAO
dosTEMPOS
Display
Wskaznik Wskazniki numeryczne
wstepnego nagrzewania ‘ TEMPERATURA i CZAS
I I
o
il 58:88 7
2 E;'u\ Ikona
[l fo Ay <> ZEGAR

lkona
KONIEC PIECZENIA

Ikona
CZAS TRWANIA

Ilkona
MINUTNIK
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Inicio e utilizacao

! Quando o acender pela primeira vez, aconselhamos de
fazer funcionar o forno vazio pelo menos durante uma
hora, com o termdstato posto a temperatura maxima e a
porta fechada. Pode apagar, abrir a porta do forno e
ventilar a sala. O odor que se sente deve-se a evaporacdo
das substancias empregadas para proteger o forno.

Acertar o relégio

! Pode-se configurar, quando o forno estiver
apagado, ou mesmo quando estiver aceso, mas nao
programar o fim de uma cozedura.

1. Premir vérias vezes a tecla até o icone @ e o0s
primeiros dois digitos piscarem no DISPLAY;
2. gire o selector PROGRAMACAO DOS TEMPOS

em “+” e “-” para acertar a hora;

3. carregue novamente na tecla até os outros
dois digitos piscarem no DISPLAY;
4. gire o selector PROGRAMACAO DOS TEMPOS

em “+” e “-” para acertar os minutos;
5. carregue outra vez na tecla para confirmar.

Programe o contador de minutos

! Esta fungdo ndo interrompe a cozedura e
prescinde do uso do forno; permite apenas accionar
o sinal acustico quando terminarem os minutos
programados.

1. Carregue vérias vezes na tecla () até o icone ﬂ
e os primeiros trés digitos piscarem no DISPLAY;
2. gire o selector PROGRAMACAO DOS TEMPOS

em “+” e “-” para acertar os minutos;

3. carregue novamente na tecla para confirmar.
Seguiré a visualizagcdo da contagem regressiva, ao
fim da qual o aparelho emitira um sinal acustico.

Inicio do forno

1. Para seleccionar o programa de cozedura que
desejar, rode o selector dos PROGRAMAS.

2. O forno entra na fase de pré-aquecimento, o
indicador do pré-aquecimento acende-se.

E possivel modificar a temperatura se rodar o
selector do TERMOSTATO.

3. Quando o indicador do pré-aquecimento se

desligar ,.|||| e se ouvir um sinal acustico, o pré-
aquecimento tera sido completado: coloque os
alimentos no forno.

4. Durante a cozedura é sempre possivel:

- modificar o programa de cozedura mediante o
selector dos PROGRAMAS;

- modificar a temperatura mediante o selector do
TERMOSTATO;

- programar a duracdo e a hora de final da cozedura.
(veja Programas de cozedura);

- interromper a cozedura se recolocar o selector dos
PROGRAMAS na posigcédo “0”.

5. Depois de passarem duas horas, o forno apaga-
se automaticamente: este prazo € pré-configurado
por motivos de segurangca em todos 0s programas
de cozedura.

E possivel modificar a duragdo da cozedura

(veja Programas de cozedura).

6. No caso de uma interrupgéo do fornecimento
eléctrico, se a temperatura do forno nédo baixar
demais, o aparelho é equipado com um sistema que
reactiva o programa desde o ponto em que tiver
sido interrompido. Por outro lado, as programagoes
para inicio posterior ndo serdo reiniciadas quando a
alimentacdo eléctrica for restabelecida, mas deveréo
ser programadas novamente.

! Para os programas de FAST COOKING e
BARBECUE n&o ha aquecimento prévio.

! Nunca encoste objectos no fundo do forno, para
evitar riscos de danos ao esmalte.

! Coloque sempre os recipientes de cozedura sobre
a grade fornecida.

Ventilacao de arrefecimento

Para obter uma redugédo das temperaturas externas,
uma ventoinha de arrefecimento gera um jacto de ar
que sai entre o painel de comandos e a porta do
forno. No programa de FAST COOKING a ventoinha
activa-se automaticamente dez minutos depois do
inicio. No programa para PASTEIS inicia somente
quando o forno estiver quente.

INo final da cozedura, a ventoinha continua a
funcionar até o forno arrefecer suficientemente.

Luz do forno

Quando o forno estiver desligado, a lampada pode
ser acesa a qualquer momento se premir a tecla.
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Programas

Programas de cozedura

! Todos os programas tém uma temperatura de
cozedura predefinida. Esta temperatura podera ser
regulada manualmente, defina como desejar entre
40°C e 250°C.

No programa de BARBECUE o valor pré-configurado
€ um nivel de poténcia expresso em %. Também
pode ser regulado manualmente.

Programa de FORNO TRADICAO

Com esta cozedura tradicional € melhor utilizar um
Unico tabuleiro: com mais de um tabuleiro havera
ma distribuicdo da temperatura.

Programa deCOZEDURA MULTIPLA

Como o calor é constante e uniforme em todo o
forno, o ar coze e cora os alimentos de maneira
uniforme. E possivel utilizar até duas prateleiras no
MAaximo contemporaneamente.

Programa BARBECUE

Se rodar o selector TERMOSTATO, o display
indicara os niveis de poténcia que podem ser
configurados, que v8o desde 50% até 100%. Uma
temperatura alta e directa do grill é aconselhada
para os alimentos que necessitarem de uma alta
temperatura superficial. Coza com a porta do forno
fechada.

Programa GRATIN

Une a irradiagdo térmica unidireccional com a
circulacdo forgada do ar no interior do forno.

Deste modo impede-se a queimadura da superficie
dos alimentos ao aumentar-se o poder de
penetracédo do calor. Coza com a porta do forno
fechada.

Programa de FORNO PARA PIZZA

Esta combinagéo possibilita um aguecimento rapido
do forno, com um grande fluxo de calor principalmente
por baixo. Se utilizar mais de uma prateleira de cada
vez, seréd necessario trocar a posicdo das mesmas na
metade da cozedura.

Programa de FORNO PARA PASTEIS

Esta funcdo é indicada para a cozedura de comidas
delicadas, (especialmente doces que necessitarem
de levitagcdo) e algumas preparagdes “mignon” em 3
prateleiras simultaneamente.

Programa de FAST COOKING

Este programa ndo necessita de aquecimento
prévio. Este programa é especificamente indicado
para cozeduras rapidas de alimentos previamente
preparados (congelados ou previamente cozidos).
Os melhores resultados sdo obtidos se utilizar
apenas uma prateleira.

Programa de FERMENTAGAO

O forno chega a uma temperatura de 40°C que
mantém-se independentemente da posigdo do
selector do TERMOSTATO. Este programa ¢ ideal para
a fermentagdo de massas que contém Iévedo natural.

Espeto rotativo (somente em alguns modelos)

Para accionar o espeto
rotativo (veja a figura)
realize as seguintes
operagdes:

1. coloque a bandeja pingadeira na posigao 1;

2. coloque o suporte do espeto rotativo na posigcéo 3
e enfie 0 espeto no respectivo furo, situado na
parede traseira do forno;

3. para ligar o espeto rotativo coloque o selector dos

PROGRAMAS em ou ;

! Com o programa % | iniciado, abrindo-se a porta o
espeto rotativo para.
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Programacao da cozedura

! E possivel programar somente depois de ter
seleccionado um programa de cozedura.

Programacdo da duragéo da cozedura

1. Carregue varias vezes na tecla até o icone &,
e os primeiros trés digitos piscarem no DISPLAY;
2. gire o selector PROGRAMACAO DOS TEMPOS

em “+” e “-” para acertar o tempo desejado;

3. carregue outra vez na tecla para confirmar;

4. depois que terminar o prazo, no display
apareceré escrito END, o forno termina a cozedura e
tocara um sinal acustico.

e Exemplo: Sd0 9:00 horas e é programada uma
duracdo de cozedura de 1 hora e 15 minutos. O
programa péara automaticamente as 10:15.

Programar o fim de uma cozedura

I' A programacéo do fim da cozedura é possivel
somente depois de ter definido uma duracéo para a
cozedura.

1. Realize as operagdes de 1 a 3 descritas para a
duragéo;

2. carregue na tecla até o icone % e os dois
digitos piscarem no DISPLAY;
3. gire o selector PROGRAMACAO DOS TEMPOS

em “+” e “-” para acertar a hora;

4. carregue novamente na tecla até os outros
dois digitos piscarem no DISPLAY;
5. gire o selector PROGRAMACAO DOS TEMPOS

em “+” e “-” para acertar os minutos;

6. carregue outra vez na tecla para confirmar;

7. depois que terminar o prazo, no display
apareceré escrito END, o forno termina a cozedura e
tocara um sinal acustico.

Os icones &, e ) acesos avisam que foi realizada
uma programagdo. No display sdo mostradas a hora
de final de cozedura e a duracgéo.

Para anular uma programagéao rode o selector
PROGRAMAS até a posicéo “0”.

Conselhos praticos para cozedura ﬂ
! Nas cozeduras ventiladas né&o utilize as posi¢coes 1

e 5: recebem directamente ar quente que poderia

provocar queimaduras em alimentos delicados.

! Nas cozeduras de BARBECUE e GRATIN,
principalmente se realizadas com o espeto rotatorio,
coloque a bandeja pingadeira na posi¢céo 1 para
recolher os residuos de cozedura (molhos e/ou
gordura).

COZEDURA MULTIPLA

e Utilize as posi¢Oes 2 e 4, cologue na 2 os
alimentos que necessitarem de mais calor.

e Coloque a bandeja pingadeira embaixo e a grade
em cima.

BARBECUE

e Coloque a grade na posigéo 3 ou 4, disponha os
alimentos no centro da grade.

 E aconselhavel configurar o nivel de energia no
maximo. Nao se alarme se a resisténcia superior
ndo permanecer constantemente acesa: o seu
funcionamento é controlado por um termdstato.

FORNO para PIZZA

e Utilize uma forma de aluminio leve, apoie-a na
grelha do forno.
Se utilizar a bandeja pingadeira aumentara os
tempos de cozedura e dificiimente sera obtida
uma pizza crocante.

¢ No caso de pizzas com muita cobertura é
aconselhavel colocar o queijo mozzarella na
metade da cozedura.
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Tabela de cozedura

Programas Alimentos Peso Posicéo das prateleiras Pré-aquecimento Temperatura Duracéo da
(Kg) Guias Guias aconselhada cozedura
padrio corredicas () (minutos)
Fomo Pato 15 2 1 sim 200-210 70-80
Tradicional Frango 15 2 1 sim 200-210 60-70
Carne de \itela ou vaca assada 1 2 1 sim 200 70-75
Carne de porco assada 1 2 1 sim 200-210 70-80
Biscoitos (de massa tenra) - 2 1 sim 180 1520
Tatas doces 1 2 1 sim 180 30-35
Cozedura Pizzaem?2 prateleiras 2e4 1e3 sim 220-230 2025
Miltipla Tatas doces em duas prateleiras/bolos em duas 2e4 1e3 sim 180 30-35
prateleiras
Paodel6 em 2 prateleiras (na bandeja pingadeira) 2e4 1e3 sim 170 20-25
Frango assado com batatas 1+1 1e2/3 1e3 sim 200-210 65-75
Cordeiro 1 2 1 sim 190-200 4550
Cavaa 1 Tou2 1 sim 180 30-35
Lasarha 1 2 1 sim 190-200 3540
Bignésem2 prateleiras 2e4 1e3 sim 190 2025
Biscoitos em 2 prateleiras 2e4 1e3 sim 190 1020
Salgadinhos fohados com queijo em 2 prateleiras 2e4 1e3 sim 210 20-25
Tatas salgadas 1e3 1e3 sim 200 20-30
Barbecue Cavda 1 4 3 nao 100% 1520
Linguado e chocas 07 4 3 E) 100% 10-15
Espetinhos de calamares e camardo 07 4 3 ndo 100% 810
Filé de bacahau 07 4 3 n3o 100% 10-15
Verduras nagrelha 05 3oud 20u3 n3o 100% 1520
Bife de vitela 08 4 3 n3o 100% 1520
Chourigas 07 4 3 nao 100% 1520
Hamburgueres n°4ou5 4 3 n3o 100% 1012
Tostas (ou pao torrado) n°4ou6 4 3 n3o 100% 356
Frango no espeto rotativo (se houver) 1 - - n3o 100% 7080
Cordeiro no espeto mofaivo (se houver) 1 - - ndo 100% 70-80
Gratin Frango nagreha 15 2 2 ndo 210 5560
Chocas 1 2 2 no 200 30-35
Frango no espeto rotativo (se houver) 15 - - néo 210 70-80
Pato no espe rotativo (se houver) 15 - - n3o 210 60-70
Carne de \itela ou vaca assada 1 2 2 E) 210 60-75
Carne de porco assada 1 2 2 ndo 210 70-80
Cordeiro 1 2 2 nao 210 4045
Fomo para Pizza 05 2 1 sim 220 1520
Pizza Fogaca 05 2 1 sim 200 20-25
Famo para Tatas doces 05 20u3 1ou2 sim 180 2535
Pastéis Tatade fiuta 1 20u3 Tou2 sim 180 40-50
Plum cake 07 20u3 Tou2 sim 170-180 4555
Quegues pequenos em 2 prateleiras 07 2e4 1e3 sim 180-190 2025
Paodelo 06 20u3 Tou2 sim 160-170 3040
Bignésem3 prateleiras 07 1e3e5 1e2e4 sim 180-190 2025
Biscoitos em 3 prateleiras 07 1e3e5 1e2e4 sim 180 20-25
Crépes recheadas 08 2 1 sim 200 30-35
Merengues em 3 prateleiras 05 1e3e5 1e2e4 sim 90 180
Salgadinhos fohados de queijo 05 1 sim 210 2025
Cozinha Congelados
Raépida Pizza 03 2 1 - 250 12
Misto abbbora e camardo panado 04 2 1 - 200 20
Tatanistica de espnafe 05 2 1 - 220 30-35
Panzertte 03 2 1 - 200 25
Lasanha 05 2 1 - 200 35
Paezinhos doirados 04 2 1 - 180 2530
Bodiinhos de frango 04 2 1 - 220 1520
Pré-cozidos
Asasde frango doiradas 04 2 1 - 200 20-25
Comidas Frescas
Biscoitos (de massa tenra) 03 2 1 - 200 1518
Plum cake 06 2 1 - 180 45
Salgadinhos fohados de queijo 02 2 1 - 210 1012
Leviacao Fermentag3o dasmassas com|évedo natura 2 1 40 30-60
(bolos, pdo, tatas doces, croissantet.)

! Os tempos de cozedura s3o indicativos e podem ser modifcados em fung&o dos préprios gostos pessoais. Os tempos de pré-agquecimento do forno s&o pré-configurados e ndo podem ser
modifcados manuamente.

56




Precaucoes e conselhos

! Este aparelho foi projectado e fabricado em conformidade
com as normas internacionais de seguranca. Estas
adverténcias sao fornecidas por razes de seguranca e
devem ser lidas com atengéo.

Seguranca geral

¢ Este aparelho foi concebido para utilizagédo de tipo ndo
profissional no &mbito de moradas.

¢ Este aparelho ndo deve ser instalado ao ar livre, mesmo
num sitio protegido, porque € muito perigoso deixa-lo
exposto a chuva e temporais.

¢ Paradeslocar o aparelho pegue-0 sempre pelos especificos
manipulos, situados aos lados do forno.

¢ N&otoque namaquina se estiver descalgo, ou se as suas
m&os ou pés estiverem molhados ou humidos.

¢ Este aparelho deve ser empregado para cozer alimentos,
somente por pessoas adultas e segundo as instrugoes
apresentadas neste folheto.

¢ Durante 0 uso deste aparelho, os elementos aquecedores e
algumas das partes da porta do forno esquentam-se muito.
Tome cuidado para ndo tocar nos mesmos e mantenha as
criangas afastadas.

¢ FEvite que o cabo de alimentagéo de outros
electrodomeésticos encoste-se em partes quentes do forno.

¢ N&o tape as aberturas de ventilagao e de eliminacdo de
calor.

¢ Pegue pelo centro a maganeta de abertura da porta: os
lados podem estar quentes.

e Utilize luvas de forno para colocar e tirar recipientes;

¢ Nao forre o fundo do forno com folhas de aluminio.

¢ N&o guarde material inflamavel no forno: se o aparelho for
inadvertidamente colocado a funcionar, poderia incendiar-
se.

e Assegure-se sempre que 0s selectores estejam na posigao
“®"/*0” quando ndo estiver a utilizar o aparelho.

¢ N&o puxe pelo cabo para desligar a ficha da tomada
eléctrica, pegue pela ficha.

* Nao realize limpeza nem manutengao sem antes ter
desligado a ficha da rede eléctrica.

* Se houver avarias, em nenhum caso mexa nos mecanismos
internos para tentar reparé-las. Contacte a Assisténcia
Técnica (veja a Assisténcia técnica).

¢ Nao coloque objectos pesados sobre a porta do forno
aberta.

¢ N&o é previsto que este aparelho seja utilizado por
pessoas (incluso criangas) com reduzidas capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais, por pessoas inexperientes
ou que n&o tenham familiaridade com o produto, a ndo ser
que seja vigiadas por uma pessoa responsavel pela sua
seguranga ou que tenham recebido instrugoes preliminares
sobre 0 uso do aparelho.

¢ N&o permita que as criangas brinqguem com o aparelho.

Eliminacéao

¢ Eliminagao do material de embalagem: obedega as regras
locais, de maneira que as embalagens possam ser
reutilizadas.

¢ Adirectiva Europeia 2002/96/CE relativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos (REEE) prevé que os
electrodomésticos ndo devem ser eliminados no normal fluxo
dos residuos solidos urbanos. Os aparelhos ndo mais
utilizados devem ser recolhidos separadamente para optimizar
ataxa derecuperagao e reciclagem dos materiais que 0s
compdem e impedir potenciais danos a salde e ao meio
ambiente. O simbolo da lixeira cancelada esta indicado em
todos os produtos para lembrar o dever de colecta selectiva.
Paramaiores informacdes sobre a correcta eliminacéo dos
electrodomésticos, os proprietarios poder&o contactar o
servigo de colecta publico ou os revendedores.

Economia e respeito do meio ambiente

e Utilizando o forno nos horarios a partir do fim da tarde, até as
primeiras horas da manhd, estara contribuindo para reduzir a
carga de absorgdo das empresas de fornecimento de
electricidade. As opgdes de definicao dos programas,
especialmente a “cozedura posterior” (veja os Programas) e a
“limpeza automatica posterior” (veja a Manutengao e
cuidados), possibilitam organizar-se paraisto.

e FErecomendavel realizar as cozeduras de BARBECUE e
GRATIN sempre com a porta fechada: quer para obter
melhores resultados, quer para uma sensivel economia de
energia (aproximadamente 10%).

* Mantenha as guarnicdes eficientes e limpas, para poderem
aderir bem na porta e n&o causar dispersdo de calor.

! Este produto satisfaz os requisitos impostos pela

nova Directiva Europeia sobre a limitagdo dos

consumos energéticos em stand-by.

Se ndo se efectuarem operagdes por 2 minutos, o

aparelho coloca-se automaticamente na modalidade

stand-by.

A modalidade stand-by é indicada com o "icone

Relogio" em alta luminosidade.

Assim que se efectuar novamente alguma operacgao

no aparelho, o sistema voltara para a modalidade

operativa.
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Manutencao e cuidados

Desligar a corrente eléctrica

Antes de realizar qualquer operagéo, desligue o
aparelho da alimentagéo eléctrica.

Limpeza do aparelho

e As partes externas esmaltadas ou inoxidaveis e
as guarni¢cOes de borracha podem ser limpas
com uma esponja molhada com agua morna e
sabao neutro. Se for dificil remover as manchas,
empregue produtos especificos. E aconselhado
enxaguar com agua abundante e enxugar depois
da limpeza. Nao empregue pos abrasivos nem
substancias corrosivas.

e O interior do forno deve ser sempre limpo de
preferéncia depois de cada utilizacdo, enquanto
ainda estiver morno. Utilize agua quente e
detergente, enxagle e enxugue com um pano
macio. Evite abrasivos.

e Os acessorios podem ser lavados como
quaisquer utensilios, inclusive numa maquina de
lavar loigca, excepto as guias corredicas.

! Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou

de alta presséo para limpar a aparelhagem.

Limpeza da porta

Limpe o vidro da porta com esponjas e produtos nao
abrasivos € enxugue com um pano macio; ndo use
materiais asperos, abrasivos ou espatulas metalicas
afiadas que podem arranhar a superficie e quebrar o
vidro.

Para uma limpeza mais
cuidadosa, é possivel retirar a
porta do forno.

1. abra a porta inteiramente
(veja a figura);

2. utilizando uma chave de
fendas, levante e rode as
alavancas F situadas nas

duas dobradicas (veja a

figura);
\ \

3. segure a porta dos dois lados
exteriores e feche-a novamente
devagar mas néo inteiramente;
Pressione os grampos F, em
seguida puxe a porta para a
frente e retire-a das dobradicas
(veja a figura).

3. segure a porta dos dois
lados exteriores e feche-a
novamente devagar mas nao
inteiramente; Em seguida puxe
a porta para a frente e retire-a
das dobradicas (veja a figura).*

Para montar novamente a porta realize, na ordem
contraria, as mesmas operagoes.

Verificacao das guarnicoes

Verifique periodicamente o estado da guarni¢do ao
redor da porta do forno. Se houver danos, contacte
o Centro de Assisténcia Técnica mais préoximo (veja
a Assisténcia técnica). E aconselhavel ndo usar o
forno antes do mesmo ter sido reparado.

Substituicao da lampada

Para substituir a lAmpada de iluminagdo do forno:

1. Desatarraxe a tampa em vidro do bocal da
lampada.

2. Desenrosque a lampada e troque-a por outra
analoga: poténcia 25 W, engate E 14.

3. Retire a tampa (veja a figura).

*Ha somente em alguns modelos.
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Montagem do Kit Guias Corredicas
Para montar as guias corredigas:

Guia Guia
esquerda direita g

\

direito estdo em baixo.

1. Remova os dois
quadros tirando-os dos
separadores A (veja a
figura).

2. Escolher a prateleira
na qual inserir a guia.
Prestando atengdo ao
sentido de extracgdo da
guia, posicione no
quadro antes o encaixe
B e depois o encaixe C.

3. Prenda os dois
quadros com as guias
montadas nos
respectivos furos que
ha nas paredes do
forno (veja a figura). Os
furos para quadro
esquerdo estao
posicionados no alto,
os furos para o quadro

4. Finalmente, encaixe os quadros nos separadores A.

! Nao inserir as guias corredi¢gas na posi¢éo 5.
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Assisténcia técnica

Atencao:

Este aparelho é equipado com um sistema de diagnodstico que possibilita detectar eventuais maus
funcionamentos. Estes sdo comunicados no display mediante mensagens do seguinte tipo: “F” seguido por
ndmeros.

Nestes casos sera necessaria uma intervengdo da assisténcia técnica.

! Nunca recorra a técnicos ndo autorizados.

Comunique:

e 0 tipo de avaria;

® 0 modelo da maquina (Mod.);

e 0 numero de série (S/N);

Estas ultimas informagdes encontram-se na placa de identificac&do situada no aparelho.
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YcTaHOBKa

! BaxHO coxpaHuTb JaHHOe PYKOBOACTBO ANSA €ro
nocrneayrowux KoHcyneTaumin. B cnydyae npogaxu,
nepepavv n3genusa unu npu nepeesfe Ha HoBoe
MECTO XUTenbCcTBa HEOOX0AMMO NPOBEPUTL, YTOObI
pyKOBOACTBO OCTaBanocb BMECTE C U3fenuem, aons
TOro 4YtoObl €ro HOBbLIV BMNageneL, Mor 03HaKOMUTbLCS
C MpaBunamu aKcnnyaTauuu u ¢ COOTBETCTBYHOLUMM
npeaynpexaeHnusamu.

! BHumMaTenbHO NpoYnTanTe UHCTPYKLMU: B HUX
cofepXaTtcs BaxHble CBeOEeHUA O MOHTaxe msgenus,
ero akcnnyaTaumu n 6esonacHocTu.

PacnonoxeHue

! He paspewaiite getsm urpatb ¢ yNnakoBOYHbIMU
MaTtepuanamvn. YnakoBka AO0JTKHa ObITb YHUYTOXEHa B
COOTBETCTBMM C MpaBuiaMu pasgenbHoro coopa
mycopa (cm. lpedocmopoxHocmu u pekomeHdayuu).

! MoHTax usgenus npomM3BoauTCcs B COOTBETCTBUM C
OaHHBIMW MHCTPYKLMAMU KBanMUUMpOoBaHHbIMU
cneuwanucTtamn. HenpaeunbHbIA MOHTaX M3genus
MOXEeT CTaTb MPUYNMHOWN MOBPEXAEHNS UMYLLECTBa U
NPUYNHUTL yLLepO Nogsam U JOMALLIHUM >XUBOTHBIM.

BcTpoeHHbIN MOHTax

Onsa obecneveHuns ucnpaeHom paboTbl
BCTPaMBaeMOro usaenusi KyXOHHbIA MOAYIb AOKEH
UMEeTb COOTBETCTBYIOLLME XapaKTEPUCTUKU:

* naHemnn KyXOHHbIX 3J1EMEHTOB, npunerarwmnx K
OyXOBOMY LWKady, AOMKHbI ObITb BbINOMHEHbLI U3
TEPMOCTOWNKOro matepuana,

* KINEW KYXOHHbIX 3NIEMEHTOB 3/1EMEHTOB,
LUNOHMPOBAHHbBIX AEPEBOM, OOJKEH ObITh
ycTonymebiM K Temnepatype 100°C.

* [NA BCTpavMBaHWSA OYXOBOro LKada nof KYXOHHbIM
TOMNOoM (CM. cxemy) unu B LKad-neHan Huwa
KYXOHHOro aremeHTa JOfKHa UMeTb crneayolume
pasmepsbl:

595 mm.

o~
5'7;,,,. ‘w

flﬁ“\“\/"
! MNocne BcTpanBaHWst U3genus B KyXOHHbIA 311eMEHT
[OIKHa ObITb UCKMNIOYEHA BO3MOXHOCTb KacaHus K
anekTpuiecknmn Yactamu. Pacxon anekTposHepruu,
yKa3aHHbI Ha nacnopTHon Tabnunyke nagenus, ouin
3aMepsiH Ans AaHHOro Tuna MOHTaxa.

BeHTuUnAuuna

[ns obecneyeHns Hagnexaien BEHTUNALUA
H906XOLWIMO CHATb 3a4HKOK NaHeslb HULIW KYXOHHOro
anemeHTta. PekomeHayeTcs yCTaHOBUTL [yXOBOW
wkad Ha ABa AepeBsiHHbIX Opycka MM Ha CnoLwHoe
OCHOBaHue ¢ OTBEpCTMEM OMaMeTPOM He MeHee 45 x
560 mMm (cm. cxembi).

LleHTpoBKa 1 KpenneHune

4 KpenexHblX aneMmeHTa ¢ 60koB AyxXOBOro Lkada
OOJMKHbI ObITb OTPEryNMpPOBaHbl B COOTBETCTBUM C 4
OTBEPCTUSAMU B NEPUMETPArbHON pame B
3aBUCUMOCTM OT TOMLWMHLI BOKOBOW NaHenu
KYXOHHOIo afieMeHTa:

TonwmHa 20 MM: MOMAHOCTbIO
yganute CbeMHYI0 4acTb
KpenexHoro anemeHTta (cm.
cxemy);

TonwmHa 18 MM: ucnonbaynTte
nepBbIN Na3, COrnacHo yxe
roTOBOM KOHUrypauum
npounssoauTens (CMm. cxemy);

TonwmHa 16 MM: ucnonb3ynTte
BTOPON Ma3 (CM. cxemy).

Onsa kpenneHus M3genns K KYXOHHOMY SMEeMEHTY:
OTKpOWTE ABepuy OyXOBOro wkada n 3aBuHTUTE 4
Wwypyna ans gepeBsHHbIX NaHenen B 4 oTBepCTUS B
nepumeTpanbHON pame.

! Bce 3alnTHbIe aneMeHTbl JOMKHbI ObiTb
3aKpenneHbl TakuM 0b6pa3om, 4Tobbl X MOXHO ObINo
CHSITb TONbKO MNPV NOMOLLM CREeLManbHOro
WHCTPYMEHTA.
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3neKpr+eCKoe nogknr4yeHune

! [lyxoBble wWkadbl, YKOMMNAEKTOBAHHbIE
TPEXMNOSOCHBIM CETEBBLIM KabeneM, pacunTaHbl Ha
dYHKUNOHUPOBaAHME C NepeMeHHbIM TOKOM C
HanpsKeHWeM N 4aCcTOTOMW ANEeKTPOonUTaHus,
YKa3aHHbIMW Ha NacnopTHOW Tabnunuyke ¢ gaHHbIMK

MopcoeauHeHue ceteBoro kabens

1. OTKponTe 3aXMMHYIO
KOpOOKy, HaxaB npu
NMoMoLLM OTBEPTKM Ha

NN

Z BbICTYMbl C OOKOB

Z KPbILUKX: NOTAHUTE U
Z OTKPOWTE KPbILLKY (CM.
é/ cxemy).

2. OTBUHTUTE BUHT
kabenbHOro canbHUKa ”
BbIHbTE €ro, Noaaes
OTBEPTKOW (CM. cxemy).

3. OTBMHTUTE BUHTbI
KOHTaKTOB L-N-==1
3aTeM npukpenute
npoBoAa nog
rorfioBKamy BUHTOB,
cobnogasn LBeTOBYIO
mapkupoBky CuHun (N)
KopwnyHeBbii (L) YKenTo-
3eneHbin (==).

MoacoeanHeHune ceteBoro kabens nagenus K
ceTu 3neKTponuTaHus

YcTaHoBUTE Ha ceTeBON Kabenb HOpManu3oBaHHy0
lwiTencenbHyo BUJIKY, paCHUTaHHYHO Ha Harpysky,
yKa3aHHYl Ha nacrnopTHou Tabnuuke (cMm. cH6oKy).

B cnyyae npaAmoro nofkmnoveHus K cetu
ANeKTponuTaHua mexay unsgenmemMm u cetblto
HeoOX0AMMO YCTAHOBUTbL MHOTOMOMKCHbIV
BblKn4yaTeslb ¢ MMHUMalibHbIM pacCToAHNEM Mexay
KOHTaKTamu 3 MM, pacyuTaHHbIA Ha OaHHYKO Harpysky
N COOTBETCTBYIOLLMI OENCTBYIOWMM HOpMaTuBam
(BbIKIIOYATEND HE OOMKEH pa3mblkaTb NPOBOA
3a3emnenus). CeTeBon kabernb JOMKEH ObITh
pacnornoxeH TaknMm obpa3som, YTobbl HU B OJHOW
TOYKEe ero reMnepartypa He npesblllana Temnepartypy
nometlleHus bonee vyem Ha 50°C.

! OneKkTpomMoOHTEp HECET OTBETCTBEHHOCTL 3a
npaBusibHOE NMOAKMNK4YeHne mnsgenna K C-)J'IeKTpI/I‘-leCKOVI
ceTu u 3a cobnogeHne npaenn 6e30nacHOCTU.

Mepen ocyLecTBREHNEM INEKTPUYECKOrO
noAcoeavHeHnss HeobxoanMo NPOBEPUTL CrieaytoLlee:

+ ceTeBasi po3eTka JOmkHa ObITb coegnHeHa ¢
3a3eMIieHMeM U COOTBETCTBOBATb HOPMaTVBaM;

+ ceTeBasi po3eTka [omkHa 6blTb pacuMTaHa Ha
MakcuMmanbHylo noTpebnsemyio MOLHOCTb
n3genus, ykasaHHylo Ha nacnopTHou Tabnunyke
(cMm. Huxe);

* HanpsbKeHme CeTu 3NEeKTPONUTaHns OOSMKHO
HaxoOouTbCA B Npedenax 3HadeHui, ykasaHHbIX Ha
nacrnopTHOM Tabnuyke (CM. HUXe);

+ ceTeBas po3eTka AOIMKHa ObITb COBMECTUMA CO
LTencenbHON BUMAKON usgenus. B npotueBHOM
crny4vae 3aMeHUTe PO3eTKY WUMKn BUIIKY; He
ncnonb3ynTe YanuHUTENN Unu TPONHUKW.

! Napenve gomkHo BbiTb YCTAHOBIEHO TaKUM
obpa3som, 4TobObl ceTeBoOW kabenb 1 ceTeBas po3eTka
ObINM Nerko AOCTYMHbI.

! CeTeBoWi kabenb nsgenunsi He JOMKEH ObITb COTHYT

nnn cxart.

! PerynsipHo npoBepsiiTe COCTOsIHUE CETEBOro
kabensa un B cnyyae Heob6xoauMMOCTW Nopy4nTe ero
3aMeHy TOJbKO YMONTHOMOYEHHbBIM TEXHUKaM (CM.
CepsucHoe obcrnyxusaHue).

! NMpousBoauTenbL He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a
nocrneacTBUA HECOOMNIOAEHNA NepeyYncneHHbIX
Bbille TpeGoBaHUN.

NACMNOPTHAA TABNTUYKA

Fa6apuTHble

wupnHa 43,5 cm.
BbicoTa 32 cMm.

pasmepel rny6uHa 40 cm

O6bem* n 56

la6apuTHbie wupnHa 43,5 cm.

asmepbI® BbicoTa 32 cMm.

P rny6uHa 41,5 cm

O6bem n 58
Hanpsixkenne 220 B/ 2430 B ~ 50/60 'y,

AnekTponuTaHue Makc. nornotiaemas mowHocte 2800 Bt
(cM. nacnopTHyto Tabnuyky)
Hupektuea 2002/40/CE 06 aTukeTkax
3MEeKTPUYECKMX OyX OBbIX L KaghoB.
Hopmartue EN 50304
Pacxoa anekTpoaHepruv npu

MAPKWPOBKA HaTyparibHON KOHBEKL hn

NOTPEBJIEHUA YHKUNSA HAarpeBaHus:

QNEKTPOSHEPI A TpaguuvoHanbHas

3asBneHne 0 pacxoae AMNeKTpo3HepPmHn
Knacca NpUHyAUTENbHOW KOHBEKLN
YHKUNSA HAarpeBaHus:

KoHanTepckas Bbineyka

C
A

[aHHoe n3genne cooTBETCTBYET
cneayowmm Inpekmsam Esponeickoro
Coobuectea: 2006/95/CEE ot 12/12/06
(Hu3koe HanpsieHure) C nocneayo WumMm
nameHeHnsmu — 2004/ 108/CEE ot
15/12/04 (OnekTpomarHuTHasi
COBMECTUMOCTb) C MOCNEAYOLLIMMU
nameHeHnsmu — 93/68/CEE or 22/07/93 ¢
nocneayloLwmmMn N3m eHeHUAMU. -
2002/96/CE ¢ nocnenyowwmmm
N3MEHEeHNAM U.

1275/2008 stand-by/off mode

*C ABOWHOM CTEKIAHH O ABepuen
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OnucaHue
n3nenvs

o6wun
-

MaHenb ynpaeneHus

PELWUETKA

NMPOTMUBEHDb

KoHconb ynpaBneHus

I
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) . HAMPABNAIOLWWNE
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PykosiTka OUCINEN Perynsitop
NPOrPAMMBI TEPMOCTATA
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_ O ©
CwvmBon KHonka
OCBELUEHUE NPOrPAMMUPOBAHUA BPEMEHU
AOYXOBKU
Pykositka MPOrPAMMUPOBAHUA
NMPOOOIMKUTENBHOCTHU
Ovcnnen
WHaukatop LincopoBble 3HaveHust

MpepaBapuTenbHoOro Harpesa

..|I| H
7

TEMMNEPATYPbI n BPEMEHU

A:99 %

& @) Q
I I

CumBon
YACbI

CumBon

TAUMEPA

CumBon
KOHELU NPUITOTOBNEHUA

CumBon
NPOOOITXUTENBHOCTU
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BknroyeHue n
aKkcnnyarauus

! Mpu nepBoM BKINOYEHUM AYyXOBOro Lkada
pekoMeHayeM NpoKanuTb ero NPUMEpPHO B TeYeHue
yaca npy MakcMMmarnbHOW TemnepaType C 3aKpbiTOn
ABepuei. 3aTem BbIKMOYMTE OYXOBOW LwKad,
OTKpOWTe ABepuUy ¥ NpPoBeTpUTE nomelleHune. 3anax,
KOTOpPbIN Bbl MOXETE MOYYBCTBOBATb, Bbl3BaH
nucnapeHuem BeLecTB, UCMOMb30BaHHbIX AN
npegoxpaHeHns AyxoBoro Lkada.

Hactpouka yacoB

! Yacbl MOXXHO HaAcTpoUTb Kak Mpu BbIKIIOYEHHOM
OYXOBOM LIKadyy, Tak U NpW BKIOYEHHOM, Mpu
YCIOBWM, YTO He ObINo 3a4aH0 BPEMSI OKOHYaHMS
MPUrOTOBMEHUS.

1. HaxxmuTe HecCKonbko pas KHOMKY [0 Tex nop,

noka Ha QUNCIIEE He samuraet cumson @ n
nepeble ABa LUdpPOoBbIe 3HAYEHNS;

2. noeepHuTe perynatop HACTPOVKA YACOB B
CTOpPOHY “+” 1 “-” Ang HacTPOWKWM Yacos;

3. BHOBb HaXXMWUTE KHOMKY [0 Tex nop, noka Ha
OUVCTINEE He 3amuratoT gpyrne gsa umdposble
3Ha4YeHus;

4. nosepHute perynatop HACTPOVKA YACOB B
CTOpPOHY “+” 1 “-” Ong BbICTaBMEHUS MUHYT;

5. BHOBb HaXXMuUTEe KHOMKY ONa noaTBEPXAEHUS.
Hactpounka Tanmepa

! NaHHasa pyHKUMS He npepbiBaeT NpUroToBrieHNe 1
He 3aBuCUT OT paboTbl AyxoBoro wkada. OHa
NO3BOMSET BKMOUYUTL 3BYKOBOW CUrHam Mo UcTteyeHun
3a4aHHOr0 BPEMEHMW.

1. HaxxmuTe HecKkonbko pas KHOMKY [0 Tex nop,

noka Ha OVCIIEE He samuraeT cumsorn ﬂ n TpK
UMdpoBbLIE 3HAYEHWS;

2. NoBepHUTE perynsartop HACTPOWKA YACOB B
CTOpPOHY “+” 1 “-” ang BbICTaBMEHUS MUHYT;

3. BHOBb HaXXMUTE KHOMKY ONg NOATBEPXOEHUS.
Ha ancnnee 6ynet nokasaH obpaTHbI OTCYeT
BpeMeHU, Nno 3aBepLleHNn KOTOPOro BKIHOYUTCA
3BYKOBOW CUrHarnm.

BkrnoyeHne ayxoBoro wkaca

1. Bbibepute HyxHyl0 NporpamMmmy NpUroToBIEHNUsT NpU
nomowm pykositkm NMPOIPAMMBI.

2. [yxoBon wkad HayHeT a3y npeaBapuTenbHOro
HarpeBa, W 3aropuTcs MHAMKaATOp Harpesa.
HacTpoika TemnepaTypbl NPON3BOANTCS MPU NMOMOLLN
perynstopa TEPMOCTAT.

3. Korga nHgukatop npeaBapuTeNibHOro Harpesa ..|I||
noracHeT, U pa3gactcsa 3BYKOBOW curHan
3aBeplUeHnsa Harpesa OyXOBku: Bbl moxeTe

NMOMECTUTb B HEro NMpPOAYKT.
4. B npouecce nNpuroToBrneHns B Nto6o MOMEHT MOXHO:
- UBMEHUTb MPOrpaMmy MPUrOTOBIIEHMS MPU MOMOLLIM
pykoaTkn NMPOITPAMMBI;

- UAMEHUTb TemnepaTypy npu NOMOLUM perynstopa
TEPMOCTAT;

- 3anporpammupoBaTb NPOSOSIPKUTENBHOCTL U BpEMS
OKOHYaHWSA NPUroTOBIEHNst (CM. pozpammel
puU2o0MoBIeHuUs);

- MpepBaTb NPUroTOBIEHNE, NOBEPHYB PYKOATKY
MPOIrPAMMbI B nonoxeHne «0».

5. Mo ucredyeHnn OByx 4acoB AyXOBOW LUKadd
ABTOMAaTUYECKUN BLIKIOYAETCA: 3TO BpeMS
3anporpammMmmpoBaHo B Lenax 6esonacHocTy Ans
BCEX MpOrpamm NpuroToBMEHUS.
MpoaomMKNUTENBHOCTL NPUFOTOBMEHNSI MOXET ObITh
n3MeHeHa (CM. rnpoepaMmbl MPU20MOBIIeHUS).

6. B cnyyae BHe3anHoOro OTKMYEHNS
ANeKTPOonUTaHus, ecnu TemMmnepaTtypa B AyXOBOM
Wwkady He CNULLKOM NoHM3unach, cpabatbiBaeT
cucTeMa, BO30OHOBMAKOLWAA NporpaMmmy
NPUroTOBIEHNSI C MOMEHTA, B KOTOPLIN OHa Obina
npepsaHa. [porpammupoBaHue, caenaHHoe B
OXMOAHUW MPOJOIPKEHUSA NPOrpammbl, He
COXpaHSeTCH Nnocre BO3BPaLLeHUsi SNEKTPONUTaHna n
OOJMKHO ObITb BbINOSIHEHO NMOBTOPHO.

! B nporpammax FAST COOKING (BbicTpoe
npuroTtoBnenne) u BARBECUE (I'punb) cdasa
npeaBapuTENIbHOrO HarpeBa He npeaycMOoTpeHa.

! Hukorga He cTaBbTe HUKaKMe NpeamMeTbl Ha OHO
OYXOBOro LWkada, Tak kKak OHM MOryT NOBpPeanUTb
3aManupoBaHHOEe MOKpbITUE.

! Bcerga craBbTe nocyay Ha npunararoLuyocs
peLeTky.

OXﬂaﬂMTeﬂbHaﬂ BeHTUNAUnNA

Ona noHwxeHWs TemnepaTtypbl CHapYyXun OyXOBOro
WwKadha B npouecce NpPUroToBreHns, OxnaguTenbHbin
BEHTUMATOP CO34aeT NOTOK BO3gyxa Mexay
nepegHen naHenbo 1 ABepuen Ayxosoro wkada. B
nporpamme FAST COOKING (BbicTpoe
NPUroTOBIIEHNE) BEHTUNSTOP BKIOYaeTCst
aBTOMaTUYECKN Yepes3 OeCATb MUHYT paboThbl
ayxoBoro wkadga. B nporpamme KOHOUTEPCKAA
BbIMEYKA BeHTUNATOP BKNtOYaETCs TONBKO Npu
pas3orpeToMm AyxXOBOM LuKady.

! Mo 3aBepLUEHUN NPUTOTOBMEHUA BEHTUNATOP
npogomkaeT paboTaTb BNMOTb A0 HaAMEXallero
oXnaxaeHuss OyXOBKM.

OcBelleHne ayxosoro wkada

OcBelleHne OyxoBoro Likaga MOXET ObiTb BKIHOYEHO
B NMt0GON MOMEHT NMpU BbLIKMIOYEHHOW OYXOBKE MpU

NMOMOLLUN KHOMKKN .
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[Mporpammbl

I'IporpaMMbl npuroToBIeHusA

! Kaxxgas nporpamma nmeeT 3aaHHyl0 TemnepaTtypy
npuroToBreHnsi. Temnepartypa MoxeT ObiTb
HacTpoeHa Bpy4yHyto, oT 40°C go 250°C.

B nporpamme NPUJTIb 3agaHHOe 3HauyeHue aBnseTcs
YPOBHEM MOLLHOCTU, BbIPAXXEHHON B %. OTOT
YPOBEHb MOXET ObITb Takke HACTPOEH BPYYHYIO.

Mporpamma TPAOULUNOHATIbHASA
AYXOBKA

B pexume TpaguUMOHaNbLHOTO NPUroTOBMNEHUS
peKkoMeHOyeTCs MUCMOoMNb30BaTh TOMBKO OOWH YPOBEHb:
NpU UCNOMb30BaHUM HECKONbKUX YPOBHEN
pacnpegeneHue Temnepatypbl 6yaeT
HeonTUMarbHbIM.

(g) Mporpamma OAHOBPEMEHHOE
NMPUrOTOBJIEHUE

Tak kak xap sBNseTcsa NOCTOSAHHbIM BO BCEM
OyxoBOM Lukady, Bo3ayx obecneynBaeT 0gHOPOAHOE
NPUroToBrEHNEe U NoapyMsiHMBaHWeE MPOAYKTa.
OpHOBPEMEHHO MOXHO MCMonb3oBaTe He Gonee ABYX
YPOBHEN OyXOBOro Lkada.

Mporpamma MPUNb

Mosopaunsas perynatop TEPMOCTAT, Ha gucnnee
MoKasblBalTCA BCe BO3MOXHbIE YPOBHU MOLLYHOCTU OT
50% po 100%. Beicokas Temnepatypa v xap
NPSMOro AencTBusA rpung pekoMmeHayeTcsa Ans
NPUroTOBMEHNA NPOAYKTOB, HY>XAAKLWWMXCA B
BbICOKOM MOBEPXHOCTHOM Temnepatype. [oToBbTe
6noga ¢ 3akpbITOM ABepLen AyxOoBOro Lwkada.

Mporpamma 3AMNEKAHKA

CoyeTaeT ogHoHanpasneHHOe BblAeNeHne xapa ¢
NPUHYAUTENBHON LUMPKyNSauMen Bo3ayxa BHYTPU
AyXxoBoro wwkada.

OTO NpensTcTBYeT 0BropaHnio NOBEPXHOCTH
NPOAYKTOB, MOBbLILIAA MPOHMKAIOLLYI0 CNOCOBHOCTb
)apa. [oToBbTe Onofa C 3aKpbITON ABepuei
AyXoBoro wwkada.

Mporpamma MULILIA

[aHHasa nporpamma no3BonseT ObICTPO pa3orpeTb
OYXOBKY C OCHOBHbIM >XapOM, COCPedOTOYEHHbIM B
ee HWKHen yactun. Ecnn ncnonb3yoTcst HECKOMbKO
YPOBHEN OQHOBPEMEHHO, HEOOXOOUMO MEHSTb
mMecTamu 6nofga B cepeanHe Ux NpUroToBIEHMS.

Mporpamma KOHANUTEPCKASA BbINEYKA

[aHHasa dyHKUuMA pekomeHayeTca ons
NPUroToBNEHNst AenukaTHbIX 6noa (Hanpumep,
KOHOMTEPCKMX n3genun, Tpebyowmx nogbema Ttecrta)
N MENKON BbINEYKM OOHOBPEMEHHO HAa TPEX YPOBHSX.

Mporpamma FAST COOKING (BbicTpoe
NPUroToBMNeEHNE)

Mporpamma He HyXxgaeTcs B NpeaBapuUTeribHOM
HarpeBe OyxOBkW. [laHHas nporpamMma B
0CODEHHOCTM pekoMeHayeTcsa ans GbIcTporo
NpUroToBreHnst nonycgabpukaToB (MOPOXKEHbLIX NI
rotoBbix 6ntoa). OnTumaneHble pesynbTaThl
nony4arTCcsa NPy UCMNONb30BaHUN TOSbKO OOHOro
YPOBHS.

Mporpamma PACCTOMKA

[yxoBka HarpeBaeTcs U noadepXvMBaeT Temnepartypy
40°C, He3aBMCMMO OT MONOXEHMS perynaropa
TEPMOCTAT. [aHHasa nporpamMmma naeanbHo
NoAXoAuUT ANsi PAcCTOMKM LPOXCKEBOro TecTa.

BepTten (nmeetcs
TOJIbKO B HEKOTOPbIX
mMogensx)

[nsa BknoyeHus
BepTena (cm. cxemy)
BbINOMHUTE crneayowme
onepauuu:

1. ycTaHOBUTE NPOTMBEHL Ha 1-blll YPOBEHD;

2. ycTaHOBUTE AepxaTenb BepTena Ha 3-ui ypoBeHb
1 BCTaBbTe BEPTEN B CreumansHoe oTBepcTue B
3aHel CTeHKe OyXOBOro wkada;

3. BKNoUYUTE BEpPTEN NPU NMOMOLLN PYKOATKU

MNPOrPAMMBI unm ;

! Mocne Havyana BbINOMHEHUS NPOrpamMmmbl npwm

OTKpbIBaHUM ABepLUbl AYXOBKU BepTen
OCTaHaBITMBaeTCH.
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I'IporpaMMMpOBaHMe npuroToBrieHuns

! BanporpammupoBaTtb NPUroTOBNEHNE MOXHO TOSMbKO
nocne Bblbopa Nporpammbl NPUroTOBIEHWS.

npaKTM‘-IeCKMe coBeTbl No
npuroToBJrieHUIo

! B pexnime BEHTUNUPYEMOrO NPUrOTOBIEHUSA He

ncnonb3ymnTe 1-blil N 5-bI YPOBHU: OHU

MopsAnoK HaCTPOMKU NPOAOIIKUTENIbHOCTU
NpUroToBrieHUsA

1. HaxxmuTe HecKonbko pas KHOMKY 00 Tex nop,
noka Ha OVNCIIEE He 3amuraet cUMBOM &, U TPU
UMdpoBbIE 3HAYEHWS;

2. noeepHuTe perynatop HACTPOVIKA YACOB B
CTOPOHY “+” 1 “-” Ans BbICTABMAEHUS HY>XHOWN
NPOAOIKUTENBHOCTY;

3. BHOBb HaXXMUTE KHOMKY ONS NOATBEPXAEHUS;
4. No nCTeYeHUn 3afaHHOro BpEMEHN Ha gucnree
nokasbiBaeTca Hagnucb END (KOHELL), n gyxoson y
Lwkad 3aBepLiaeT NpUroToBreHNe CO 3BYKOBbLIM
CUTHamnom.
* [pumep: B 9:00 Bbl 3agaeTe NpUroToBreHne, Ha
KoTopoe notpebyetcsa 1 4ac 15 MUHYT. .
MpuroToBneHne aBTOMaTUYECKN 3aBEPLUNTCS B
10:15.

Hactpoika oKOH4YaHUA NPUroTOBIIEHUA

! HacTponTb OKOH4YaHUSA NPUTrOTOBIIEHNA MOXHO
TONbKO MOCHE HACTPOWMKN NPOLOIMKUTENBHOCTH
NPUrOTOBMNEHUS.

1. BeinonHnte onepaummn ¢ nyHkTa 1 no nyHKT 3, B
KOTOPbIX ONUCLIBAETCS NOPSAAOK HAaCTPOWKU
NPOAOIKUTENBHOCTMY;

2. 3aTeM HaXXMUTE HECKOJIbKO pa3 KHOMKY 0o Tex
nop, noka Ha ONCINEE He 3aMuraet cCUMBON & U
OBa UNpPOBbLIX 3HAYEHUS; .
3. nosepHuTe perynstop HACTPOMKA YACOB 8

CTOpPOHY “+” 1 “-” Ang HacTPOWKWM Yacos;

4. BHOBb HaXXMMUTE KHOIMKY [0 Tex nop, noka Ha
OUWCTINEE He 3amuratoT gpyrne gsa umdposble

3Ha4YeHus;

5. nosepHuTe perynstop HACTPOMKA YACOB 8 °
CTOpPOHY “+” 1 “-” Ong BbICTaBMEHUS MUHYT;

6. BHOBb HaXXMUTE KHOMKY ONs NOATBEPXOEHUS;
7. N0 UCTeYEeHNV 3a4aHHOTO BPEMEHWN Ha gucrnnee
nokasbiBaeTca Hagnucb END (KOHELL), n gyxoson
Lkad 3aBepLiaeT NpUroToBreHNe CO 3BYKOBbLIM
CUTHanom.

BKrIOYEHHbIE CUMBONBI (&, U #5) 03HAYaloT, YTO Bbina
3agaHa nporpamma npurotoenenus. Ha AWCMJEE
nonepemMeHHO Nnoka3biBaeTCA BpeMAa OKOHYaHUA
NPUroToBNEHUA N NPOAOITKUTENTbHOCTb PUTOTOBJIEHUA.
[na oTMeHbl NporpaMmbl NOBEPHUTE PYKOSATKY
MPOIrPAMMBbBI B nonoxeHne «0».

nogeepraroTcda npaMomy BO34ENCTBULO ropsa4ero
BO3ayXxa, KOTOprI7I MOXeT CXe4b AelinMKaTHble
npoAayKThl.

! Mpwn ucnonesosanHun MPUNb n SAMNMEKAHKA,
0CODEHHO ¢ hbyHKUMeN BepTena, NoMecTuTe
NPOTUBEHb Ha 1-bIi YPOBEHb ANs cOopa XMOKOCTEN,
BbIOENAEMOro npu >xapke (Cok u/unm xup).

OOHOBPEMEHHOE MNMPUTOTOBIEHNE

Mcnonb3ytoTcsa 2-oi 1 4-bid YPOBHU, Ha 2-01
nomeLlalTcsa NPoAyKThl, Tpebytowume Gonee
WHTEHCMBHOTO apa.

YcTaHOBUTE NMPOUTBEHb CHU3Y, @ PELUETKY CBEPXY.

rPUIb

YcTtaHoBuTe pelleTky Ha ypoBeHb 3 unu 4,
nomMecTuTe NPOAYKTbl B LLEHTP peLLeTKH.

PexkomeHnayeTcs HacTpouTb AyXOBOW LIKad Ha
MakCMMarnbHyl0 MOLHOCTb. He GecnokonTecs,
€CIN BePXHUI 3rIeMEHT He OCTaeTCs NOCTOSIHHO
BKIIOYEHHBIM: ero paboTta ynpasnseTcs
TepmocTaToMm.

MALLLA

Mcnonb3ynte npoTUBEHb M3 NErkoro antoMuHUS,
yCTaHaBNuBas €ro Ha npunaralLyocsa peLueTky.
MNpun ncnonb3oBaHMM NPOTUBEHST BPEMSA BbINEYKN
yOINMHAETCA, YTO NPEensTCTBYET NONYYEHUIO
XpycCTawen nuuubl.

B cnydae Bbineyku nuuLbl C OOMIBHON HAYMHKOW
peKkoMeHayeTCcs NONOXUTb Ha Nuuuy Cbip
MouLuapenna B cepeanHe BbINeYKu.
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Tabnuua npuroToBneHus

Mporpammbi MpoAykTbl Bec YpoBeHb MpeaBapuTencHbin | Pekomena | Mpopospk
(kr) HarpeB yemas UT-Tb
Temnepaty | npuroTos
pa (°C) nenms
(MUHYTbI)
cTaHAapTHble | BbiABWKHble
HanpaBnsoLw, | HanpaBnsoL,
ne ve
TpaguunoHa | YTka 1,5 2 1 Ja 200-210 70-80
nbHas Kypuia 1,5 2 1 Ja 200-210 60-70
AYyXOBKa YKapkoe 13 TensiTvi Hel UK roBaNHbI 1 2 1 Oa 200 70-75
YKapkoe 13 CBUHMHbI 1 2 1 [a 200-210 70-80
MeyeHbe (necouyHoe) - 2 1 Ha 180 180 15-20
[1€COYHbIN TOPT C HAYNHKOWN 1 2 1 [a 30-35
OnHoBpeme | Muuua (Ha 2-x YPOBHSIX) 2un4 1m3 Da 220-230 20-25
HHOEe [MecouHsIN TOPT Ha 2-X y POBHAX/TOPThI Ha 2-X 2n4 1m3 fa 180 30-35
NPUTOTOBME | YPOBHAX 1m3 fa 170 20-25
Hue Ha BuckeuT (Ha 2-yx YypOBHSIX) 2n4
Heckonbkux | XapeHas kypuua ¢ KapTOLLKON 1+1 1m23 1m3 fa 200-210 65-75
YPOBHAX * | BapaHiHa 1 2 1 fa 190-200 45-50
Ckymbpus 1 1mnm 2 1 fa 180 30-35
NazaHbst 1 2 1 Ja 190-200 35-40
Jknepbl Ha 2-X ypOBHAX 2un4 1m3 Ha 190 20-25
MeyeHbe Ha 2-X YypOBHAX 2n4d 1m3 [a 190 10-20
[MeyeHbA M3 CNOEHOrO TeCTa C CbIPOM Ha 2- yX 2n4 1m3 Ha 210 20-25
YPOBHSIX
Hecnagkue TopThl 1m3 1m3 [a 200 20-30
rPyvnb* Ckymbpus 1 4 3 Het 100% 15-20
Kavbana v kapaka mubl 0,7 4 3 Het 100% 10-15
Kanbmapb! 1 KpeBeTKM Ha wamnypax 0,7 4 3 Het 100% 8-10
dune Tpeckn 0,7 4 3 Het 100% 10-15
Osoww-rpusb 0,5 3unmn4 2nm 3 Het 100% 15-20
Tensuwi Gudirekc 0,8 4 3 Het 100% 15-20
Kan6acku-wnvkayku 0,7 4 3 Het 100% 15-20
Fambyprep 4vm 5 4 3 Het 100% 10-12
PapLumpoBsaHbi ropsHmin 6ytepbpor (nnm 4vmm 6 4 3 Het 100% 3-5
obxapeHHbIn xed)
Kypvua Ha BepTene (ecnm nmeercs) 1 - Het 100% 70-80
ArHeHok Ha Be prene (ecrm nvieeTcs) 1 - - Het 100% 70-80
Gratin Kypuuyarpunb 1,5 2 2 Het 210 55-60
(MoapymsHmu | Kapakatuupl 1 2 2 Het 200 30-35
BaHue) Kypvua Ha BepTene (ecnm nmeercs) 1,5 - - Het 210 70-80
YTKka Ha BepTene (ecnu umeeTcs) 1,5 - - Het 210 60-70
YKapkoe 13 TensiTn Hbl NN roBAaUHbI 1 2 2 Het 210 60-75
YKapkoe 13 CBMHMHbI 1 2 2 Het 210 70-80
BapaHma 1 2 2 Het 210 40-45
Muuua Muuya 0,5 2 1 Oa 220 15-20
Bynka 0,5 2 1 [a 200 20-25
Konpaurepck | MecoyHslin TOPT C HAUMHKOM 0,5 23 1mnm 2 fa 180 25-35
asiBbinevyka | pyKTOBbIN TOPT 1 23 1wmnm 2 Ha 180 40-50
Kexc 0,7 2um 3 1unm 2 Da 170-180 45-55
Menkue KekCbl Ha 2-X YPOBHAX 0,7 2n4 1m3 Ha 180-190 20-25
Buckeut 0,6 2um 3 1unm2 Da 160-170 30-40
Jknepbl Ha 3-X ypOBHAX 0,7 1m3nb 1mn2n4 Ha 180-190 20-25
MeyeHbe Ha 3-X ypOBHAX 0,7 1m3nb 1n2n4 Da 180 20-25
BrnvHbI ¢ Ha4uHKOM 0,8 2 1 [a 200 30-35
Bese Ha 3-x ypoBHAX 0,5 1m3nb 1un2n4 Ha 90 180
[NeyeHbe 13 CNoeHoro Tecra ¢ ChipoM 05 2 1 Ha 210 20-25
BbicTpoe Mop oxeHHble NpoAyKTbl
npurotoBne | Muuua 0.3 2 1 - 250 12
Hue CmMech LyKKUHM C KpeBeTKamm B Knsipe 0.4 2 1 - 200 20
Hecnapgxuii TOPT €O WNMHaTOM 0.5 2 1 - 220 30-35
Mnpoxkn 0.3 2 1 - 200 25
NazaHbst 0.5 2 1 - 200 35
Pbi6Hble KOTNETbl B NaHNPOBKE 0.4 2 1 - 180 25-30
Kycoukm KypuLibl 0.4 2 1 - 220 15-20
MonydabpukaTbi
YKapeHble KypuHbI€ Kpblbl LKW 0.4 2 1 - 200 20-25
Cbipblie NnpoayKTbl
MeveHbe (NecouyHoe) 0.3 2 1 - 200 15-18
Kexc 0.6 2 1 - 180 45
[eyeHbe 13 CIOEHOro Tecra C CbIpoM 0.2 2 1 - 210 10-12
PaccToiika | Paccroika gpoxokesoro Tecta (6ynouku, xneo, 2 1 40 30-60
TOPThI, KPyaccaHbl 1 T.4.)

! Yka3aHHas MPOAOIDKUTENBHOCTD MPUFOTORIEHNS CIYXXUT TONBKO B KAYECTBE MPUMePa U MOXET BbiTb M3MEHEHA B COOTBETCTBUW C NMUYHBIMM BKycamu. Bpems
pasor peBaHWs AyXOBKW SBMSIETCSH (PUKCMPOBAHHBIM U HE MOXET ObITb M3MEHEHO BPYYHYHO.
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[MpenoCTOPOXHOCTU U

peKkoMeHaaLuunmn

! U3genve cnpoekTUPOBAHO M M3rOTOBNEHO B
COOTBETCTBUU C MEXOAYHapPOAHbIMN HOpMaTuUBaMu no
6e3onacHocTi. Heob6x0aAMMO BHUMATENBHO NPOYNTaTh
HacTodwmne npegynpexngeHna, CoctaBlieHHble B Llenax
Bawlei 6eaonacHoCTy.

O6wure npaBuna 6esonacHocTyU

+ [laHHoe n3penue npegHasHavaeTes Ans
HenpogeCcCcMoHanbHOTO UCMONb30BaHMS B AOMALLIHMX
YCRoBUsIX.

+ 3anpelyaeTcs ycTaHaBnuBaTh U3genue Ha ynuue, gaxe
noj HaBeCcOM, Tak Kak BO31eNCTBIE Ha HEro AOXAs 1
rpo3bl ABNAETCS Ype3BblYaHO ONACHbLIM.

+ [nsi nepemMelleHuns usgenus scerga 6epmteck 3a
cneuunanbHble PyYKU, pacrnosiokeHHbIe ¢ 6OKOB
AyxoBoro wkada.

+ He npukacaitech kK U3AENUI0 BNAXHLIMU PyKaMu,
60OCMKOM WM C MOKPLIMW HOFaMM.

* M3penue npeaHasHa4yeHo Ans NPUroTOBIEHNS NULLEBbIX
MPOZYKTOB, MOXET BbITb MCMOSIb30BAHO TOMNLKO B3POCIIbIMU
nnLamm B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMSIMU, NPUBEAEHHBIMM B
[aHHOM TEXHNYECKOM PYKOBOACTBE.

+ B npouecce akcnnyatauuun nspgenvs
HarpeBaTenbHble 3fIeMEHTbl U HEKOTOpPbIe 4YacTu
ABepubl AyX0BOro wkada CUibHO HarpeBaloTCs.
Heo6xoanmMo npoABNsiTb OCTPOXHOCTb BO
n3bexxaHMe KOHTAKTOB C 3TUMMW YacTAMM U He
paspewartb AeTaM NpubnuxaTtbCcA K AyXOBKe.

+ Cnepute, 4TOGbI CETEBbIE LUHYPbI APYTUX ObITOBbIX
anekTponpubopoB He Npukacanuchb kK ropsynMm 4actsm
AyxoBoro wkada.

* He 3aKkpbiBanTe BEHTUNSAUNOHHbBIE PELLUETKN U
OTBEPCTUS paccenBaHus Tenna.

+ BepuTech 3a pyuky ABepubl B LEHTpe: C 60KOB OHa
MOXET ObITb ropsiveil.

+ Bcerga HageBawTe KyXOHHbIE BapexXKu, Korga ctaBute
“nu BblHUMaeTe 6ntoaa 13 LyXoBKU.

* He nokpbiBanTe OHO AYyX0OBOro Wwkada onbrou.

* He xpaHuTe B AyX0BOM LWKady BO3ropaemble
npeaMeThbl: NpU CryvyanHOM BKIIOYEHUN N3aenns Takue
mMaTepuanbl MOTyT 3aropeThbCs.

+ Bcerga npoBepsiite, 4ToObI perynstopbl HAX0AUNUCH B
nonoxeHum “<FONT “Wingdings”>I"/*<FONT
“Wingdings">Y"<HORIZONTAL 100>, korga usgenwve
He ucnonb3yeTcs.

* He taHuTe 3a ceTeBoW kabenb Ans 0TCOeANHEHNUS
LUTENCENbHON BUINKN U3AENNA N3 CETEBOW PO3ETKM,
BO3bMMWTECH 32 BUIKY PYKOWA.

+ [lepen Ha4yanom YUCTKM UNU TEXHUYECKOTO
0bCcnyXMBaHMS N3QENUS BCErga oTcoeanHanTe
LWITENCENbHYH BUITKY U3 CETEBOW PO3ETKU.

+ B cnyyae HencnpaBHOCTM KaTeropmyecku sanpeLyaetcs
OTKPbIBaTb BHYTPEHHWE MEXAHWU3MbI U3AENUS C LieNb0
NX camocTosTenbHOro pemoHTa. O6pawantech B
LenTp CepaucHoro ob6cnyxmBanus (cm. CepsucHoe
obcnyxueaHue).

* He cTaBbTe TsKEMbIE NPEAMETbI Ha OTKPLITYHO ABEPLY
[yX0BOro Lkada.

+  JkcnnyaTaums M3genusa nuuamu (BkIovas aeTen) c
OrpaHn4yeHHbIMU (*)I/I3I/N€CKI/IMI/I, CEHCOPHbIMW 1IN
YMCTBEHHbIMW CI'IOCO6HOCT9IMVI, HeOonbITHbIMWU NULAMN UnNn
Nimuamu, He3HaKoMbIMU C npaBuiammn akcniyatauun gaHHOro
uapenws, sanpeLaeTcs 6e3 KOHTPOMS CO CTOPOHbI NNLLA,
OTBEYaloLLero 3a ux be3onacHocTb, unn 6e3 0byyeHus
npasunam Nosib30BaHnA n3genuem.

* He paspeluaiiTe geTsM urpatb ¢ ObITOBLIM
anekTponpubopom.

Ytunusauyua

*  YHMYTOXEHME YyNaKoBOYHbIX MaTepuarnos: cobnogante
MeCTHble HOpMaTKBbI C LieNTbi0 BTOPUYHOTIO
Mcnonb3oBaHUA yNakoBOYHbIX MaTepuanos.

+ CornacHo EBponeiickoit IupekTtuee 2002/96/CE
KacaTenbHO yTUnn3aunm aNIEKTPOHHbIX U
3NEKTPUYECKMX 3MEKTPONPMOOPOB 31eKTpOonpubopsl He
JOMXKHbI BblOpackiBaTbCS BMECTE C 0ObIYHBIM
rOpOACKMM MyCOpOM. BbiBeaeHHbIe U3 CTpost Npubopbl
OOJIKHbI CO6VIpaTbCH OoTAeNbHO ANd OoNnTUMMU3aunm nx
yTunusaumm n pekynepaunm coctaBnaoWwmnx nx
mMaTepuaros, a Takxke Ans 6e30nacHOCTM OKpyXatoLen
cpeabl 1 300POBbA. Cumson 3a4yepkHyTaa mycopHad
KOP3UHKa, MMeloLLMiica Ha Bcex npubopax, CrnyxuT
HanoMMHaHMeM 06 NX OTAEMbHON yTUNU3aLUN.
3a bonee nogpobHon MHopmaLmen 0 NpaBuIbHO
yTunusauum 6uITOBbIX 3NeKTponpnbopos
nob3oBaTeNM MOryT 0bpaTuTbes B cneymanbHebli
LieHTp no cbopy BTOPCLIPbS UM B MarasuH.

dKoHOMMA 3neKTp03|-|epr|4|4 n oxpaHa

oxpyx(arou.teu cpeabl
Ecnu Bl ByneTte nonb3oBaTbcs AyX0BbIM LKaom
BEYEPOM U [10 PAHHEro yTpa, 3TO MOMOXET COKPaTUThb
Harpysky noTpebneHns anekTpoaHeprum
3NEKTPOCTaHUMAMU. DTY BO3MOXKHOCTb Bac AagyT
OMuUM NIaHMPOBaHMS NPOrPaMM, B YaCTHOCTH
«NPUrOTOBMEHME C 3adepXKKon» (cM. [Tpoepammbl) n
«aBTOMATM4YeCKas NMPONMTUYECKas YnCTKa C
3apepxkon (cm. TexHudeckoe obenyxueaHue U yxod).

+ PekomeHpgyeTcs Bcerga rotoeutb B pexumax [PAJTb un
3ATMEKAHKA c 3akpbITol ABepLeit: 3To Heo6X0aUMO
LNS 3HAYMTENbHOW 3KOHOMUM 3NEKTPOIHEPTUM
(npumepHo 10%), a Takxe AN NyYLWnX pe3ynbTaToB
MPUroTOBNEHMS.

+ CopaepxuTte yNnoTHEHWUS B UCMIPABHOM M YUCTOM
COCTOSIHUM, NPOBepANTE, YTOOLI OHU MNOTHO
npuneranu K ABepLe 1 He Nponyckanu yTeyek Tenna.

! laHHOe n3genune oteBevaeT TpeboBaHMAM HOBOW

EBponerickort npekTrBbl MO OrpaHUYeHmto

3HepronoTpebneHnsa B pexnme aHeprocbepexeHus.

Ecnu B TeyeHue 2-x MUHYT He NPOU3BOAUTCA

HUKaKUX OenNCcTBUN, nsgenvne aBToMaTuyecku

nepexoauT B peXum 3HeprocbepexxeHuUs.

Pexum aHeprocbepexeHns nokasbiBaeTcs

CcMMBOJIOM «Yacbl» C APKON NOACBETKOM.

Mpu nepBOM Xe UCNONMb3OBaHUU yNpaBlieHUN

u3pgenusa, cuctema Bo3BpaljaeTca B pabouun

pexum.

69



TexHMn4ecKoe obcnyxunBaHue u yxoa

ObecTouyuBaHue nsgenus

Mepen Havanom kakon-nnbo onepaumm no
0BCNyXMBaAHNIO NN YNCTKE OTCOEAMHUTE nU3genve ot
CeTn 3NeKTponnuTaHug.

Yuctka uspenun

* HapyxXHble aManuMpoBaHHble aneMeHTbl Unu geTanu
N3 HepXaseloLen cTanu, a TaKkke pe3nHoBble
YNAOTHEHUSA MOXHO MPOTUpPaThb ryGKOW, CMOYEHHOW
B TENMOWN BOAE UNWN B pacTBOPE HENTparbHOro
motollero cpeactea. [Ansg yaaneHus ocobo
TPYOHBIX MATEH MCNOMb3yhTe cneumanbHble
YucTAWMe CpeacTBa, MMeloLmecs B npogaxe.
Mocne 4YncTkn pekomeHayeTcs TwaTenbHo yaanutb
OCTaTKM MOKLLEro cpenctasa BNaXHOW TPAMNKOW 1
BbICYLLUMTb AYXOBKY. He mncrnonb3ynte abpasuBHbie
MOPOLUKN UMK KOPPO3UiHbIE BELLECTBA.

« CnepyeT Npov3BOAUTb BHYTPEHHIOK YUCTKY
OyXOBOro Lwkada nocne Kaxgoro ero
NCMoSb30BaHWA, He AOXMAASACL €ro NOfHOro
oxnaxgaeHus. Vcnone3ynTe Tennyto BoAdy U MoloLlee
CpeacTBO, OMONIOCHUTE U NPOTPUTE MSATKOW TPSIMKOW.
M3beraiiTe ncnonb3oBaHus abpasmBHbIX CPeacTB.

* ChbeMHble geTany MOXHO Nerko BbIMbITb Kak
nobylo Apyrylo nocyay, Takke B NOCYy4OMOEYHON
MaluuHe.

! He ncnonb3yinte napoBble YUCTALWME arperatbl Unm

arperatbl Nof BbICOKUM AaBreHNEM ANSA YUCTKM

nsgenvs.

Yuctka agBepLbl

[nsa ynucTkm cTekna gsepubl UCMONb3ynTe
Heabpa3suBHbIE TyOKM M YUCTALLME CpeacTBa, 3aTeM
BbITPUTE HACyx0O MSArKown TpAnkon. He ncnonesyrte
TBepAble abpa3nBHbIE MaTepurarbl U OCTpble
MeTannmyeckne ckpebkun, KOTopble MOryT nouapanarb
NMOBEPXHOCTb 1 pa3buTb CTEKIO.

[nsa 6onee TwaTenbHOM YUCTKN MOXHO CHATb ABEpLy
OYXOBKW.

1. NONHOCTLIO OTKpOWNTE ABEpLy
OYXOBKM (CM. PUCYHOK);

2. Npu NOMOLLM OTBEPTKM
NOAHVMMUTE U NOBEPHUTE
wnoHkn F Ha gByx LwapHupax
(cm. cxemy);

3. BO3bMUTECHL 3a ABepuy
pykamu ¢ OBYX CTOPOH, MraBHO
3aKponTe €e, HO He MOJHOCTLID;
HaxwmuTe Ha ynopsbl F, 3aTem
noTsHUTE ABepuy Ha cebs,
CHUMmas ee c neternb (cwm.
PUCYHOK).*

3. BO3bMUTECHL 3a ABepuy
pykamun C OBYX CTOPOH,
NyaBHO 3aKpOWNTE €€, HO He
NMOMHOCTLI0. 3aTemM NoTAHUTE
aBepuy Ha cebsi, cHumas ee ¢
netenb (cMm. cxemy).*

,D,J'IH YCTaHOBKM ABepLbl HA MECTO BbINOJNTHUTE
BbllLleOnMcaHHble onepaunn B O6paTHOM nopsanke.

MpoBepka ynnoTHeHUM

PerynsipHo npoBepsAniTe COCTOsiHUE YNNOTHEHUS
BOKPYr ABepubl AyXOBOro wkada. B cnydvae
noBpeXaeHus ynnoTHeHnst obpallantecs B
onwxanwun Lientp CepsucHoro O6cnyxumBaHus (Cm.
CepsucHoe obcnyxusaHue). He pekomeHayeTcs
Nnonb30BaTbCHA OYXOBKOW C MOBPEXAEHHbIM
YNNOTHEHWEM.

3amMeHa namMno4ku

3amMeHa namnoykm B AyXOBOM LLKaQdy:

1. OTBMHTUTE CTEKNSAHHYIO KPbILLKY niadoHa
NamnoyKu;

2. BbIKpyTUTE NaMmnoyKy 1 3aMEHUTE ee Ha HOBYIO
Takoro e Tuna: MowHocTb 25 BT, pe3bba E 14.
BoccTaHoBUTE KpbILWKY HA MECTO (CM. pUCYHOK).

* JIMeeTca TONLKO B HEeKOTOpbIX Moaensax
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ernnel-me KOMNNeKTa BbiABUXHbIX
HanpaBnAawwWwnx

I'Iopsmox MOHTaXa BblABUXHbIX HanpaBRiAKLWUX:

1. OTcoeguHuTe OBe
pambl, CHSIB UX C
pacnopHbIX 31IEMEHTOB
A (cm. cxemy).

2. BbibepuTte ypoBeHb,

MpaBas o
IleBas
o sowan HaTPaETOUES Ha KoTopbIn byaeT
& yCTaHOBI1E€Ha
A \ BblABWXHasA
\\ Hanpasndawouwasa.

lMposepus HanpaeneHne
BblKaTbIBAHUS camMon
HanpaBnawLWeEn,
yCTaHOBWTE Ha pamy
CHa4dana kpenneHue B,
a 3artem C.

3. 3akpenute aBe pambl
C YCTaHOBMEHHbIMU
HanpaBnawWUMN B
crneumarnbHbIX
OTBEPCTUAX B CTEHKAX
ayxoBoro wkada (cm.
cxemy). OTBEPCTUS
NeBOW HanpaBnswLen
pacnonoXeHbl CBEPXY,
a npaBoW — CHU3Y.

4. B 3aBeplueHMEe BCTaBbTE paMbl B pacnopHble
anemeHTbl A.

! He BCcTaBnsmnTe BbIABWXHbLIE HanpaBnswme Ha 5-
bli YPOBEHb.
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CepBucHoe
obcnyxmeaHue s

BHumaHume:

M3penve ocHalleHO CUCTEMOW aBTOMAaTUYECKOW AMarHOCTUKWU, NO3BOMSIOLLEN BbISBUTb BO3MOXHbIE
HeuncnpaBHOCTU. HencnpaBHOCTM NMOKasbIBAOTCA Ha AWCMNee NOCPEACTBOM criedytowmux coobwenumn: “F” ¢
nocneayroLwmm HOMEPOM.

B aTom cnyyae HeobxoaMMO BbI3BaTb TEXHMKA M3 LIEHTPA CEPBUCHOrO 0OCnyXMBaHMWS.

! Hukorpga He obpalyanTtech K HEYNOSTHOMOYEHHbLIM TEXHMKAM.

Mpu o6paweHnun B LieHTp CepBuCHOro o6cnyxmBaHusa cooodwmTe:

* Twvn HeucnpaBHOCTY;

* Mogenb n3genusa (Mog.)

* Homep Tex. nacnopta (cepuiiHbiin Ne)

OTu gaHHble Bbl HaZeTe Ha NacnopTHoW Tabnuyke, pacnonoXeHHOW Ha u3genuu.
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