Built-in (_:ooker
Installation and use

Cuisiniere a encastrer
Installation et emploi

Elektrische inbouw-oven
Installatie en gebruik

Elektro Einbauherde
Installation und Gebrauch

Evtowyilopevn xovliva
Eyxotdotoon Kot xpnong

(1) inbesit

HGK 20.B
HGK 20.B IX



» B ® @

)

Built-in electric cooker
Instructions for installation and use

Cuisiniére électrique encastrable
Instruction pour l'installation et I'emploi

Elektrische Inbouwkeuken
Gebruiksaanwijzingen voor de plaatsing en gebruik

Einbau-Elektroherde
Informationen fur installation un gebrauch

Evtoyyilopevn xovlivo
Eykatdotoon kot xpnong

12

39



Indesit Company
viale Aristide Merloni, 47
60044 Fabriano (AN) Italy
tel. +39 0732 6611
www.indesit.com

Cucina da incasso elettrica

Xerox Business Services - Docutech

10/05 - 195036799.02



Congratulations on choosing an Indesit appliance, which you will find is dependable and easy to use. We recommend
that you read the instructions in this owner’s manual carefully before use for the best performance and to extend the life
of your appliance, as it will provide you with all the instructions you require to ensure its safe installation, use and
maintenance. Always keep this owner’s manual close to hand since you may need to refer to it in the future. Thank you.

Close-up view

Control Panel

Dripping Pan or Baking Sheet

Oven Rack

Electric hotplate

Cooking mode selection knob

Electric hotplate knobs

. Electric hotplate indicator light

. Guides for sliding the racks or dripping pan in and

out

Oven indicator light (only on certain models) -When
lit, it indicates the oven is heating up to the temperatu-
re set.
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How to use your oven

The various features of this oven are controlled via the
knobs and buttons located on the control panel.

Notice: The first time you use your appliance, we recom-
mend that you set the thermostat to the highest setting
and leave the oven on for about half an hour with nothing
in it, with the oven door shut. Then, open the oven door
and let the room air. The odour that is often detected dur-
ing this initial use is due to the evaporation of substances
used to protect the oven during storage and until it is in-
stalled.

Notice: Place the dripping pan provided on the bottom
shelf of the oven to prevent any sauce and/or grease from
dripping onto the bottom of the oven only when grilling
food or when using the rotisserie (only available on cer-
tain models). For all other types of cooking, never use the
bottom shelf and never place anything on the bottom of
the oven when it is in operation because this could dam-
age the enamel. Always place your cookware (dishes, alu-
minium foil, etc. etc.) on the grid provided with the appli-
ance inserted especially along the oven guides.

The oven knob (E)

This knob is used not only to select the different oven
modes, but also to choose the right cooking temperature
from among the temperatures shown on the knob itself
(from 60°C to 240°C) for the food to be cooked in the

oven. When the knob is turned clockwise, the oven light
and the top and bottom heating elements will come on ped
you can choose the most suitable temperature for cooking
your food from the range of values below (Convection
Mode). To select the temperature, match the desired tem-
perature with the fixed reference mark on the control panel.

60 =+ 100 =+ 140 =+ 180 <+ 220 Max

80 120 160 200 240

The oven will automatically reach the temperature set,
and the thermostat, which is controlled by the knob, will
keep it constant.

Top Heating Element Position (i
Set the knob to this position and the oven light and top
heating element come on.

The oven light

Set knob “E” to the % symbol to turn it on. It lights the
oven and stays on when any of the electrical heating
elements in the oven come on.

The control knobs for the hob electric hotplates (F)

The cookers can be equipped with standard, rapid and
automatic electric hotplates in a variety of combinations
(the rapid hotplates can be distinguished from the rest by



the red boss in the centre of the same, and the automatic
hotplates by the smaller circular aluminium plate in their

centre).

To avoid any heat loss and damage to the hotplates, we
advise you to use pans with a flat bottom, whose diameter
is no less than that of the hotplate itself.

The table contains the different settings indicated on the
knobs and the use for which the hotplates are

recommended.
Setting Normal or Fast Plate
0 Off
1 Cooking vegetables, fish
5 Cooking potatoes (using steam) soups,
chickpeas, beans.
3 Continuing the cooking of large quantities
of food, minestrone
4 For roasting (average)
5 For roasting (above average)
6 For browning and reaching a boil in a
short time.

Before using the hot plates for the first time, you

should heat them at maximum temperature for
approximately 4 minutes, without any pans. During
this initial stage, their protective coating hardens and

reaches its maximum resistance.

Electric hotplate indicator light (G)
This light comes on when any of the electrical hotplates
on the hob have been turned on.

Using the hob
To get the best from your hob, here are a few helpful tips
to keep in mind during cooking or when preparing food.

« Use flat-bottomed pans to ensure the same adhere
fully to the cooking zone.

=X O

« Use pans whose diameter is sufficient to cover the
hotplate fully, so as to guarantee the use of all the
available heat.

= O Kr i

« Make sure the bottom of the pan is always clean and
dry, to ensure correct contact and a long life for your
hotplates and pans.



How to Keep Your Oven in Shape

Before cleaning your oven, or performing maintenance,
disconnect it from the power supply.

To extend the life of your oven, it must be cleaned
frequently, keeping in mind that:

L]

L]

Do not use steam equipment to clean the appliance.
the enamelled or stainless steel parts should be
washed with lukewarm water without using any abra-
sive powders or corrosive substances which could ruin
them; Stainless steel could get stained. If these stains
are difficult to remove, use special products available
on the market. After cleaning, it is advisable to rinse
thoroughly and dry.

the inside of the oven should preferably be cleaned
immediately after use, when it is still warm, with hot
water and soap; the soap should be rinsed away and
the interior dried thoroughly. Avoid using abrasive de-
tergents (for example cleaning powders, etc...) and
abrasive sponges for dishes or acids (such as
limescale-remover, etc...) as these could damage the
enamel. If the grease spots and dirt are particularly
tough to remove, use a special product for oven clean-
ing, following the instructions provided on the packet.
if you use your oven for an extended period of time,
condensation may form. Dry it using a soft cloth.
there is a rubber seal surrounding the oven opening
which guarantees its perfect functioning. Check the
condition of this seal on a regular basis. If necessary,
clean it and avoid using abrasive products or objects
to do so. Should it become damaged, please contact
your nearest After-sales Service Centre. We recom-
mend you avoid using the oven until it has been re-
paired.

never line the oven bottom with aluminium foil, as the
consequent accumulation of heat could compromise
the cooking and even damage the enamel.

clean the glass door using non-abrasive products or
sponges and dry it with a soft cloth.

How to remove the oven door
For a more thorough clean, you can remove the oven
door. Proceed as follows:

open the door fully;

lift up and turn the small levers situated on the two
hinges;

grip the door on the two external sides, shut it slowly
but not completely;

pull the door towards you, pulling it out of its seat;

Reassemble the door by following the above procedures
backwards.

<

Replacing the Oven Lamp

L]

Disconnect the oven from the power supply by means
of the omnipolar switch used to connect the appliance
to the electrical mains; or unplug the appliance if the
plug is accessible;

Remove the glass cover of the lamp-holder;

Remove the lamp and replace with a lamp resistant to
high temperatures (300°C) with the following charac-
teristics:

- Voltage: 230/240V

- Wattage 25W

- TypeEl4

Replace the glass cover and reconnect the oven to
the mains power supply.
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Practical Cooking Advice

When cooking in the oven, use only one dripping pan or
rack at a time. Select from among the top or bottom rack
heights based on whether the dish needs more or less
heat from the top.

Preheating

If the oven must be preheated (this is generally the case
when cooking leavened foods), we recommend you use

the “convection mode” to reach the desired temperature

as quickly as possible. When preheating is over, which is
indicated by the red light “I” going out, select the required
cooking mode.

Cooking Fish and Meat

When cooking white meat, fowl and fish, use temperature
settings from 180 °C to 200 °C.

For red meat that should be well done on the outside while
tender and juicy in the inside, it is a good idea to start with
a high temperature setting (200°C-220°C) for a short time,
then turn the oven down afterwards.

In general, the larger the roast, the lower the temperature
setting. Place the meat on the centre of the grid and place
the dripping pan beneath it to catch the fat.

Make sure that the grid is inserted so that it is in the centre
of the oven. If you would like to increase the amount of
heat from below, use the low rack heights. For savoury
roasts (especially duck and wild game), dress the meat
with lard or bacon on the top.

Baking Cakes

When baking cakes, always preheat the oven and do not
open the oven door during baking to prevent the cake
from dropping. In general:

Pastry is too dry

Increase the temperature by 10°C and reduce the
cooking time.

Pastry dropped

Use less liquid or lower the temperature by 10°C.

Pastry is too dark on top

Place it on a lower rack, lower the temperature, and
increase the cooking time.

Cooked well on the inside but sticky on the
outside

Use less liquid, lower the temperature, and increase
the cooking time.

The pastry sticks to the pan

Grease the pan well and sprinkle it with a dusting of

flour or use greaseproof paper.

Using the Grill

Use the [T\ “grill " mode, placing the food under the cen-
tre of the grill (situated on the 3rd or 4th rack form the
bottom) because only the central part of the top heating
element is turned on.

Use the bottom rack (1st from the bottom), placing the
dripping pan provided to collect any sauce and/or grease
and prevent the same from dripping onto the oven bot-
tom.

When using this mode, we recommend you set the ther-
mostat to the highest setting. However, this does not mean
you cannot use lower temperatures, simply by adjusting
the thermostat knob to the desired temperature.
Important: always use the grill with the oven door shut.
This will allow you both to obtain excellent results and to
save on energy (approximately 10%).

Therefore the best results when using the grill modes

are obtained by placing the grid on the lower racks
(see cooking table) then, to prevent fat and grease
from dripping onto the bottom of the oven and smoke
from forming, place a dripping-pan on the 1st oven
rack from the bottom.



Foods Wi. Cooking position Temperature Pre-eating time Cooking time
(Kg) from bottom (°C) (minuts) (minuts)
Paste
Lasagne 25 3 210 - 75-80
Cannelloni 25 3 210 - 75-80
Oven-baked noodles 2.5 3 210 - 75-80
Meat
Veal 1.7 3 220 - 85-90
Chicken 15 3 220 - 110-115
Turkey 3.0 3 220-Max - 95-100
Duck 1.8 3 220 - 120-125
Rabbit 2.0 3 220 - 105-110
Pork 2.1 3 220 - 100-110
Lamb 1.8 3 220 - 90-95
Fish
Mackerel 11 3 210-230 - 55-60
Dentex 15 3 210-230 - 60-65
Trout baked in paper 1.0 3 210-230 - 40-45
Pizze
Napolitan pizza 1.0 3 Max 15 30-35
Tarts
Biscuits 0.5 3 180 15 30-35
Meringues 1.1 3 180 15 30-35
Chocolate cake 1.0 3 200 15 45-50
Yeast cakes 1.0 3 200 15 50-55

Note: cooking times are approximate and may vary according to personal taste.




Safety Is A Good Habit To Get Into

To maintain the efficiency and safety of this appliance, we recommend that you do the following:
< only call the Service Centres authorised by the manufacturer

e always use original spare parts

¢ When handling the appliance, we recommend you
always use the purpose provided handles recessed
into the sides of the oven to prevent harming
people or damaging the appliance itself.

« This appliance is designed for non-professional, house-
hold use and its functions must not be changed.

e These instructions are only valid for the countries
whose symbols appear on the manual and the serial
number plate.

* The electrical system of this appliance can only be used
safely when it is correctly connected to an efficient
earthing system in compliance with current safety
standards.

¢ When the appliance is in use, the heating elements
and some parts of the oven door become extremely
hot. Make sure you don’t touch them and keep chil-
dren well away.

The following items are potentially dangerous, and

therefore appropriate measures must be taken to

prevent children and the disabled from coming into

contact with them:

- Controls and the appliance in general,

- Packaging (bags, polystyrene, nails, etc.);

- The appliance itself, immediately after use of the oven
or grill due to the heat generated,;

- The appliance itself, when no longer in use (potentially
dangerous parts must be made safe).

Avoid the following:

- Touching the appliance with wet parts of the body;

- Using the appliance when barefoot;

- Pulling on the appliance or the supply cable to unplug
it from the electrical outlet;

- Improper or dangerous operations;

- Obstructing the ventilation or heat dissipation slots;

- Allowing power supply cables of small appliances to
come into contact with the hot parts of the appliance;

- Exposing the appliance to atmospheric agents such
as rain, or sunlight;

- Using the oven for storage purposes;

- Using flammable liquids near the appliance;

- Using adapters, multiple sockets and/or extension
leads;

- Attempting to install or repair the appliance without the
assistance of qualified personnel.

Qualified personnel must be contacted in the

following cases:

- Installation (following the manufacturer’s instructions);

- When in doubt about operating the appliance;

- Replacing the electrical socket when it is not compat-
ible with the appliance plug.

Service Centres authorised by the manufacturer

must be contacted in the following cases:

- Ifin doubt about the soundness of the appliance after
removing it from its packaging;

- Ifthe power supply cable has been damaged or needs
to be replaced;

- If the appliance breaks down or functions poorly; ask
for original spare parts.

It is a good idea to do the following:

- Only use the appliance to cook food and nothing else;

- Check the soundness of the appliance after it has been
unpacked,;

- Disconnect the appliance from the electrical mains if it is
not functioning properly and before cleaning or perform-
ing maintenance;

- When left unused, unplug the appliance form the elec-
tricity mains and turn off the gas tap (if foreseen);

- Use oven gloves to place cookware in the oven or when
removing it;

- Always grip the oven door handle in the centre as the
extremities of the same may be hot due to any hot air
leaks;

- Make sure the knobs are in the “"/"0” position when the
appliance is not in use.

- Cut the power supply cable after disconnecting it from
the mains when you decide not to use the appliance any
longer.

* The manufacturer may not be held responsible for any
damage due to: incorrect installation, improper, incorrect
and irrational use.



Instalation

The appliance must be installed only by a qualified
person in compliance with the instructions provided.

The manufacturer declines all responsibility for improper
installation which may harm persons and animals and
damage property.

Important: The power supply to the appliance must be
cut off before any adjustments or maintenance work is
done on it.

Installation of Built-in Ovens

In order to ensure that the built-in appliance functions prop-
erly, the cabinet containing it must be appropriate. The
figure below gives the dimensions of the cut-out for instal-
lation under the counter or in a wall cabinet unit.
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N.B.: Installation in compliance with the consumption declaration

In order to ensure adequate ventilation, the back panel of
the cabinet unit must be removed. Installing the oven so
that it rests on two strips of wood is preferable. If the oven
rests on a continuous, flat surface, there must be an ap-
erture of at least 45 x 560 mm.

\/l/

The panels of the adjacent cabinets must be made of heat-
resistant material. In particular, cabinets with a veneer ex-
terior must be assembled with glues which can withstand
temperatures of up to 100 °C.

In compliance with current safety standards, contact with
the electrical parts of the oven must not be possible once
it has been installed.

All parts which ensure the safe operation of the appliance
must be removable only with the aid of a tool.

To fasten the oven to the cabinet, open the door of the
oven and attach it by inserting the 4 wooden screws into
the 4 holes located on the perimeter of the frame.

uif /Al
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Electrical Connection

The cooker must be connected to the mains electricity
supply. The hob is connected to the cooker using a special
connector. The cookers are designed to operate on
alternating current featuring the supply voltage and
frequency indicated on the appliance data plate.

BUILT-IN HOB

Only on
certain models
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BUILT-IN COOKER

Fitting on a Power Supply Cable

Opening the terminal board:

* Using a screwdriver, prise on the side tabs of the
terminal board cover;

¢ Pull open the cover of the terminal board.

\

¥

To install the cable, proceed as follows:

e unscrew the wire clamp screw and the contact screws
Note: the jumpers are factory-set for a three-phase
400V connection (fig. D).

* to make the electrical connections illustrated in fig. F
and fig. G, use the two jumpers housed in the box (fig.
E - reference “P”)

« fasten the supply cable in place with the clamp and
close the cover of the terminal board.
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Connecting the supply cable to the mains

Install a standardised plug corresponding to the load indi-

cated on the data plate. When connecting the cable di-

rectly to the mains, install an omnipolar circuit-breaker with

a minimum contact opening of 3 mm between the appli-

ance and the mains. The omnipolar circuit breaker should

be sized according to the load and should comply with
current regulations (the earth wire should not be inter-
rupted by the circuit breaker).

The supply cable should be positioned so that it does not

reach a temperature of more than 50°C with respect to

the room temperature, anywhere along its length.

Before making the connection, check that:

« The electrical safety of this appliance can only be guar-
anteed if the cooker is correctly and efficiently earthed,
in compliance with regulations on electrical safety. Al-
ways ensure that the earthing is efficient; if you have
any doubts call in a qualified technician to check the
system. The manufacturer declines all responsibility
for damage resulting from a system which has not been
earthed.

« Before plugging the appliance into the mains, check
that the specifications indicated on the date plate (on
the appliance and/or packaging) correspond to those
of the electrical mains system of your home.

e Check that the electrical capacity of the system and
sockets will support the maximum power of the appli-
ance, as indicated on the data plate. If you have any
doubts, call in a qualified technician.

< If the socket and appliance plug are not compatible,
have the socket replaced with a suitable model by a
qualified technician. The latter, in particular, will also
have to ensure that the cross section of the socket
cables are suitable for the power absorbed by the ap-
pliance. The use of adapters, multiple sockets and/or
extensions, is not recommended. If their use cannot
be avoided, remember to use only single or multiple
adapters and extensions which comply with current
safety regulations. In these cases, never exceed the
maximum current capacity indicated on the single
adapter or extension and the maximum power indicated
on the multiple adapter. The plug and socket must
be easily accessible.



Technical Specifications

Inner dimensions of the oven:
Width 43.5 cm
Depth 43.5cm
Height 32 cm

Inner Volume of the Oven:
60 litres

ENERGY LABEL

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

Declared energy consumption for Natural convection Class

heating mode: Convection

11

Voltage and Frequency of Power Supply:
230V/400V ~ 3N 50/60Hz 8200W
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This appliance conforms with the following
European Economic Community directives:

- 73/23/EEC of 19/02/73 (Low Voltage) and subsequent
modifications;

- 89/336/EEC of 03/05/89 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent modifications;

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

- 2002/96/EC

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



Merci d’avoir choisi un produit Indesit, fiable et facile & utiliser. Pour apprendre a bien connaitre votre appareil, a
I'utiliser et a le conserver longtemps, lisez attentivement cette notice avant toute utilisation car elle contient des instructions
trés importantes concernant sa sécurité d'installation, d'usage et d’entretien. Conservez avec soin cette brochure pour

toute consultation ultérieure. Merci.

Vu de prées
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D. Plaque électrique
E. Sélecteur de fonctions
F. Manettes plaques électriques A —
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Pour sélectionner les différentes fonctions du four, servez-
vous des dispositifs de commande de son tableau de bord.

Attention : Lors de son premier allumage, faites fonc-
tionner le four a vide, porte fermée, pendant au moins
une demi-heure en réglant la température a son maxi-
mum. Ouvrez ensuite la porte et ventilez la piece. Lodeur
qui se dégage parfois pendant cette opération est due a
I’évaporation des produits utilisés pour protéger le four
pendant le laps de temps qui s’écoule entre la fabrication
et l'installation du produit.

Attention : Installez la léchefrite sur le premier gradin du
bas pour recueillir les graisses et les jus uniquement en
cas de cuissons au gril ou au tournebroche (ce dernier
n'est présent que sur certains modéles). Pour les autres
modes de cuisson n’'utilisez jamais le gradin du bas et ne
posez jamais d'objets & méme la sole du four, vous ris-
queriez d’abimer I'émail. Enfournez toujours vos plats de
cuisson (plats pyrex, papier alu, etc. etc.) sur la grille four-
nie avec I'appareil et montée dans les gradins de la cré-
maillere a l'intérieur de I'enceinte du four.

La manette du four (E)

Ce dispositif vous permet de sélectionner les différentes
fonctions du four et de choisir, suivant les aliments, la
température de cuisson la plus appropriée parmi celles
qui sont indiquées sur la manette (comprises entre 60°C
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et 240°C). Tournez la manette dans le sens des aiguilles
d’'une montre, la lampe du four s’allume ped , etles éléments
chauffants sole et voQte se mettent en marche (résistances
électriques), vous pouvez alors choisir parmi les
températures indiquées ci-dessous, celle qui convient le
mieux a la cuisson des aliments (Four Statique). Il vous
suffit pour cela d’amener la valeur désirée en face du
repére fixe situé sur le tableau de bord.

60 =+ 100 -+ 140 =+ 180 <« 220 Max

80 120 160 200 240

Latempérature est automatiquement atteinte et maintenue
par le thermostat commandé par la manette.

Position Résistance Supérieure i
Tournez la manette dans cette position pour allumer la
lumiére du four et brancher I'élément chauffant supérieur.

Eclairage du four

Pour I'allumer, amenez le bouton “E” en face du symbole
% La lampe s’allume et reste allumée chaque fois qu'une
résistance électrique du four se met en marche.



Manettes de commande des plaques électriques du
plan de cuisson (F)

Les cuisiniéres peuvent monter des plaques électriques
normales, rapides et automatiques combinées entre elles
(les plaques rapides se distinguent des autres a leur
pastille rouge, les plaques automatiques a la présence
d’un plateau aluminium circulaire).

Pour éviter toute déperdition de chaleur et ne pas
endommager les plaques, il est conseillé d'utiliser des
casseroles a fond plat dont le diamétre n’est pas plus petit
gue celui de la plaque.

Dans le tableau suivant, vous trouverez les
correspondances entre les positions indiquées sur les
manettes et I'utilisation pour laguelle les plagues sont
conseillées.

Position  Plaque normale ou rapide

0 Eteint

1 Cuisson de légumes verts, poissons

> Cuisson de pommes de terre (a la
vapeur) soupes, pois chiches, haricots

3 Pour continuer la cuisson de grandes
quantités d'aliments, minestrone

4 R6tir (moyen)

5 Rétir (fort)

6 Rissoler ou rejoindre I'ébullition en peu
de temps

Avant d’utiliser vos plaques de cuisson pour la
premiére fois, faites-les chauffer pendant 4 minutes a
leur température maximum sans casserole. Au cours
de cette phase initiale, le revétement protecteur durcit
et atteint sa résistance maximum.
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Voyant fonctionnement plagues électriques (G)
Il s'allume chaque fois qu’une résistance électrique du
plan de cuisson se met en marche.

Utilisation du plan de cuisson

Pour obtenir des résultats optimums de votre plan de
cuisson, suivez certaines régles fondamentales au
moment de préparer ou de cuire les aliments.

« N'utilisez que des casseroles a fond plat pour qu’elles
adhérent bien a la zone de cuisson.

=X o

« Utilisez des casseroles dont le diameétre couvre
entierement la plaque de cuisson pour utiliser & plein
toute la chaleur disponible.

= EKE

« Veillez a ce que le dessous des casseroles soit bien
sec et propre pour garantir un bon contact avec les
plagues et la longévité de ces derniéres et de vos
casseroles.



Comment le garder en forme

Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien coupez

I'alimentation électrique de I'appareil.

Pour prolonger la durée de vie de votre appareil, net-

toyez-le fréquemment, en n’oubliant pas que:

» pour le nettoyage, ne pas utiliser d’appareils a
vapeur

» les parties extérieures émaillées ou inox doivent étre
lavées a I'eau tiede en évitant toute utilisation de pou-
dres abrasives ou de produits corrosifs qui pourraient
les abimer. L'acier inox peut se tacher. Si les taches
sont difficiles a enlever, utilisez des produits spéciaux
gue vous trouverez dans le commerce. Il est conseillé
de rincer abondamment et d’essuyer apres le nettoyage.

« [lintérieur du four doit étre nettoyé, de préférence aprés
chaque usage, quand il est encore tiéde avec de I'eau
chaude et du détergent, en ringant et en essuyant en-
suite soigneusement avec un chiffon doux. Evitez d’uti-
liser des produits abrasifs (des poudres par exemple),
des éponges récurantes ou des acides (détartrants par
ex.) qui pourraient abimer I'’émail. En cas d’incrusta-
tions particulierement difficiles a enlever, utilisez un net-
toyant spécial four en suivant a la lettre les instructions
indiquées sur I'emballage.

» siladurée d'utilisation du four se prolonge, de la buée
peut se former. Essuyez-la avec un chiffon doux.

e un joint en caoutchouc placé sur I'ouverture du four
assure son bon fonctionnement. Contrélez par consé-
guent périodiqguement I'état de ce joint. Au besoin, net-
toyez-le en évitant d'utiliser des produits ou des objets
abrasifs. S’il est abimé, adressez-vous au service
aprés-vente le plus proche de votre domicile. Mieux
vaut ne pas utiliser le four tant qu’il n’est pas réparé.

* netapissez jamais la sole du four de papier aluminium
car 'accumulation de chaleur qui s’en suivrait pourrait
compromettre la cuisson et détériorer I'émail.

» nettoyez la vitre de la porte du four a I'aide de produits
et d’éponges non abrasifs et séchez avec un chiffon
doux.
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Dépose de la porte du four

Pour nettoyer plus a fond, vous pouvez déposer la porte

du four. Procédez comme suit :

e ouvrez la porte complétement ;

» soulevez et faites pivoter les leviers situés sur les deux
charniéres ;

» saisissez la porte par les cbtés extérieurs, refermez-la
lentement mais pas complétement ;

» tirez-la vers vous en la sortant de son logement;

Remontez la porte en refaisant en sens inverse les opéra-

tions indigquées ci-dessus.
k(z//
T

Remplacement de la lampe a I'intérieur de I'enceinte

du four

» Déconnectez I'appareil a I'aide de l'interrupteur
omnipolaire reliant le four a l'installation électrique ou
bien débranchez la fiche, si elle est accessible;

» Dévissez le couvercle en verre de la douille;

» Dévissez 'ampoule, remplacez-la par une ampoule ré-
sistant a des températures élevées (300°C) et ayant
les caractéristiques suivantes:

- Tension 230/240V
- Puissance 25W
- CulotE14

* Remontez le couvercle en verre et connectez I'appa-

reil.




Conseils utiles pour la cuisson

Pour cuire au four, n'utilisez qu'une seule lechefrite ou
grille & la fois. Placez-la sur les gradins du bas ou du haut
selon que la cuisson exige plus de chaleur provenant de
la volte ou de la sole.

Préchauffage

Quand un préchauffage est nécessaire, en gros chaque
fois que vous devez enfourner des péates levées, vous
pouvez utiliser la fonction «four statique» qui permet d’ob-
tenir une montée en température rapide. Attendez que
I'extinction du voyant rouge «I» vous signale que le pré-
chauffage est terminé pour sélectionner la fonction de
cuisson la plus indiquée.

Cuisson du poisson et de la viande

Pour les viandes blanches, les volailles et le poisson utili-
sez des températures entre 180°C et 200 °C.

Pour rissoler les viandes rouges a I'extérieur et les garder
juteuses a l'intérieur, sélectionnez au départ une tempé-
rature élevée (200-220°C) pendant un bref laps de temps
puis diminuez-la par la suite.

En général, plus votre roti est gros, plus vous devez choi-
sir une température basse et prolonger la durée de cuis-
son. Placez la viande au milieu de la grille et placez la
lechefrite en dessous pour recueillir les graisses.
Enfournez la grille de maniére a ce que la viande se trouve
au centre du four. Si vous voulez plus de chaleur en des-
sous, choisissez les gradins les plus bas. Pour obtenir
des rétis savoureux (canard et gibier notamment), bar-
dez votre viande de lard ou de petit salé en faisant en
sorte gu'ils se trouvent sur le dessus de la viande quand
vous 'enfournez.

Cuisson de la patisserie

Préchauffez toujours votre four avant d’enfourner vos ga-
teaux et n'ouvrez pas la porte pendant leur cuisson pour
éviter qu’ils ne s’affaissent. En général :

Patisserie trop seche

La prochaine fois programmez une température de
10°C supérieure et réduisez le temps de cuisson.

Le gateau s'affaisse

Utilisez moins de liquide ou baissez la température de
10°C.

Gateau foncé sur le dessus

Enfournez-le a un niveau plus bas, choisissez une
température plus basse et prolongez la cuisson

Bonne cuisson extérieure, mais intérieur collant

Utilisez moins de liquide, abaissez la température,
augmentez le temps de cuisson.

Le gateau ne se démoule pas

Beurrez bien votre moule et farinez-le un peu ou bien
utilisez du papier sulfurisé.
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Utilisation du gril

Utilisez la fonction /X “gril " en plagant vos aliments au
milieu de la grille (placée au 3éme ou au 4éme niveau en
partant du bas) car seule la partie centrale de la résis-
tance du haut est allumée.

Placez la léchefrite fournie avec I'appareil sur le premier
niveau en partant du bas pour recueillir les graisses et les
jus.

Quand vous utilisez cette fonction, n'oubliez pas de ré-
gler votre thermostat sur le maximum. Ceci ne vous em-
péche toutefois pas d'utiliser des températures plus bas-
ses que vous sélectionnerez a 'aide du bouton du ther-
mostat.

Important : pour la cuisson au gril, la porte du four
doit étre fermée , vous obtiendrez de meilleurs résultats
et ferez des économies d’énergie (10% environ).

En cuisson barbecue, placez la grille sur les derniers
gradins en partant du bas (voir tableau de cuisson) et
placez la lechefrite fournie sur le premier gradin en
partant du bas pour recueillir les graisses et éviter la
formation de fumée.



Aliments a cuire Poids Position de Température Temps de pré- Temps de
(Kg) cuisson étages a (°C) réchauffement cuisson
partir du bas (minutes) (minutes)
Pates
Lasagnes 25 3 210 - 75-80
Cannelloni 2,5 3 210 - 75-80
Tagliatelle au four 2,5 3 210 - 75-80
Viandes
Veau 1,7 3 220 - 85-90
Poulet 15 3 220 - 110-115
Dinde 3,0 3 220-Max - 95-100
Canard 1,8 3 220 - 120-125
Lapin 2,0 3 220 - 105-110
Porc 2,1 3 220 - 100-110
Agneau 1,8 3 220 - 90-95
Poissons
Maquereaux 1,1 3 210-230 - 55-60
Dentex 15 3 210-230 - 60-65
Truite en papillote 1,0 3 210-230 - 40-45
Pizza
Pizza napolitaine 1,0 3 Max 15 30-35
Géateaux
Biscuits 0,5 3 180 15 30-35
Tarteata 11 3 180 15 30-35
Géateaux au chocolat 1,0 3 200 15 45-50
Géateaux levés 1,0 3 200 15 50-55

Note: les temps de cuisson sont purement indicatifs et peuvent varier en fonction des godts de I'utilisateur.
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La sécurité, une bonne habitude

Pour garantir I'efficacité et la sécurité de ce produit

e adressez-vous exclusivement a des Centres d’assistance technique agréés
e exigez toujours l'utilisation de pieces détachées originales.

» Pour déplacer I'appareil servez-vous toujours des
poignées prévues sur les c6tés du four, vous
éviterez ainsi tout risque de blessure ou
d’endommagement de I'appareil.

» Cet appareil a été congu pour un usage non profession-
nel, a domicile, et ses caractéristiques ne peuvent étre
modifiées.

» Lesinstructions fournies ne sont applicables qu'aux pays
dont les symboles sont reportés dans la notice et sur la
plaquette d'immatriculation....

» La sécurité de cet appareil n’est garantie que si ce der-
nier a été correctement raccordé a une installation de
mise a la terre efficace conforme aux normes de sécu-
rité.

» Encours de fonctionnement, les éléments chauffants
et certaines parties de la porte peuvent devenir tres
chauds. Attention a ne pas les toucher et a garder
les enfants & distance.

Ce dernier pouvant représenter un danger, évitez que

des enfants ou des incapables aient acces :

- aux commandes et a I'appareil en général ;

- aux emballages (sachets, polystyrene, clous etc.) ;

- al'appareil, pendant et tout de suite aprés I'utilisation du
four et du gril, & cause de la surchauffe;

- alappareil inutilisé (dans ce cas il faut rendre inoffensi-
ves les parties pouvant s'avérer dangereuses)...

Evitez :
- detoucher I'appareil avec des parties du corps humides

- de l'utiliser pieds nus ;

- detirer sur I'appareil ou sur le cordon d’alimentation pour
le débrancher de la prise de courant ;

- toute opération inappropriée et dangereuse ;

- de boucher les fentes d'aération ou de déperdition de la
chaleur ;

- que le cordon d'alimentation de petits électroménagers
touchent a des parties chaudes de I'appareil ;

- I'exposition aux agents atmosphériques (pluie, soleil) ;

- d'utiliser le four comme rangement ;

- dutiliser des liquides inflammables a proximité ;
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- d'utiliser des adaptateurs, des prises multiples et/ou des
rallonges ;

- toute tentative d'installation ou de réparation sans l'inter-
vention de personnel qualifié.

Faites toujours appel & des techniciens qualifiés dans

les cas suivants :

- installation (conforme aux instructions du fabricant) ;

- guand vous avez des doutes sur son fonctionnement ;

- remplacement de la prise en cas d'incompatibilité avec
la fiche de I'appareil.

Faites appel aux centres de service aprés-vente

agréeés par le fabricant dans les cas suivants :

- en cas de doute sur le bon état de I'appareil lors de son
déballage ;

- endommagement ou remplacement du cordon d’alimen-
tation ;

- en cas de panne ou de mauvais fonctionnement, exigez
des piéces détachées d'origine.

Effectuez les opérations suivantes :

- @vitez toute opération autre que la cuisson ;

- veérifiez le bon état de I'appareil lors de son déballage ;

- déconnectez I'appareil en cas de mauvais fonctionne-
ment et avant toute opération de nettoyage ou d’entre-
tien ;

- quandil estinutilisé, débranchez I'appareil de la prise de
courant et fermez le robinet du gaz (s'il y en a un de
prévu) ;

- utilisez des gants de protection pour enfourner ou sortir
des plats du four ;

- saisissez toujours la poignée de porte en son milieu car
a ses extrémités les sorties d’air chaud pourraient la ren-
dre plus chaude ;

- contrdlez toujours si les manettes sont bien sur “*”/"o”
quand I'appareil n’est pas utilisé.

- coupez le cordon d'alimentation apres I'avoir débranché
de la prise quand vous décidez de ne plus utiliser votre
appareil.

< Le fabricant décline toute responsabilité en cas de dom-
mages provoqués par : une mauvaise installation, un
usage impropre et erroné.



INSTALLATION

Linstallation doit étre effectuée conformément aux
instructions du fabricant et par un professionnel du
secteur. Le fabricant décline toute responsabilité pour tous
dommages causés a des personnes, a des animaux ou a
des choses du fait d’'une installation incorrecte de
I'appareil.

Important: déconnectez le four avant de procéder a toute
opération de réglage, d’entretien etc.

Installation des fours & encastrer

Pour garantir un bon fonctionnement d’'un appareil a
encastrer, il faut que le meuble posséede des
caractéristiques bien précises. Les dimensions de la niche
a l'intérieur du meuble en cas d'installation sous plan ou
en colonne sont indiquées sur la figure qui suit.
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N.B.: Installation conforme a la déclaration consommation

Pour garantir une bonne aération il faut éliminer la paroi
arriére de la niche, il vaut mieux installer le four de maniére
a ce qu'il repose sur deux cales en bois; s'il y a par contre
un plan d’appui continu, ce dernier doit avoir une ouvertu-
re d’au moins 45 x 560 mm.

Les panneaux des meubles adjacents doivent étre
fabriqués dans un matériau résistant a la chaleur . Dans
le cas notamment de meubles en bois plaqué, il faut que
les colles résistent a une température de 100 °C.
Conformément aux normes de sécurité, aprées
encastrement de I'appareil, il ne doit plus y avoir possibilité
de contact avec les parties électrifiées.

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

Pour fixer le four au meuble, ouvrez la porte du four et
fixez le four & I'aide des 4 vis a bois dans les 4 trous situés
sur le pourtour.
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Raccordement électrique

Le raccordement électrique au réseau doit étre effectué
sur la cuisiniere. Le plan de cuisson est raccordé a la
cuisiniére a I'aide d'un connecteur spécial. Les cuisiniéres
sont prévues pour fonctionnement au courant alternatif a
la tension et & la fréquence d’alimentation indiquées sur
la plaguette signalétique.

Table & encastrer .
N'existe que

sur certains
modéles
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CUISINIERE A ENCASTRER

Montage du cordon d’alimentation

Ouverture du bornier:

» Faites pression a l'aide d’un tournevis sur les languettes
latérales du couvercle du bornier;

« Tirez et ouvrez le couvercle du bornier.

A\

It T

Pour monter le cordon d’alimentation, procédez comme

suit:

» dévissez la vis du serre-cable de méme que les vis
des contacts
Rappel : les pontets sont montés en usine pour
raccordement a 400V triphasé (fig. D).



pour effectuer les raccordements électriques illustrés
fig. F et fig. G, utilisez les deux pontets placés dans le
boitier (fig. E - référence “P”)

fixez le cable d'alimentation dans le serre-céble
correspondant et fermez le couvercle.
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Branchement du cable d’alimentation au réseau

électrique

Montez sur le cable une fiche normalisée pour la charge

indiquée sur la plaquette des caractéristiques; en cas de

branchement direct au réseau, intercalez entre I'appareil et

I'installation électrique un interrupteur omnipolaire ayant au

moins 3 mm d’ouverture entre les contacts, dimensionné a

la charge et conforme aux normes applicables (I'interrup-

teur ne doit pas interrompre le fil de la terre).

Le cable d'alimentation ne doit atteindre, en aucun point,

des températures dépassant de 50°C la température am-

biante.

Avant de procéder au branchement, vérifiez que :

e La sécurité électrique de cet appareil n’est assurée que
si ce dernier est correctement raccordé a une installa-
tion de mise & la terre conformément aux normes appli-
cables en matiere de sécurité électrique. Il est indispen-
sable de vérifier si cette condition fondamentale de sé-
curité est bien remplie; en cas de doute, faites appel a un
professionnel du secteur pour un contréle minutieux de
I'installation électrique. Le fabricant ne peut en aucun cas
étre considéré responsable des dommages pouvant sur-
venir si l'installation de mise a la terre fait défaut.

< Avant de brancher I'appareil, vérifiez si les caractéristi-
ques techniques reportées sur les étiquettes (apposées
sur I'appareil et/ou sur 'emballage) correspondent bien
a celles de votre installation électrique .

« Vérifiez sila charge électrique de l'installation et des pri-
ses de courant est apte a supporter la puissance maxi-
mum de l'appareil figurant sur la plagquette. En cas de
doute, faites appel & un professionnel du secteur.

* En cas d'incompatibilité entre la prise et la fiche de
I'appareil, faites remplacer cette prise par une autre
appropriée par un professionnel du secteur. Ce dernier
devra aussi vérifier si la section des cables de la prise
est apte a supporter la puissance absorbée par I'appareil.
En général, il vaut mieux n’utiliser ni adaptateurs, ni prises
multiples ni rallonges. Sileur emploi s’avére indispensable,
n'utilisez que des adaptateurs simples ou multiples et
des rallonges conformes aux normes de sécurité, tout
en veillant & ne pas dépasser la limite de la charge
électrique indiquée sur I'adaptateur simple ou sur les
rallonges et la puissance max. indiquée sur I'adaptateur
multiple. La fiche et la prise doivent étre d’un accés
facile.



Caractéristiques Techniques

Dimensions utiles du four:
largeur : cm 43,5
profondeur : cm 43,5
hauteur : cm 32

Volume utile du four:
litres 60

ETIQUETTE ENERGIE

Directive 2002/40/CE sur I'étiquette des fours électriques
Norme EN 50304

Consommation énergie déclarée pour Classe convection naturelle

fonction four : Statique
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Tension et fréquence d’alimentation :
230V/400v ~ 3N 50/60Hz 8200W

hi{

Cet appareil est conforme aux Directives

Communautaires suivantes :

- 73/23/CEE du 19/02/73 (Basse Tension) et
modifications successives ;

- 89/336/CEE du 03/05/89 (Compatibilité
électromagnétique) et modifications successives ;

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

- 2002/96/EC

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

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



Wij danken u dat u een Indesit product heeft gekozen, veilig en gemakkelijk in het gebruik. Teneinde de oven beter te
leren kennen, beter te gebruiken en er langer plezier van te hebben raden wij u aan de gebruiksaanwijzing aandachtig
te lezen voordat u hem voor de eerste keer gaat gebruiken, er staan belangerijke aanwijzingen in met betrekking op de
veiligheid van installeren, het gebruik en onderhoud. Bewaar dit boekje zorgvuldig voor eventuele verdere raadpleging.

Dank u.
Van dichtbij gezien
A. Bedieningspaneel
B. Lekplaat of bakplaat = S5
C. Ovenrek D \///\> )A%/ D
D. Elektrische kookplaat
E. Keuzeknop kookfuncties
F. Knoppen elektrische kookplaten A
G. Controlelampje elektrische kookplaten 1 N
H. Geleider lekplaat en ovenrek WA LL—H
I. Controlelampje oven (slechts op enkele modellen \ \
aanwezig) - als ditaan is geeft het de verwarmingsfase ¢ \\&
aan tot aan de ingestelde temperatuur. = \.:‘\
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Het Gebruik

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

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

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

Hiermee kiest u de verschillende functies van de oven en
de beste temperatuur voor het gerecht dat u gaat koken
(tussen 60°C en 240°C). Door de knop met de klok mee
te draaien gaat het ovenlicht aan 353, gaan de bovenste
en onderste verwarmingselementen werken (elektrische
weerstanden) en kunt u de gewenste temperatuur kiezen.
Hiervoor zet u de gewenste indicatie gelijk met het wijzertje
op het bedieningspaneel (Statische oven).

60 =+ 100 -+ 140 =+ 180 < 220 Max

80 120 160 200 240

De ingestelde temperatuur wordt automatisch bereikt en
constant gehouden door de thermostaat.

Positie Bovenste Weerstand ~ (Z)
Door de knop tot aan deze positie te draaien gaat het
ovenlicht aan en gaat de bovenste weerstand werken.

Gebak-oven (=)

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

Het onderste verwarmingselement gaat aan.

Deze functie wordt aangeraden voor fijnere gerechten,

(NL)



vooral cakes die moeten rijzen hetgeen door onderwarmte
wordt vergemakkelijkt. De hogere temperaturen worden
in langere tijd bereikt waardoor in deze gevallen de func-
tie “Statische Oven “ wordt gebruikt.

Het ovenlicht
Dit gaat aan met de knop “E” op symbool . De oven

wordt verlicht en blijft verlicht zolang er een elektrisch ele-
ment in de oven aan is.

Bedieningsknoppen van de elektrische kookplaten

(F)

De fornuizen kunnen voorzien zijn van normale, snelle en
automatische elektrische platen in verschillende
combinaties (de snelle platen onderscheiden zich van de
anderen door een rode stip) .

Gebruik pannen met een platte bodem niet kleiner dan de
diameter van de kookplaat, zo vermijdt u warmteverlies
en eventuele schade aan de kookplaten.

De juiste verhouding tussen de positie aangegeven op de
knoppen en het optimale gebruik van de kookplaten is
aangegeven in de tabel.

Positie Normale of snelle plaat

0 Uit

1 Groenten en vis

2 Aardappelen (gestoomd), soep,
capucijners, bonen

3 Dgorkokep van grote hoevelheeden,
minestroni enz.

4 Braden (medium)

5 Braden (hard)

6 Bruin bakken of snel aan de kook brengen

V&0r het eerste gebruik moeten de kookplaten voor
ongeveer 4 minuten op maximum worden verwarmd,
zonder pannen. Gedurende deze beginfase wordt de
beschermlaag hard en maximaal resistent.
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Controlelampje elektrische kookplaten (G)
Dit blijft aan zolang er een elektrisch verwarmingselement
aan is.

Gebruik van de kookplaat

Voor de beste resultaten van uw kookplaat volgen hier
enkele fundamentele regels waaraan u zich moet houden
bij het koken en bij het voorbereiden van de gerechten.

« Gebruik pannen met een platte bodem die zich goed
aansluiten aan de kookzone.

= X o

« Gebruik pannen die groot genoeg zijn om de kookplaat
geheel te bedekken teneinde alle beschikbare hitte te
benutten.

= Kr

« Zorg ervoor dat de bodem van de pan altijd schoon en
droog is, zo garandeert u een goed contact en een
lange duurzaamheid van de kookplaten en van de
pannen zelf.



Onderhoud

Sluit altijd eerst de stroom af voordat u tot enige handeling over-

gaat.

Het is belangrijk voor de lange duurzaamheid van het ap-

paraat dat u het regelmatig nauwkeurig schoonmaakt, als

volgt:

e Gebruik voor het reinigen geen stoomapparaat.

« de buitenkant, geémailleerd en roestvrij staal, wordt met
een lauw sopje gewassen, gebruik nooit schuurmiddelen
of oplosmiddelen, die beschadigingen kunnen veroorza-
ken; roestvrij staal kan permanent gevlekt blijven. Ge-
bruik voor hardnekkige vlekken speciale producten die
normaal in de handel te krijgen zijn. Spoel ze dus na het
reinigen goed af en droog ze af.

« de binnekant van de oven wordt gereinigd als de oven
nog lauw is, liefst na ieder gebruik, met een warm sopje,
dan gespoeld en zorgvuldig gedroogd met een zachte
doek. Gebruik nooit schuurmiddelen (b.v. vim enz...) of
de harde kant van de afwasspons of zuren (b.v. ontkalker
enz...) aangezien die het email kunnen beschadigen. Als
het vuil moeilijk te verwijderen is, gebruik dan een spe-
ciaal product voor het schoonmaken van de oven en volg
de aanwijzingen op de verpakking hiervan.

e als de oven lange tijd gebruikt wordt kan zich
condenswater vormen. Droog af met een zachte doek.

« derubber afwerking om de oven heen zorgt voor het goed
functioneren. Controleer dus af en toe de staat waarin
deze afdichting zich bevindt. Maak hem schoon indien
nodig maar vermijd producten of voorwerpen die schu-
ren of scherp zijn. Indien de afdichting beschadigd is moet
u zich wenden tot de installateur. Gebruik de oven pas
weer als dit gerepareerd is.

* bekleed de bodem van de oven nooit met aluminium fo-
lie, aangezien het ophopen van hitte zowel uw gerecht
als het email kan beschadigen.

¢ reinig de ruit van de ovendeur met niet-schurende
producten en sponzen, en droog hem met een zachte
doek.
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Het verwijderen van de ovendeur

Voor een grondige reiniging kunt u de ovendeur verwijderen. Ga

als volgt te werk:

» opende deur helemaal;

» trekomhoog en draai de hendeltjes op de twee scharnieren;

» pakde deuraan beide kanten vast, doe hem langzaam maar
niet helemaal dicht;

 trek de deur naar u toe en uit zijn behuizing.

Monteer de deur weer op tegenovergestelde wijze.

Het vervangen van de ovenlamp

 Sluit de stroom van de oven af door middel van de schake-
laar die de installatie aan het net verbindt, of door de stekker
uit het stopcontact te trekken, indien deze bereikbaar is.

» Schroef het glazen lampekapje los;

» Schroef hetlampje los en vervang het met een nieuw lampje
dat hittebestendig is (300°C) met de volgende kenmerken:
- Spanning 230/240V
- Vermogen 25W
- Fiting E14

» Monteer het lampekapje en sluit de stroom weer aan.

s

7




Kooktips

Gebruik in de oven slechts één bakplaat of ovenrek tege-
lijkertijd. Deze wordt hoger of lager geplaatst naar gelang
het gerecht meer bovenwarmte of meer onderwarmte no-
dig heeft.

Voorverwarmen

Gebruik de “statische oven” voor het voorverwarmen,
vrijwel altijd voor gerechten die moeten rijzen, aangezien
hiermee de temperatuur in korte tijd wordt bereikt. Aan
het einde van de voorverwarming, aangegeven doordat
het rode controlelampje “I” uitgaat, kiest u de gewenste
functie.

Vis en vlees

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

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

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

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

Desserts

Gebruik voor gebak altijd een voorverwarmde oven en
open de ovendeur niet gedurende de kooktijd aangezien
het gebak in kan zakken. In het algemeen:

Taart te droog

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

Taart zakt in

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

Taart te donker bovenop

Plaats hem op een lagere stand in de oven, stel een

lagere temperatuur in en verleng de baktijd.

24

Buitenkant goed, maar van binnen niet gaar

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

De taart komt niet uit de vorm

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

De grill

Gebruik de functie [Z\ “grill ” met het gerecht in het mid-
den onder de grill (op de 3° of 4° stand van beneden),
aangezien alleen het middelste gedeelte van het boven-
ste verwarmingselement aan gaat.

Zet de lekplaat op het onderste ovenrek voor het opvan-
gen van sappen en/of vet.

Bij deze functie hoort u de thermostaat op maximum te
zetten. Dit wil niet zeggen dat u niet een lagere tempera-
tuur kunt gebruiken door de thermostaat op de gewenste
temperattuur te zetten.

Belangrijk: gebruik de grill met de ovendeur dicht , dit
biedt de beste resultaten en een energiebesparing van
ongeveer 10%.

De beste resultaten van de grill verkrijgt u door het
ovenrek op de bovenste stand te zetten (zie kooktabel)

en de bijgeleverde lekplaat voor het opvangen van vet

en het vermijden van rook op de onderste stand.



Te koken voedsel Gewicht | Positie van koken | Temperatuur Tijd van Tijd van
(Kg.) | verdiepingen van (°C) voorverwarming koken
beneden (min.) (min.)
Paste
Lasagne 2,5 3 210 - 75-80
Cannelloni 25 3 210 - 75-80
Tagliatelle 2,5 3 210 - 75-80
Vlees
Kalfsvlees 1,7 3 220 - 85-90
Kip 15 3 220 - 110-115
Kalkoen 3,0 3 220-Max - 95-100
Eend 1,8 3 220 - 120-125
Konijn 2,0 3 220 - 105-110
Varkensvlees 2,1 3 220 - 100-110
Schaapsvlees 1,8 3 220 90-95
Vis
Makreel 1,1 3 210-220 - 55-60
Brasem 15 3 210-220 - 60-65
Forel 1,0 3 210-220 - 40-45
Pizze
Napoletana 1,0 3 Max 15 30-35
Taarten
Biscuitjes 0,5 3 180 15 30-35
Vlaai 11 3 180 15 30-35
Chocoladetaart 1,0 3 200 15 45-50
Rijstaart 1,0 3 200 15 50-55

N.B.: de kooktijden zijn slechts aanduidingen en kunnen variéren naar gelang uw eigen smaak.
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Veiligheid is een goede gewoonte

Voor het garanderen van de efficiéntie en veiligheid van het apparaat:
e Wendt u zich alleen tot een erkend technisch service center

e \Vereis altijd originele onderdelen

* Maak gebruik van de handgrepen aan de zijkanten
van de oven als u het apparaat moet verplaatsen,
zo vermijd u schade aan personen en aan de oven
zelf.

« Ditapparaat is geschikt voor niet-professioneel gebruik
thuis en zijn kenmerken mogen niet veranderd worden.

* De instructies gelden alleen voor de landen van
destinatie waarvan de symbolen in de gebruiksaan-
wijzing voorkomen en op het registratieplaatje.

« De veiligheid van dit apparaat is slechts dan gegaran-
deerd als het van een volgens de geldende veiligheid-
snormen aangelegde aarding is voorzien.

e Gedurende het gebruik van de oven worden de
verwarmingselementen en enkele delen van de
ovendeur heet. Raak er niet aan en houd de kinde-
ren op een afstand.

Zorg ervoor dat kinderen en onbekwame personen

niet in contact komen met:

- hetbedieningspaneel en het apparaat in het algemeen;

- de verpakking (plastic zakken, piepschuim, spijkers
enz.);

- het apparaat gedurende en direct n gebruik van de
oven of grill, vanwege de hitte;

- hetapparaat ongebruikt (in dit geval moeten onderde-
len onschadelijk gemaakt worden).

De volgende handelingen moeten vermeden

worden:

- het apparaat met natte handen aanraken;

- het apparaat gebruiken als u blootsvoets bent;

- aan het apparaat trekken of aan de voedingskabel om
de stekker uit te trekken;

- verkeerde en/of gevaarlijke manipulaties uitvoeren;

- ventilatie-openingen verstoppen;

- de elektrische draden van kleine keukenapparaten op
warme delen van het apparaat laten liggen;

- blootstellen aan weersomstandigheden (regen, zon);

- de oven gebruiken als opbergplaats;

- het gebruik van ontvlambare vloeistoffen nabij de oven;

26

- hetgebruik van adapters, verlengsnoeren en/of dubbel-
stekkers;

- zelf installeren of repareren zonder de hulp van een
erkende installateur.

Het is noodzakelijk zich tot een erkende installateur

te wenden in de volgende gevallen:

- hetinstalleren (volgens de aanwijzingen van de fabri-
kant);

- als u niet zeker bent of het apparaat wel goed functio-
neert;

- voor het vervangen van het stopcontact, als de stek-
ker niet past.

Het is noodzakelijk zich tot de technische service

van de fabrikant te wenden in de volgende gevallen:

- als het apparaat na het uitpakken beschadigd lijkt;

- als de voedingskabel beschadigd is en vervangen moet
worden;

- eis bij het vervangen altijd een origineel onderdeel.

Houdt u zich aan het volgende:

- alleen koken, en geen ander gebruik van het appa-
raat;

- nauitpakken controleren op schade;

- de stroom van het apparaat afsluiten bij storingen en
voordat u tot onderhoud overgaat;

- als de oven niet gebruikt wordt moet u de stroom uit-
schakelen en de gaskraan dicht doen (indien aanwe-
zig);

- gebruik ovenwanten voor het in- en uitladen van ge-
rechten;

- pak het handvat van de deur altijd in het midden aan,
aangezien de uiteinden warm kunnen worden door een
eventuele luchtstroom;

- controleer altijd dat de knoppen in de positie “*"/
als het fornuis niet gebruikt wordt.

- als u het apparaat niet meer gaat gebruiken, sluit dan
de stroom af en snijd de voedingskabel door.

« de fabrikant stelt zich niet aansprakelijk voor eventuele
schade veroorzaakt door: foutief installeren, onjuist,
verkeerd of onredelijk gebruik.

0" staan



INSTALLATIE

Het installeren moet uitgevoerd worden door een be-
voegde installateur en volgens de instrukties van de
fabrikant. Een verkeerde aansluiting kan schade veroor-
zaken aan personen, dieren of dingen en voor deze ge-
vallen kan de fabrikant niet verantwoordelijk worden ge-
steld.

Belangrijk: sluit altijd eerst de stroom af voordat u over-
gaat tot regelen, onderhoud enz.

Installeren inbouwovens

Voor een goede werking van het apparaat moet het meu-
bel de juiste kenmerken hebben. In de afbeelding vindt u
de afmetingen van de uitspaarruimte voor het plaatsen
onder de aanrecht of stapelbouw.
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N.B.: Installatie voor aangifte energieverbruik

De achterwand van de uitspaarruimte moet verwijderd
worden voor het luchten Het is het beste als de oven op
twee houten randen steunt. Indien er een doorlopende
steunplaat aanwezig is moet deze van een opening wor-
den voorzien van minstens 45 x 560 mm.

\/[/ \/l/

\

De wanden van aangrenzende kastjes moeten van hitte-
bestendig materiaal zijn. Vooral in het geval van kastjes
met fineer moet de lijm bestand zijn tegen een tempera-
tuur van 100 °C.

Volgens de veiligheidsnormen mogen de elektrische pa-
nelen na het installeren niet aanraakbaar zijn.

Alle beschermende onderdelen moeten zodanig zijn be-
vestigd dat ze niet kunnen worden verwijderd zonder ge-
reedschap te gebruiken.

Voor het bevestigen van de oven aan het meubel opent u
de ovendeur en schroeft u hem vast met 4 houtschroeven
in de 4 gaten in de zijrand.
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Elektrische aansluiting

De elektrische aansluiting aan het net moet worden
uitgevoerd op het fornuis . De kookplaat wordt aan het
fornuis aangesloten door middel van een speciale
aansluiting. De fornuizen zijn ingesteld op wisselstroom
met voltage en frequentie zoals aangegeven op het
typeplaatje.
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Monteren voedingskabel

Opening klemmenbord:

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

« trek de deksel van het klemmenbord open

:

=
=
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Het aansluiten van de kabel:

» schroef de schroef van de kabelklem en de schroeven
van de contacten los
N.B: de overbruggingsklemmen zijn door de fabriek
voorbestemd voor aansluiting aan 400V trifase (afb.D).

« voor het uitvoeren van de elektrische aansluitingen van
de afbeeldingen F en G worden de twee

(NL)



overbruggingsklemmen die zich in de doos bevinden
gebruikt (afb. E - kenteken “P")
zet de kabel vast in de kabelklem en sluit de deksel.
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Het aansluiten van de voedingskabel aan het net
Bevestig een stekker op de voedingskabel, die geschikt
is voor de lading die aangegeven wordt op het typeplaatje.
In het geval er een directe aansluiting aan het net plaats-
vindt, moet men tussen het apparaat en het net een
veelpolige schakelaar aanbrengen met een minimum af-
stand tussen de kontaktpunten van 3 mm. Deze moet aan
de lading aangepast zijn en aan de geldende normen vol-
doen (de geaarde kabel mag niet door de schakelaar on-
derbroken worden).

De voedingskabel moet zodanig geplaatst zijn, dat hij ner-

gens een temperatuur bereikt die 50°C hoger is dan de

kamertemperatuur.

Voor het aansluiten moet men kontroleren dat:

« De electrische veiligheid van dit apparaat is slechts
dan verzekerd als het op de juiste wijze is geaard zo-
als voorgeschreven door de geldende normen voor
electrische veiligheid. Het is belangrijk zich hiervan te
verzekeren en, in geval van twijfel, een controle te la-
ten uitvoeren door een bevoegde electricien. De fabri-
kant kan niet aansprakelijk worden gesteld voor schade
die veroorzaakt is door nalatigheid betreffende het aar-
den van de installatie.

< Voordat het apparaat wordt aangesloten moet men zich
ervan verzekeren dat de gegevens van het typeplaatje
(op het apparaat en/of de verpakking) overeenkomen
met de kenmerken van het electrische net en de gas-
leiding.

« Controleer dat het electrische vermogen van het net
en van de stopcontacten voldoende is voor het maxi-
mum vermogen van het apparaat zoals aangegeven
op het typeplaatje. In geval van twijfel moet u zich tot
een bevoegde electricien wenden.

< Als de stekker en het stopcontact niet passen, dan
moet de stekker vervangen worden met een passende
stekker door een bevoegde electricien. Deze moet
vooral ook controleren dat de doorsnede van de kabels
van het stopcontact voldoende is voor het vermogen
van het apparaat. Het is in het algemeen af te raden
adapters, dubbel.stekkers en/of verlengsnoeren te
gebruiken. Als het gebruik hiervan onvermijdelijk is dan
moet men enkelvoudige of meervoudige adapters en
verlengsnoeren gebruiken die voldoen aan de geldende
veiligheidsnormen. Let echter op de vermogensgrens
van de stroom niet te overschrijden zoals deze is
aangegeven op de enkele adapter en op de
verlengsnoeren, en het maximum vermogen
aangegeven op de meervoudige adapter. Stekker en
stopcontact moeten gemakkelijk te bereiken zijn.



Technische gegevens

Afmetingen van de oven:
breedte : 43,5cm
diepte: 43,5cm
hoogte: 32 cm

Inhoud van de oven:
60 liters

ENERGY LABEL

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

Energieverbruik verklaring Klasse convectie Natuurlijk

verwarmingsfunctie: Statische
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Voltage en frekwentie van de stroomverzorging:
230/400V ~ 3N 50/60Hz 8200W

hi{

Dit apparaat voldoet aan de volgende EEG

Richtlijnen:

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

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

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

- 2002/96/EC

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



Wir danken lhnen, dass Sie dieses sichere und &uf3erst leicht zu bedienende Indesit-Gerat gewahlt haben. Um sich mit
diesem vertraut zu machen und es auf optimale Art zu gebrauchen lernen, empfehlen wir lhnen, dieses Handbuch vor
Inbetriebnahme des Gerétes aufmerksam zu lesen, da es wichtige Hinweise hinsichtlich der Sicherheit bei der Installation,
dem Gebrauch und der Wartung liefert. Bewahren Sie dieses Handbuch sorgfaltig auf, damit Sie es jederzeit zu Rate

ziehen kdnnen. Danke.

Aus der Nahe betrachtet

Schalterblende
Fettpfanne bzw. Backblech
. Backofenrost
Elektroplatte
Drehknopf Garfunktionen
Elektroplatten-Reglerkndpfe
. Elektroplatten-Betriebsanzeigeleuchte
. Gleitfuhrungen fur Backblech und Backofenroste
Backofen-Betriebsanzeigeleuchte  (nur an einigen
Modellen) - Diese bleibt wahrend der Aufheizphase bis
zum Erreichen der Temperatur eingeschaltet.
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Inbetriebnahme des Gerates

Die Wahl der einzelnen Herd-Funktionen erfolgt mittels
der auf der Schalterblende angeordneten Reglerkndpfe.

Zur Beachtung: Bei erstmaliger Inbetriebnahme sollte der lee-
re Backofen fur etwa 30 Minuten bei eingestellter Hochsttempe-
ratur und geschlossener Backofentir in Betrieb gesetzt wer-
den. Nach Ablauf dieser Zeit schalten Sie den Backofen aus,
offnen die Backofenttr und liften die Kiche. Der hierbei evtl.
entstehende Geruch wird durch dasVerdunsten der zum Schutz
des Backofens wahrend des Zeitraums zwischen Produktion
und erster Inbetriebnahme aufgetragenen Stoffe verursacht.

Zur Beachtung: Verwenden Sie bitte die erste (die unterste)
Fuhrungsschiene nur fir die Fettpfanne, d.h. zum Auffangen
des abtropfenden Fleischsaftes und/oder Fettes beim Grillen
oder bei Einsatz des Bratspief3es (nur an einigen Modellen). Fiir
alle anderen Gararten ist diese Fuhrungsschiene nicht zu ver-
wenden. Stellen Sie bei in Betrieb befindlichem Backofen auch
niemals Kochgeschirr auf den Boden des eingeschalteten Back-
ofens, Sie kdnnten hierdurch das Email beschédigen. Stellen
Sie lhr Kochgeschirr (Auflaufformen, Alufolien, usw.) stets auf
die ordnungsgemal in die Fihrungsschienen eingesetzten, mit
dem Gerét gelieferten Backofenroste.
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Backofen-Reglerknopf (E)

Mit diesem kénnen die einzelnen Backofenfunktionen und
die fur die Speisen geeignetste Gartemperatur (zwischen
60°C e 240°C) eingestellt werden. Durch Drehen des
Reglerknopfes im Uhrzeigersinn wird die
Backofenbeleuchtung eingeschaltet %2 und das obere und
das untere Heizelement (Elektrowiderstande) aktiviert. Sie
kénnen nun aus der nachfolgenden Temperaturskala die
zum Garen geeignetste Temperatur einstellen, indem Sie
die auf dem Knopf angegebenen Heizwerte mit den auf
der Schalterblende aufgedruckten Werten in
Ubereinstimmung bringen (Statischer Backofen).

60 =+ 100 =+ 140 =+ 180 <« 220 Max

80 120 160 200 240

Die gewdhlte Temperatur wird automatisch erreicht und
durch den mittels des Temperaturwahlers geregelten
Thermostaten konstant gehalten.

Oberer Heizwiderstand ()

Drehen Sie den Knopf auf diese Position, schaltet sich
die Backofenbeleuchtung ein und das obere Heizelement
wird aktiviert.



Backofenbeleuchtung

Diese wird durch Drehen des Knopfes ,E* auf das Symbol &
eingeschaltet. Sie beleuchtet das Ofeninnere und bleibt einge-
schaltet, solange sich irgendein elektrisches
Backofenheizelement in Betrieb befindet.

Schalterknopfe fur die Elektroplatten des

Kochfeldes (F)

Die Herde kdénnen mit Normal-, Schnellaufheiz- und
Automatik-Elektroplatten in unterschiedlichen
Kombinationen bestiickt sein (die Schnellaufheizplatten
sind durch einen roten Punkt in Plattenmitte, die Automatik-
Platten durch eine Alu-Diskette in Plattenmitte
gekennzeichnet).

Um zu grol3e Warmeverluste und Schaden an den Platten
zu verhindern, sollten Sie Tépfe und Pfannen mit glattem
Boden verwenden, deren Durchmesser nicht kleiner ist,
als der der Elektroplatte.

Der Tabelle kénnen Sie entnehmen, welche Platte und
welche Einstellung fur welche Garart am besten geeignet
ist.

Einstellung INormal- oder Schnellkochplatte

0 Ausgeschaltet

1 Garen von Gemuse, Fisch

5 Kartoffeln (dampfen) Gemiisesuppen,
Kichererbsen, Bohnen

3 Weitergaren von Eintopfgerichten und
Gemisesuppen

4 Braten (maRige Hitze)

5 Braten (starke Hitze)

6 Anbraten von Fleisch und rasches
Aufkochen von Speisen

Vor erstmaliger Inbetriebnahme muissen die
Elektroplatten, ohne Topf, fur ungefahr 4 Minuten auf
hdchster Temperaturstufe erhitzt werden. Wahrend
dieser ersten Heizphase hartet der Schutziiberzug und
erreicht so seine hdchste Bestandigkeit.
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Elektroplatten-Betriebsanzeigeleuchte (G)
Diese schaltet sich ein, sobald irgendein Kochfeld-
Heizelement in Betrieb gesetzt wird.

Einsatz des Kochfeldes

Ihr Kochfeld gibt Ihnen sein Bestes, wenn Sie beim Kochen
bzw. bei der Zubereitung von Speisen einige grundlegende
Regeln beachten.

« Benutzen Sie Kochgeschirr mit flachem Boden, um
sicher zu sein, dass er ganz auf der Heizflache aufliegt.

= X

« Benutzen Sie Kochgeschirr, dessen Durchmesser mit
dem der Elektroplatte Ubereinstimmt, d.h. dessen
Boden die Elektroplatte ganz bedeckt, und somit die
gesamte Warme genutzt wird.

e

Stellen Sie sicher, dass die Geschirrbdden stets sauber
und trocken sind, damit ein optimaler Kontakt und eine
lange Lebensdauer der Kochplatten und des
Kochgeschirrs gewahrleistet wird.



So halte ich das Gerat in Topform

Vor jeder Reinigung und Pflege muf3 das Gerat vom Strom-

netz getrennt werden.

Um eine lange Lebensdauer des Backofens zu gewahr-

leisten, mul3 er regelm&nRig grindlich gereinigt werden.

Beriicksichtigen Sie hierbei, dass:

« Verwenden Sie zur Reinigung bitte keine
Dampfgeréate.

» die Oberflachen aus Email oder Edelstahl mit lauwar-
mem Wasser zu reinigen sind; verwenden Sie bitte keine
Scheuermittel oder scharfe Reiniger, die diese hochwer-
tigen Oberflaichen beschadigen kdnnten. Auf Edelstahl
kdnnten sich Flecken bilden. Sollten diese nur schwer
zu entfernen sein, empfehlen wir den Einsatz der im Han-
del erhéltlichen Spezialreinigungs- und Pflegemittel. Es
ist ratsam, diese Teile nach der Reinigung gut nachzu-
spulen und trockenzureiben;

» der noch lauwarme Backofen mdéglichst nach jedem Ge-
brauch mit warmem Wasser und Spulmittel gereinigt, mit
klarem Wasser nachgespdilt und mit einem weichen Tuch
sorgféltig abgetrocknet werden sollte. Vermeiden Sie den
Einsatz von Scheuermitteln (zum Beispiel Pulver-Reini-
gern usw.) und Scheuerschwammen, oder Séauren (z.B.
Antikalklésungen usw.), diese konnten das Email besché-
digen. Verwenden Sie bei besonders hartnackigen Ver-
schmutzungen die Ublicherweise zur Reinigung des Back-
ofens bestimmten Spezialreiniger. Halten Sie sich jedoch
genau an die auf der Packung angegebenen Gebrauchs-
anleitungen;

» sich bei langerer Betriebszeit des Backofens Kondens-
wasser bilden kdnnte. Reiben Sie dieses mit einem wei-
chen Tuch trocken;

» die rund um die Backofendffnung befindliche Dichtung
die korrekte Funktionsweise des Backofens garantiert.
Der Zustand dieser Dichtung sollte demnach regelma-
Big Uberprift werden. Gegebenenfalls ist diese zu reini-
gen, wobei jedoch keine Scheuermittel oder -produkte
zu verwenden sind. Wenden Sie sich im Falle einer Be-
schadigung dieser Dichtung an Ihre nachstgelegene
Kundendienststelle. Es empfiehlt sich, den Backofen bis
zur erfolgten Reparatur nicht in Gebrauch zu nehmen;

» der Backofenboden niemals mit Alufolie ausgelegt wer-

den darf, da der hierdurch verursachte Warmestau den

Garvorgang gefahrden und auch das Email beschadi-

genwirde.

das Glas des Backofenfensters mit einem milden Reini-

ger und einem weichen Schwammtuch gereinigt und an-

schliel3end mit einem weichen Tuch trockengerieben wer-
den muss.
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Abnehmen der Backofentur

Um den Backofen mihelos grindlich reinigen zu kdnnen,

kann die Backofentir abgenommen werden. Verfahren Sie

hierzu wie folgt:

» die Tur ganz offnen;

» klappen Sie die seitlich an den beiden Scharnieren be-
findlichen Hebel hoch und drehen Sie diese nach links;

» fassen Sie die Tur an den beiden auf3eren Seiten und
schlie3en Sie sie langsam, jedoch nicht ganz;

» ziehen Sie die Tur zu sich hin aus ihrer Lagerung heraus.

In umgekehrter Reihenfolge wird die Tir wieder angebracht.

Lampenwechsel im Backofenraum

» Die Stromversorgung des Backofens abschalten, und
zwar entweder mit dem fur den Anschluf3 an die Strom-
leitung verwendeten allpoligen Schalter, oder durch Her-
ausziehen des Steckers, sofern dieser zuganglich ist.

» Die Glasabdeckung der Lampenhalterung herausdrehen.

» Die Lampe herausschrauben und durch eine hitzebestéan-
dige Lampe (300°C) nachstehender Eigenschaften er-
setzen:
- Spannung 230/240V
- Leistung 25W
- Sockel E14

» Die Glasabdeckung einsetzen und die Stromversorgung
zum Backofen wieder herstellen.




Praktische Back-/Brathinweise

Verwenden Sie bei Garen im Backofen immer nur ein Back-
blech bzw. Rost. Schieben Sie dieses entweder auf die
unteren oder auf die oberen Fiihrungsschienen, je nach
dem, ob mehr Ober- oder mehr Unterhitze verlangt wird.

Vorheizen

Sollte sich ein Vorheizen des Backofens als erforderlich
erweisen, wie bei Hefeteigen usw., dann empfiehlt sich
der Einsatz der Funktion ,Statischer Backofen®, da auf
dieser Einstellung die gewilinschte Temperatur in kirze-
ster Zeit erreicht wird. Nach Ablauf der Vorheizzeit, ange-
zeigt durch Erléschen der roten Kontrollleuchte ,1“, wah-
len Sie die jeweils geeignetste Garfunktion.

Fisch und Fleisch

Fur Gefligel und Fisch stellen Sie eine Temperatur von
180 °C - 200 °C ein.

Fur Rinderbraten, der auf3en gut angebraten, innen je-
doch saftig bleiben soll, empfiehlt es sich, das Fleisch bei
hoher Temperatur (200°C-220°C) rasch anzubraten, um
dann auf eine niedrigere Temperatur tiberzugehen.

Als Richtlinie gilt: je gro3er der Braten, desto niedriger die
Temperatur und um so langer die Bratzeit. Legen Sie den
Braten in die Mitte auf den Rost und schieben Sie die
Fettpfanne unter den Rost, um das abtropfende Fett auf-
zufangen.

Den Rost so einschieben, dal3 sich der Braten auf der
mittleren Einschubhéhe befindet. Wird mehr Unterhitze
gewinscht, mufl der Braten auf eine niedrigere Ebene
eingeschoben werden. Belegen Sie das Fleisch (insbe-
sondere bei Entenbraten und Wild) mit Speckscheiben,
das garantiert besonders schmackhafte Braten, und schie-
ben Sie den Braten so ein, dass er mdglichst viel Oberhit-
ze bekommit.
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Backen

Bevor Sie Kuchen in den Backofen geben, ist der Back-
ofen stets vorzuheizen. Um zu vermeiden, dass der Ku-
chen zusammenfillt, sollte die Backofentlir wahrend des
Backens nicht ge6ffnet werden. Was tun wenn:

Der Kuchen zu trocken ist ?

Das nachste Mal stellen Sie eine um 10°C héhere
Temperatur ein und verkirzen Sie die Backzeit.

Der Kuchen zusammenfallt ?

Verwenden Sie weniger Flussigkeit oder stellen Sie
eine um 10°C niedrigere Temperatur ein.

Der Kuchen an der Oberseite zu dunkel ist ?

Waéhlen Sie eine niedrigere Einschubhothe, eine
niedrigere Temperatur und verlangern Sie die
Backzeit.

Der Kuchen auf3en gut gebacken aber innen noch
klebrig ist ?

Verwenden Sie weniger Flussigkeit, reduzieren Sie
die Temperatur, verlangern Sie die Backzeit.

Der Kuchen sich nicht aus der Form lost ?

Fetten Sie die Kuchenform gut ein und bestauben Sie
sie mit etwas Mehl oder legen Sie Backpapier in die
Form.

Gebrauch des Grills

Bei Einsatz der Funktion [Z\ “grill " sollte das Grillgut auf
die Mitte des Rostes (3. oder 4. Einschubhdhe von unten)
gelegt werden, da auf dieser Einstellung nur der mittlere
Teil des oberen Heizwiderstandes eingeschaltet ist.
Verwenden Sie die 1. Einschubhdhe nur fir die Fettpfanne,
die Sie zum Auffangen des abtropfenden Fettes bzw.
Fleischsaftes unter das Grillgut schieben.

Bei Einsatz dieser Funktion sollte der Thermostat auf die
hdchste Stufe eingestellt werden. Dies bedeutet jedoch
nicht, dass, falls erforderlich, nicht auch niedrigere Tem-
peraturen eingestellt werden kénnen. Drehen Sie den
Thermostaten ganz einfach auf die gewiinschte Tempe-
ratur.

Wichtig: Grillen Sie bitte bei halbgedffneter
Backofentdr.

Die besten Resultate erzielen Sie durch Einschieben
des Grillrostes auf die unteren Fihrungen (siehe Ta-
belle) und schieben Sie die Fettpfanne unter das Grill-

gut (unterste Fihrung), um abtropfendes Fett aufzu-
fangen und Rauchbildung zu vermeiden.



Zu kochende Gerichte |Gewicht Kochstellung Thermo-stats- Ankochzeit (min) Kochzeiten
(Kg) Etagen von unten tellung (min)
°C)
Teigwaren
Lasagne 2,5 3 210 - 75-80
Cannelloni 2,5 3 210 - 75-80
Bandnudeln 2,5 3 210 - 75-80
Fleisch
Kalb 1,7 3 220 - 85-90
Huhn 15 3 220 - 110-115
Trufhahn 3,0 3 220-Max - 95-100
Ente 1,8 3 220 - 120-125
Kaninchen 2,0 3 220 - 105-110
Schwein 2,1 3 220 - 100-110
Lamm 1,8 3 220 - 90-95
Fisch
Makrelen 11 3 210-230 - 55-60
Zahnbrassen 15 3 210-230 - 60-65
Forelle in Folie 1,0 3 210-230 - 40-45
Pizza
Pizza "Napoli" 1,0 3 Max 15 30-35
Geback
Kekse 0,5 3 180 15 30-35
Mirbeteigkuchen 1,1 3 180 15 30-35
Schokoladenkuchen 1,0 3 200 15 45-50
Hefekuchen 1,0 3 200 15 50-55

Anmerkung: Bei den angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte, die je nach Geschmack geéandert

werden kdnnen.
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Die Sicherheit - Eine gute Gewohnheit

Um die Leistungsfahigkeit und Sicherheit dieses Gerates zu gewahrleisten, bitte folgendes beachten:
* wenden Sie sich ausschlie8lich an unsere anerkannten Kundendienst-Zentren
e verlangen Sie, dass nur Original-Ersatzteile verwendet werden.

Bedienen Sie sich zur Positionsverdnderung des
Gerats stets der an den Seiten des Ofens
eingekerbten Griffe. Sie vermeiden auf diese Weise
Schaden an Personen oder am Gerét selbst.

Das Gerat ist fir den Einsatz im privaten Haushalt be-
stimmt; seine Eigenschaften durfen nicht veréndert
werden.

Die Anweisungen gelten nur fir die Bestimmungslén-
der, deren Symbole im Handbuch und auf dem Typen-
schild angegeben sind.

Die elektrische Sicherheit dieses Gerétes wird nur dann
gewabhrleistet, wenn es sachgemal und gemal den
einschlagigen Sicherheitsvorschriften an eine lei-
stungsfahige Erdungsanlage angeschlossen wird.
Bei in Betrieb befindlichem Geréat werden die
Heizelemente und einige Ofentirteile sehr heil3.
Vermeiden Sie demnach, diese zu berthren und
halten Sie Kinder vom Ofen fern.

Folgende Gefahrenquellen sollten fur Kinder und
unféhige Personen nicht zuganglich sein:

die Bedienungselemente und das Geréat im allgemei-
nen;

die Verpackung (Plastikbeutel, Nagel usw.)

das Gerat wahrend des Gebrauchs und auch sofort
nach dem Gebrauch, da es sehr heil3 werden kann;
das Altgerat (bei einem solchen muss auch dafiir ge-
sorgt werden, dass keines seiner Bestandteile mehr
eine Gefahrenquelle darstellen kann).

Vermeiden Sie bitte:

das Gerat mit feuchten Kérperteilen zu berthren;
das Gerét barfuld zu benutzen;

den Stecker am Kabel oder am Gerat selbst aus der
Steckdose zu ziehen;

unsachgeméale und demnach geféhrliche Eingriffe;
die Be- und Entluftungsschlitze zu verstopfen;

dass das Kabel kleiner Elektrogerate mit heil3en Tei-
len des Backofens in Berihrung kommt;

das Gerat der Witterung (Regen, Sonne usw.) auszu-
setzen;

den Backofen als Lagerungsstétte zu verwenden;
den Gebrauch brennbarer Flissigkeiten in seiner Nahe;
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- den Einsatz von Adaptern, Vielfachsteckdosen und/
oder Verlangerungen;

- Installations- und Reparationsversuche, ohne Fachper-
sonal anzufordern.

Fordern Sie absolut Fachpersonal an:

- furdie Installation (geméaR den Anweisungen des Her-
stellers);

- bei Zweifeln hinsichtlich der Funktionsweise;

- wenn die Steckdose ausgetauscht werden muss, falls
diese mit dem Geratestecker nicht Ubereinstimmen
sollte.

Fordern Sie den Einsatz von Technikern der vom

Hersteller anerkannten Kundendienststellen an bei:

- Zweifeln hinsichtlich der Unversehrtheit des Geréates
nach Abnahme des Verpackungsmaterials;

- Beschadigung oder Austausch des Zufuhrkabels;

- Stérungen oder schlechter Betriebsweise, und verlan-
gen Sie den Einsatz von Original-Ersatzteilen.

Folgendes sollte befolgt werden:

- Verwenden Sie das Gerat fir keine anderen Zwecke,
als zum Garen von Speisen.

- Uberzeugen Sie sich nach Abnahme der Verpackung,
dass das Geréat auch nicht beschéadigt wurde.

- Trennen Sie das Gerat bei Betriebsstérungen, vor der
Wartung und Reinigung vom Stromnetz.

- Schalten Sie das Gerat vom Stromnetz ab, und dre-
hen Sie den Gashahn (wenn vorgesehen) ab, wenn
das Gerét nicht in Betrieb ist.

- Verwenden Sie Backofenhandschuhe.

- Fassen Sie den Griff stets in der Mitte an, da die Sei-
tenteile durch eventuellen HeiR3luftaustritt au3erst heif3
sein kdnnten.

- Vergewissern Sie sich stets, daf sich die Reglerkndpfe
auf Position “¢"/"0” befinden, wenn sich das Gerat nicht
in Gebrauch befindet.

- Schneiden Sie bitte vor der Entsorgung lhres Altgerates
das (vom Stromnetz getrennte!) Elektrokabel ab.

< Der Hersteller kann fur eventuelle, durch fehlerhafte
Installation, oder unsachgemafien, falschen oder un-
angemessenen Gebrauch nicht haftbar gemacht wer-
den.



INSTALLIERUNG

Die Installation ist von Fachpersonal und gemaf den An-
weisungen des Herstellers durchzufiihren.  Eine unsach-
gemalfe Installation kann zu Schaden an Personen, Tieren
oder Gegenstanden fuhren, fur die der Hersteller nicht zur
Verantwortung gezogen werden kann.

Wichtig: Vor jeder Einstellung, Wartung usw. muss der Back-
ofen vom Stromnetz getrennt werden.

Installation der Einbaubackéfen

PUm eine einwandfreie Betriebsweise des Gerates zu ge-
wahrleisten, muss der Umbauschrank geeignete Merkmale
aufweisen. Auf nachstehender Abbildung sind die jeweils fur
den Einbau in einen Unterbau oder in einen Hochschrank
erforderlichen Abmessungen ersichtlich.

580

s
(2] S
™ > 560 +4-0
o
- ST ]
{
555
o A 7
’» C
[
=
3
< Q
I ‘oé\ E
& I\ ™ ~
%) n
[Te)
(=2}
[Te)
N
4/
- 595

NB: Installation zwecks Energiedeklaration

Um eine einwandfreie Bellftung zu gewahrleisten, muss die
Rickwand des Schrankumbaus abgenommen werden. Der
Backofen sollte mdglichst so installiert werden, dass er auf
zwei Holzleisten aufliegt; sollte eine durchgehende Flache
als Auflage vorhanden sein, muss diese mit einem Ausschnitt
von mindestens 45 x 560 mm versehen werden.

1 1
-

Die an den Backofen angrenzenden Schrankwénde miis-
sen aus hitzebestandigem Material beschaffen sein. Dies
gilt besonders fiir Mobel aus Furnierholz, deren Leim einer
Temperatur von 100 °C standhalten muss.

Gemal den Sicherheitsvorschriften muss nach erfolgtem
Einbau die Méglichkeit einer Beriihrung mit den Elektroteilen
ausgeschlossen sein.

Alle zum Schutz dienenden Teile missen so befestigt wer-
den, dass ein Entfernen derselben ohne ein Werkzeug zu
Hilfe nehmen zu missen, nicht mdglich ist.

Zur Befestigung des Backofens am Mdbel 6ffnen Sie die
Backofentlir und befestigen Sie ihn dann mittels 4 Holz-
schrauben, die in die 4 im Backofenrahmen befindlichen Lo6-
cher einzuschrauben sind.

36

Elektroanschluss

Der Anschluss an das Stromnetz ist am Herd vorzunehmen.
Das Kochfeld wird mittels eines geeigneten Verbinders an
den Herd angeschlossen. Die Herde sind fiir den Betrieb mit
Wechselstrom mit der auf dem Typenschild angegebenen
Versorgungsspannung und -frequenz ausgelegt.

EINBAU-KOCHFELD
Nur bei

einigen
Modellen

B =

EINBAUHERD

Verlegen des Netzkabels

Offnen des Klemmengehauses:

* Heben Sie unter Zuhilfenahme eines Schraubenziehers
die seitlichen Zungen des Klemmengeh&usedeckels an.

« Ziehen Sie den Deckel des Klemmengehauses ab.
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Verlegen Sie nun das Versorgungskabel wie folgt:

» schrauben Sie die Schraube der Kabelklemme sowie die
der Kontakte aus;
Anmerkung: Die Brucken werden vom Hersteller fur
einen 400V Dreiphasenanschluss (Abb. D)
vorgesehen.

e Zur Durchfiihrung der elektrischen Anschliisse der Abb.
F und G sind die beiden Brucken aus dem Geh&use
zu verwenden (Abb. E - Bezugspunkt “P”).



das Versorgungskabel in der entsprechenden
Kabelklemme befestigen und den Deckel schliel3en.
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Anschlul? des Versorgungskabels an das Stromnetz
Versehen Sie das Kabel mit einem Normstecker fir die auf
dem Typenschild angegebene Belastung; wird das Gerat di-
rekt an das Stromnetz angeschlossen, ist ein allpoliger Schal-
ter mit einer Mindestéffnung von 3 mm, der der Strom-
belastung und den geltenden Richtlinien entspricht,
zwischenzuschalten (der Erdleiter darf nicht durch den Schal-
ter unterbrochen werden).

Das Versorgungskabel muf3 so verlaufen, daf3 es an keiner

Stelle eine Temperatur erreicht, die 50°C Uber der Raum-

temperatur liegt.

Bevor der Anschluf3 vorgenommen wird, beachten Sie, daf3:

« Die elektrische Sicherheit dieses Gerates nur dann
gewahrleistet ist, wenn es sachgemaf und gemaf den
geltenden Sicherheitsvorschriften an eine leistungsfahige
Erdungsanlage angeschlossen wird. Die Gegebenheit
dieser grundlegenden Sicherheitsanforderung muf
Uberprift werden, im Zweifelsfalle ist eine Kontrolle durch
Fachpersonal anzufordern. Der Hersteller kann fir
eventuelle durch Fehlen einer Erdungsanlage verursachte
Schéden nicht zur Verantwortung gezogen werden.

* Vor Anschlul? des Gerates kontrollieren Sie bitte, daf3 die
auf dem Typenschild (befindlich auf dem Geréat und/oder
auf der Verpackung) angegebenen Daten mit denen des
Stromversorgungsnetzes Uibereinstimmen.

* \ergewissern Sie sich davon, daR die elektrische Leistung
der Anlage und der Steckdosen der maximalen, auf dem
Typenschild angegebenen Hochstleistung des Geréates
entspricht. Im Zweifelsfalle ziehen Sie bitte einen
Fachmann zu Rate.

e Falls Steckdose und Stecker des Gerates nicht
Ubereinstimmen sollten, ist die Steckdose von einem
Fachmann durch eine andere geeigneten Typs zu
ersetzen. Derselbe mulR bei der Gelegenheit auch
Uberprifen, dal der Steckdosen-Kabelquerschnitt der
Leistungsaufnahme des Gerates entspricht. Allgemein ist
die Verwendung von Adpatern, Vielfachsteckdosen und/
oder Verlangerungen nicht ratsam. Falls deren Gebrauch
jedoch unvermeidlich sein sollte, durfen nur Einfach- oder
Vielfachadapter und Verlangerungen verwendet werden,
die den geltenden Sicherheitsvorschriften entsprechen;
achten Sie darauf, daR3 die auf dem Einfachadapter und
denVerlangerungen angegebene Stromleistungsgrenze
und die auf dem Vielfachadapter angegebene
Hochstleistungsgrenze nicht Uberschritten wird. Stecker
und Steckdose mussen leicht zuganglich sein.



Technische Eigenschaften

Nutzabmessungen des Backofens:
Breite: cm 43,5
Tiefe:cm 43,5
Hbhe: cm 32

Nutzvolumen des Backofens:
Liter 60

ENERGIE-ETIKETT

Richtlinie 2002/40/CE uber die Etikettierung von
Elektrobackdfen

Norm EN 50304

Deklarierte Energieverbrauchsklasse Natirliche Konvektion

Heizfunktion: Statischer
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Versorgungsspannung und -frequenz:
230/400V ~ 3N 50/60Hz 8200W

hi{

Dieses Gerat entspricht den folgenden EG-

Richtlinien:

- 73/23/EWG vom19.02.73 (Niederspannung) und
nachfolgenden Anderungen;

- 89/336/EWG vom 03.05.89 (elektromagnetische
Vertraglichkeit) und nachfolgenden Anderungen;

- 93/68/EWG vom 22.07.93 und nachfolgenden
Anderungen.

- 2002/96/EC

Gemal der Europaischen Richtlinie 2002/96/EC Uber
Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) durfen
Elektrohaushalts-Altgerate nicht ber den herkbmmlichen
Haushaltsmuillkreislauf entsorgt werden. Altgeréate missen
separat gesammelt werden, um die Wiederverwertung und
das Recycling der beinhalteten Materialien zu optimieren
und die Einflisse auf die Umwelt und die Gesundheit zu
reduzieren. Das Symbol ,durchgestrichene Mulltonne* auf
jedem Produkt erinnert Sie an lhre Verpflichtung, dass
Elektrohaushaltsgerate gesondert entsorgt werden
mussen.

Endverbraucher kédnnen sich an Abfallamter der
Gemeinden wenden, um mehr Informationen uber die
korrekte Entsorgung ihrer Elektrohaushaltsgerate zu
erhalten.
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Nwg xpnoigotroigitai

H emAoyn Twv dIagopwV AEITOUPYIWY TTOU UTTAPXOUV OTO
oUPVO TTPAYUATOTTOIEITAI EVEPYWVTAG OTA GUCTAUATA KAl
Opyava evIoAwV TTou BpicKovTal OTN JETWTTN TNG.

MpoocoxA: 210 TTPWTO AVAPUA, 0OG CUVICTOUME va
AEITOUPYAOETE TO POUPVO ADEIO VIO TTEPITTOU WICT) WPA WE
Tov BEPPOOTA TN OTO PEYIOTO, KATOTTIV AVOIETE TNV TTOPTA
Kal agpioTe 70 XWpPo. H oounf TTou PEPIKEG POPEG
avaTtrTuooEeTal KATA TNV €pyacia auTh o@eiAeTal oTnv
€EATUION TWV OUCIWV TTOU XPNOIYOTToIoUvTal IO VO
TTPOCTATEUCTOUV TO PoUPVO GTO DIACTNUA TTOU ECOAARET
atrd TNV TTOPAYwWYIr) TOU TTPOIOVTOG HEXPI TNV EYKATACTAON.

Mpoooxn: XpnOIUOTIOIEIGTE TO TTPWTO ETTITTEDO ATTO KATW,
TOTTOBETWVTOG TOV AITTOCUAAEKTN TTOU 0OG TTAPEXETAI VIO T
ouAoyh Cwuwv f/kal AITTwyv, yévo oTn TTEPITITWON
Ynaoipatog oTo YKPIA A 0Tn couBAa (UOvo GE opiopéva
MovTéAQ). MNa Ta GAAa ynoiyaTta Pn XPNOoIKOTIOIETE TTOTE TO
TPWTO €TITTEdO ATTO KATW KAl UNV OKOUUTTATE TTOTE
avTIKEiuEVa aTn BACN TOU POoUPVOU VW) HAYEIPEVUETE yiaTi Oa
uTTOpOUCATE VA TTPOKOAECETE CNUIEG OTO OPAATO. Na
TOTTOBETEITE TTAVTA Ta OKEUN 0ag (TTUPEE, UAAQ aAoupiviou,
KATT.) OTO TTAéyJQ TTOU OOG TTOPEXETAI [JE T CUOKEUN Kal
TTOU €ival TOTTOBETNUEVO OTOUG 0dNyoUg Tou poUpvou.
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O emiAoyéag Tou poupvou (E)

Eivai n didragn mmou emTpéTrel TNV €MAOYA TWV dIa@opwv
AEITOUPYIWV TOU @OUPVOU Kal TNV €TTIAOYR TNG
Bepuokpaciag YynaoiyaTtog NG TTAEOV KATAAANANG yia 1o
WACIUO QaynTwV PETALU eKEiVWV TTOU avapEépovTal gToV
idl0 Tov emAoyéa (peTagu 60°C kai 240°C). ZtpépovTag
Tov €TMIAOYEQ OEEIOOTPOPA aVAREl TO PWG TOU GOUPVOU
28 ka 1iBevTal o Aermoupyia Ta BepUaVTIKG GTOIXE, ETTAVWL
Kal KATw (NAEKTPIKEG aAVTIOTACEIG) KAl PTTOPEITE va
EMAECETE, ATTO TNV TTAAPN YKAPA TIHWY TTOU ava@EéPOVTal
TTOPOKATW, TNV TTAEOV KATAAANAN BEpOKPaTia yia Ta TTPOG
WAOIYO @aynTd. AUTO ETTITUYXAVETAI KAVOVTAG VA CUUTTEDEI
n €mMBuuNTH évOeIEn Pe TN oTaBepr] EvOEIEn eTTi TOU TAUTTAG
(ZTamKog Poupvog).

60 = 100 - 140 =+ 180 - 220 Max

80 120 160 200 240

H teBeica Bepuokpacia €mITUYXAVETAI AUTOUATA KAl
diatnpeital oTaBepn amd 10 6pyavo eAéyxou (To
BeppooTaTn) TTOU O1EUBUVETAI OTTO TOV ETTIAOYEQ.

O¢éon Emavw AvrtioTaong i
21pépovTag Tov etmAoyéa PéEXPI TN Béon autrh avdpel To
PWG TOU Qoupvou Kal TiBeTal oe Asitoupyia n €mavw



avtiotaon.

To @wg TOoU PoUpvVoU
AvaBel atpéovTtag Tov etmAoyéa “E” 010 oUpBolo edy
dwriCeTal 0 OUPVOS Kal TTOPAKEVEI AVANPEVO VOO W gival
oe Aeimoupyia éva otmolodATTOTE NAEKTPIKG BEPUAVTIKO
OTOIXEIO TOU PoUpPVOU.

O1 £TMIAOYEIG EVTOAWYV TWV NAEKTPIKWY ECTIWV TNG
emipdavelag payeipéparog (F)

O1 kouCiveg PTTOpPEl va €ival EQOdIOCPEVEG E NAEKTPIKEG
EOTIEG KAVOVIKEG, TAXEIEG KAl AUTOUATEG O€ BIAPOPOUG
ouvOuaoHoUG (o1 Taxeieg eaTieg dlakpivovTal aTro TIG GAAES
aTrd TNV TTAPOUCia PIAG KOKKIVNG 0@Payidag OTo KEVTPO).
MNa va atropeuxBei n dlaoTTopd BepudTNTAG KaI {NUIEG OTIG
€0TiEG €ival KAAG va XPNOILOTTOIEITE OKEUN PE BAoN ETTITTEDN
Kal SIGUETPO OXI MIKPOTEPN OTTO EKEIVN TNG £0TIOG

ZTOV TTiVOKO avagEéPOVTal Ol avTIoTOIXIEG METAEU Twv BEoewv
TWV €TMAOYEWV KAl TNG XPONG YIa TNV OTIoia Ol £0TIEG
TTpoTEIVOVTAL.

Béom Eotio koevovikn 1) Toxeio

0 >Bnoto

1 YAGILO LOPTOPLKDVY, WYOPLKMDY

) [Motéteg 6TOV ATUO, HIVECTPES, QOCOALL,
pePvOLOL

3 ZOVEXLON YNOILOTOG LEYAAMY TPOPIL®Y,
MLVEGTPEG

4 YAGIULO (LETPLO)

5 YAoiLo (duvatd)

6 Podokokkiviopo M enitevén Bpocpod oe
o OvTopo XpOVO

Mpiv TN XPNOIMOTTOINCETE YIA TTPWTN POPd, TIPETTEI
va BepUAVETE TIG EOTiEG OTN PEYIOTN BEpHOKPATia
yia epiTrou 4 AeTrTd, XWpig katoapoAa. Kard tTnv
apXIKN AuTH @AoT, N TTPOCTATEUTIKNA £TéV3Uon
oKAnpaivel KAl ATTOKTA TNV JEYIOTN AVTIOTAGCT).
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Ev3eIKTIKO @WTAKI AEITOUPYiIOG NAEKTPIKWY ECTIWV
(G)

Eival avapuévo otav éxel 1eBei oe Asitoupyia éva
OTTOI0OATIOTE NAEKTPIKO BepUAVTIKO OTOIXEIO TNG
EMMQAVEIAG JAYEIPEUATOG.

XpAon TnG IPAVEING

MNa va €xete KAAUTEPQ aTTOTEAETUATA OTTO TN ETTIQPAVEIQ
MOYEIPEUATOG UTTAPXOUV OPICHEVA BACIKA TEXVACUATA TTOU
TTPETTEI VA EPAPPOTETE KATA TO WHTIMO A TNV TTPOETOINOTIO
TWV GaynTwV.

Na XpnoiJoTIolEiTe KAaTOAPOAEG e eTTiTTEDN BAON yia
va gival oiyoupn n €@ NG KAToapoAag otn dwvn

¥ o O

Na XpNOIYOTIOIEITE KATOAPOAES TETOIOG DIAPETPOU TTOU
va KOAUTTTEETAI TEAEIWG N EOTIO HAYEIPEUATOG, ETOI WOTE
va eCaog@alifetal n xprRon 6Ang Tng diaBéaiung
BeppdTNTOG.

= K i

BeBaiwBeite 611 N Bdon Twv KAtoapoAwy ival TTavta
OTEYVA Kal KaBapn, yia Pia KaAUTepn €TTA@N Kal
peyaAUTePN BIApKEIa (WG TWV ECTIWV KAl TWV idIWV
TWV KATOOAPOAWV.



MNMwg va 1o dlaTnpeite o€ POpUa

Mpiv atré KABE eVEPYEID VO ATTOOUVOEETE T GUOKEUN OTTO TN
NAEKTPIKY TPOPOdOTIa.

MNa pia peydAn didpkeia {wning Tou Qoupvou tivai
OTTAPAITNTO VO EKTEAEITE OUXVA HIO OXOAOOTIKH YEVIKN
ka@apiétnTa, Aappdvovrag utrdyn ori:

Mo Tov KABAPICHO N XPNOIMOTIOIEITE CUOKEUES
aTHOU.

a €EWTEPIKA ETTICPOATWHEVA 1 avOEEidwTa PEPN TTAéovTAI
ME XAlapO vePO XwpPiG TN XxpAON atmouaTIKWVY Kal
SlIaBpwWTIKWY ouoiwv TTou Ba pmopoloav va Ta
KaTaoTpEWouv. To avoteidwTo aTodAI ITTOPET VA TTAPOEIVE
Aekiaopévo. Av ol Aek€deG gival BUOKOAOI yia va gUyouv
XPNOIUOTTOINCTE €10IKA TTPOIOVTA TOU E€UTTOpPioUZAg
OUVIOTOUE VO EETTAEVETE UE APBOVO vEPS KAl VO GTEYVIVETE
META TOV KaBapIouo.

TO E0WTEPIKS TOU PoUpvou KaBapileTal, KOTd TTPOTIUNoT KABE
@opa WETA Tn Xpron, 6tav givalr akéun xAlapag,
XPNOIYOTTOIVTAG (€0TO VEPO KAl ATTOPPUTTAVTIKO,
EETTAEVOVTOG KOl OTEYVWIVOVTOG KOTOTTIV TIPOOEKTIKA E Eva
atraAd Travi. ATToQeUYETE TN XPAON ATTOLUOTIKWYV
QTTOPPUTTAVTIKWV (YIa TIAPABEIYA TIG OKOVEG, KATT.) Kal T
QTTOEUOTIKA GQOUYYOPAKIA YO TTIATA A OEEA (Yia TTAPAdEV A
AQAAATIKG, KATT...), 8I6TI Ba TTOpOUCcAV VO KATOOTPEWOUV
T0 OpdATO. Av n Bpwuid gival 1Idlaitepa avOekTIKA,
XPNOILOTIOINOTE £Va €I0IKO TTPOIOV YIa KABaPIGHO YoUpvou,
OUPQVA JE TIG OONYiIES TTOU avayPAPOVTal TNV GUOKEUOTIAL.
Qv XPNOIUOTIOIEITE 1T JAKPAGV TOV PoUpvo Ba uTTopoucE va
OXNMOTIOTEI CUPTTUKVWIAL. 2KOUTTIOTE TO JIE £V IOAGKO TTOVI.
YUpW aTTé TO AVOIYa TOU poUpVoU, Eva AACTIXO SIOCPANICE!
TN owaTr) Tou Asmoupyia. Na eAéyxeTe, Mooy, TTEPIODIKA
TNV KATAOTOON TNG TOINOUXOG AUTAG. Av XpelooTei kaBapioTe
TO ATTOPEUYOVTAG TN XPAON TTPOIOVTWYV i OVTIKEIEVWIV
QTTOEUOTIKWV. Av 0OG TIPOKUWEI PBapEVO amTeuBuvOEeiTe OTO
TAnoiéoTepo Kévtpo Texvikng YTTooTpiEng. SuvioTdmal va
N XPNOIKOTIOIEITE TOV POUPVO PEXPI TNV ETTIOKEUI TOU.

MNV VTOVETE TTOTE TO GAVTO TOU (POUPVOU HE AAQUHIVOXAPTO,
OIOTI N oUVETTAYOUEVN CUCCWPEEUON TNG BepudTnTag Ba
OlaKUBEUE TO WATIO KATAOTPEPOVTAG ETTIONG KO TO GUAATO.
01 NAEKTPIKEG £0TiEG KaBapifovTal pe éva Travi uypod Kal
aAeipovTal ye Aiyo Aadi 600 eival akdun XAapEg.
KaBapiote 1O TCAMI TNG TTOPTAG TOU QOUpPVOU
XPNOIMOTTOIWVTAG TTPOIOVTA KAl OQOUYYapAaKIa un
ATTOUCTIKA KAl OTEYVWOTE PE £vVA JAAAKO TTaVi.
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Mwg agaipgital n TO6PTA TOU POUPVOU
la €va oXoAaoTIKG KOBAPIOUO PUTTOPEITE VO APAIPETETE TNV TTOPTA
ToU QoUpvou. MNpoxwprioTe e Tov akoAouBo TpATTO:
*  QVOIETE TEAEIWG TNV TTOPTO
*  OVOOTKWOTE KAl OTREWTE TOUG OXAOUG TTOU BRICKOVTaI OTOUG
QU0 PeVTETEDES
*  TAOTE TNV TIOPTA ATTO Ta OUO £EWTEPIKA TTAEUP, EaVOKAEIoTE
N apyd aAAG OxI TEAEIWG
*  TPARr&Te TNV TIOPTA TTPOG TO PEPOG 0O BYAOVTAS TNV OO
v £5pa g.
ZQVOPOVTAPETE TNV TTOPTA AKOAOUBWVTAG TNV TTOPATTAVW
dladikaoia aAAG avTioTpopa.
&
N

AvTikaTdoToon TNG Auxviag oTo SIapépIoua poUpvou

o AlakéyTte TNV TPOPOdOCia Tou YoUupvou PECW TOU
TTOAUTTOANIKOU SIOKOTTTN TTOU XPNOIUOTTOIETA YIa TN OUVOEDT
TOU QOUPVOU OTNV NAEKTPIKN €yKatdaTaon, i BYAATE TO
Buoua, av givaiu TTPooRAaCIUO.

o ZgRIBWOTE TO YUBAIVO KGAUUKA TNG AUXVIOG.

*  ZePIOWOTE TNV Auyvia Kal avTIKOTAGTHOTE TN JE ia TTou €ival
avOekTIKA o€ UPNAEG Bepuokpaocieg (300°C) pe Ta TTOPOKATwW
XOPOKTNPIOTIKA:

- Tdon 230/240V
- loxug 25W
- 2U0vdeonE14

*  ZOVOMOVTAPETE TO YUAAIVO KAAUMUO KOl ETTAVOTPOPODOTHOTE

TOV OUPVO HE peUlA.




MNMpakTIKEG CUMBOUAEG yIa TO WHOIMO

2T0 YAOIJNO OTO QOUPVO XPNOIMOTIOIEITE €va UOVO
NTTOOUAAEKTN A TTAEYA TN @OPAa. AUTO TOTTOBETEITAI OTOUG
KATW 1 ETTAVW 0dnyoug avaloya av 10 WAHCIUO OTTAITEN
TEPITOOTEPN BEPUOTNTA ATTO KATW 1 ATTO TTAVW.

MpoBépuavon

2€ TTEPITITWAN TTOU €ival avaykaio va TTpoBepudveTe Tov
@POUPVO, O€ YEVIKEG YPOAUMPES OAEG TIGC QOPEG TTOU
payelpetovTal @ayntd Pe payid, eivar Bepitd va
XPNOIKOTIOIEITE TN AEITOUPYia Tou “OTaTIKOU YoUpvou” TToU
EMTPETTEI TNV ETTITEUEN TNG BEpUOKPACiag o€ aUVTOUO
XPOVo. 210 TEAOG TNG TTPOBEPUAVONG, TTOU UTTOOEIKVUETAI
atmd 10 OBNACIYNO TOU KOKKIVOU €VOEIKTIKOU QwToG “I”,
ETMAEETE TNV TTAEOV evOEDEIYUEVN ASITOUpPYiIa YnaiuaTog.

WYACIMO KEPATIKWYV KOl YAPIKWYV

MNa Ta AeUKA KpéaTda, Ta TTOUAEPIKA Kal TO WapIKG
xpnoipotroiciote Beppokpaaieg da 180 °C a 200 °C.

Ma Ta KOKKIVA KpEaTa TToU BEAETE va gival KaAhownuéva
€CWTEPIKA OIATNPWVTAG OTO ECWTEPIKO TWV TO {OUMI TOUG
gival KaAo va EeKIVATE PE Pia apxikn Bepuokpaaia
uywnAR (200°C-220°C) yia PIkpO XPoVIKO dIGCTNHA, KAl
KATOTTIV XOUNAWOTE TNV.

evikd 600 1110 OYKWOES €ival TO YNTO TOOO XaAPNASTEPN
TTPETTEI va ival N BEpPoKpacia Kal o TTapaTETAPEVOG O
XPOVOG YnaoiuaTog. ToTToBETEIOTE TO TTPOG WHOIKO KPEQG
OTO KEVTPO TOU YKPIA Kal BAATE KATW ATTO TO YKPIA TO
Tawi TEPIGUAAOYNG AiTTOUG (MITTOCUAAEKTNG).
TotroBeTeioTE TO TTAEYUA £TO1 WATE N TPOPNA Va BpioKeTal
OTO KEVTPO TOU PoUpVoU. Av TTIBUEITE TTEPICCOTEPN
BepudTNTa ATTO KATW, XPNOIMOTIOIEIOTE T XAUNASOTEPQ
emmieda. MNa va TeTuxeTe YnTd 0yeuaTa (€10IKE TTATTI
Kal KuvAyI) TTEPITUAIETE TO Kp€ag pe Aapdi i XoIpIvo
NITTOG KaI TOTTOBETEIOTE TO £T01 WOTE va BPIOKETAI OTO
Tévw PEPOG.

YAoIHO TwV YAUKWY

270 WAOIUO TwV YAUKWV va TTpoBepaiveTe TTAVTA TOV QOUPVO
Kal, yia va amo@uUyeTe 10 “kK&BIcPa” Tou YAUKoU, unv
QvOiyETE TNV TTOPTA KATA TO Wro1yo. [MevIKa:

T'Avk6 oAd Eepd

Tnv endpevn eopd BEcte pid Beppokpocio koté 10°C
VYNAOTEPT KO LELDGTE TO XPOVO YNOLLOTOC,
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TAvK6 mov "kolilet”

XpNOLOTOLELTE ALYOTEPO VYPO KO YOUUNADOTE TN
feppoxpocio kotd 10°C.

TAvk6 6K0DpO EMLPAVELOKY

TomoBeTeELOTE TO YOUNADTEPO, BECTE IO BEPLOKPACLOL
XOUNAOTEPN KOl TOPUTELVETE TO YNOLLO..

KoAd eEwtepikd Yoo, Lo ECMTEPLKR KOAAGEL

Xpnoonoleiote Aydtepo VYPO, HELOOTE TN
OepLokpacio, aLEELOTE TO XPOVO YNOILATOG

To yAuk6 6ev EekoANdeL amd Tn popua

Ale(Te kKaAd TN POPHA KAl AAeUpWOTE TN A
XpnoLuotmoLhoTe XapTi (poupvou

XpARon Tou YKpPIA

Xpnoipotoieite Tn Aeitoupyia [Z\ “grill” TomoBeTWIVTAG
TO TPOPIPO OTO KEVTPO TOU TTAEYUaTOG (0TO 3° ) 4° eTTiTTedo
EeKiviovTag aTrd KATw), SeDOPEVOU OTI TTAPAPEVEI AVAUUEVO
MOVO TO KEVTPIKO HEPOG TNG ETTAVW AVTIOTAONG.
XpnoiyoTtrolgite 170 TTPWTO eTimedo amd KATW,
TOTTOBETWVTAG TOV AITTOCUAAEKTN TTOU 0AG TTAPEXETAI VIO
Ta {OUNIA r)/Kal Ta AiTTn.

Otav xpnoiyoTrolgite TN AgIToupyia auTr, cuvioToUUE va
BéTeTe TOV BePUOOTATN OTO MEYIOTO. AUTO, OPWG, deV
onuaiver 611 dev PtmopoUlv va xpnoigotroinBouv
XOMNAGTEPEG BepuoKpacies, ammAd puBuifovrag Tov
€TMIAOY£Q TOU BEPUOCTATN OTNV ETIOUPNTY BEpUOKpPaTia.
ZNUAVTIKO: VO TTPOYHOTOTIOIEITE TO YHOIMO OTO YKPIA
ME TNV TOPTA TOU @OUPVOU KAEIOTA, KI AuTO yia va
emTUYXAveTE padi pe Ta KOAUTEPA aTTOoTEAéOPATA pid
a100nTr e€oikovopnon evépyeiag (10% Trepitrou).
QoT1600 Ta KAAUTEPO ATTOTEAECTHATA, ME TN XPHON TWV
AEITOUPYIWYV TOU YKPIA, ETTITUYXAVOVTAI TOTTOBETWVTOG
TO TMAéyHa OoTa TeAeuTaia emmiTreda SEKIVWVTAG ATTO
KATW (BAETTE TTivaKa YnoigaTog) Kol KATOTIV, yid va
OUAAEEeTE Ta AiTrn KOl TNV ammo@uyn Tapaywyng
KATTVOG, BAATE TOV AITTOGUAAEKTN TTOU COG TTOPEXETAI
OTO TTPWTO EMITTES0 ATTO KATW.



Tpoo1 Y1& payeipepo Bdpog | ®@&on ynoipatog | Oeppokpoocio Xpovog Xpovogiyno
eminedo and TPOBEPLLOLVOTG HOLTOG
KdT®

(Kg.) (°C) (min.) (min.)
ZopopLkd
Aogovio 2,5 3 210 - 75-80
Kavelovio 2,5 3 210 - 75-80
Tolloteleg 2,5 3 210 - 75-80
Kpeatikd
Bwdivo 1,7 3 220 - 85-90
Kotomovio 15 3 220 - 110-115
Tolomovro 3,0 3 220-Max - 95-100
[Mamnio 1,8 3 220 - 120-125
Kovvet 2,0 3 220 - 105-110
Xotpivo 2,1 3 220 - 100-110
Apvaxkt 1,8 3 220 90-95
Yaprkd
SKOVUTPLE. 1,1 3 210-220 - 55-60
Zovorypldeg 1,5 3 210-220 - 60-65
I1 6Tpogo o€ AOBOYOPTO 1,0 3 210-220 - 40-45
MMitoeg ko Kék
NoamoleTdvo 1,0 3 Max 15 30-35
Mmnickotta 0,5 3 180 15 30-35
Kpootdta 1,1 3 180 15 30-35
Kéik coxoldtog 1,0 3 200 15 45-50
Kék Loung 1,0 3 200 15 50-55

INHE OON: OL YPOVOL YNG HLOTOG EVOLL KOBOPG EVOELKTIKO KO UTOPOLY Vo AAGLOVY atvEAOYOL [LE TIG TPOCMTLK G

TPOTIUNOELC.
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H ao@dAsia pia KaAR ouvROgia

MNa va e§ao@aAioceTe TNV ATTOTEAECHATIKOTNTA KOl TRV ACQAAEIN TNG CUOKEUNG AUTAG:
*  ameUBUVEOTE ATTOKAEIOTIKA O€ £0UCIOSOTNHEVA KEVTPO TEXVIKNG UTTOOTAPIENG
* va nNTATE TAVTA TN XPHON AUOEVTIKWY AVTAAAGKTIKWV

 TlNa Tn peTAKIVNON TNG OUOKEUNG, KAl yid va
amooofnBouv {nuiég o dTopa Kal OoTO iSI0 TO
TTPOIOV, Va XPNOIMOTTOIEITE TTAVTA TIG AVTIOTOIXEG
AaBég TTou utTTdp)ouv oTa TTAdiIVA Tou poUpvou.

* H ouokeury auTh oxedIAOTNKE YIA UN ETTAYYEAUATIKN
XPAON, OTO ECWTEPIKO KATOIKIAG KAl TA XOPOKTNPIOTIKA
TNG OeV TTPETTEI VA TPOTTOTTOIOUVTAL.

* O1 0dnyieg auTég 1oxUouv POVO yia TIG XWPEG
TTPOoOpPIoUOU Ta CUUBOAC TWV OTTOIWV aTTEIKOVICOVTaI
OTO EYXEIPIOIO KAI OTNV TANTTEAITOO UNTPWOU.

* H nAekTpIK aOo@AA€Id TNG OUOKEUNG QUTAG
dlac@alifetal pévo 6tav n idla eival cwoTd
ouvoedePEVN HE MIG OTTOTEAECUATIKA EYKATAOTAON
yeiwong o6mwg TPoBAETETAl ATTO TOUG I0XUOVTEG
KAVOVIOUOUG a0@QAAEIG .

* Kartd Tn XpAon Tng CUOKEUNG Ta OgpuavTIKA
oTolXEia Kal opICHEVA PéEPN TNG TTOPTAG TOU
poupvou Beppaivovtal TTOAU. MpooéfTe TTOAU va
MN Ta ayyi§eTe ki KpaTATE To TANISIA O€ ATTOOTOAON.

Etreidi mpokeitan yia rnyég BeppoéTnTag, unv

emITpEeTE 0 TTadIA | avikava dropa va épBouv o€

ETTAPN ME:

- TOUG EVTOAEIG KQIl TN CUOKEUT] YEVIKA

- TIG CUOKEUAOIEG (COKOUAEG, TTOAUOTUPOA, KOP®PIQ, KATT.)

- Tn OUOKEUr), KaTd Kal JETA TN AEIToupyia Tou poupvou Kal
TOU YKPIA, BedOEVNG TNG UTTEPBEPUIAVOTIG TOUG

- TNV 0€ axpnoia CUOKEUA (OTnv TTEPITITWON QUTA
kaBioTavtal apAapn Ta pépn TTou Ba pTTopoUcav va gival
EMIKiVOUvQ).

Atro@eUyovTai o1 dKOAOUBEG eVEPYEIEG:

- VO QyYiCeTe TN OUCKEUN PE BPeEyPEVA HEPN TOU CWHPATOG

- va TN XPNOIUOTIOIEITE JE YUUVA TTOdIA

- VO TPABATE TN CUOKEUN 1) TO KOAWDIO TPOPODOGIag yIa
va TNV aTToouvoEéoeTe aTTd TNV TTPIfa PEUPATOG

- AoKOTTEG Kal ETTIKIVOUVEG EVEPYEIEG

- va BouAwvouv Ta avoiypaTa agpIopoU A attoBoANg TNG
BeppdTNTag

- va KaTaAAyel To KAAWDIO TPOPOBOTIaG UIKPWY NAEKTPIKWV
OUOKEUWV O€ BepUa P€PN TNG CUCKEUNG

- MnNV TNV a@AVeTE ekTEBEINEVN OE ATUOOPAIPIKOUG
TTapayovTeg (Bpoxn, NAIO, KATT.)

- N XpPron Tou @oUpvouU WG ATTOBNKEUTIKOU XWPOU

- n XPNon eUEAEKTWY UypwV TTANCIOV TNG GUOKEUNG

a4

- N XPnon TPOCAPHOOCTIKWY, TTOAUTIPICwY A/Kal
TTPOEKTACEWV

- TTPOOTIABEIEG EYKATAOTAONG R ETTIOKEUAG XWPIG TNV
ETTEURACN EIOIKEUPEVOU TTPOCWTTIKOU.

Mpérrel oTTwWOdATIOTE VA ATTEUOUVEDTE O€ EIBIKEUNEVO

TIPOCWTITIKO OTIG AKOAOUBEG TTEPITITWOEIG:

- gyKaTAoTOON (CUP@WVA LIE TIG 0ONYIiEG TOU KOTAOKEUAOTH)

- 6tav ap@IBAAAETE yia TN AsiToupyia

- avTIKatdoTaon TnG TTpIfag o€ TTEPITITWAON AcUUBATOTNTOG
ME TO BUCHA TNG CUOKEUNG.

Mpérrel va amreuBiveoTe OTa EE0UCTIODOTNHEVA KEVTPO

TEXVIKAG UTTOOTAPIENG OTIG OKOAOUBEG TTEPITITWOEIG:

- OV OUQIBAAAETE yia TNV AKEPAIGTNTA TNG CUCKEURG apoU
EXETE AQAIPEDTEI TN CUOKEUAODIA

- {nud i avtikatdoTaon Tou KaAwdiou Tpo@odoaiag

- ot mepimTwon BAGRNG A KOKNAG AsImoupyiag, ¢nTwvTag
QUBEVTIKA OVTAAAGKTIKA.

Eival okO1ripo va ekTeAgiTe TIG akOAouBeg diepyaaieg:

- MOVO TO WAOCIUO TWV QaynTwy, atmoQelyovtag AAAEG
EVEPYEIEG

- VO EAEYXETE TNV AKEPAIOTNTA APOU APAIPECETE TN
ouokeuaoia

- VO OTTOOUVOEETE TN GUOKEUT OTTO TO NAEKTPIKO SIKTUO O€
TTEPITITWON KOKAG A&IToupyiag kai TIpiv atrd oTroladrToTe
evépyeia Kabapiopou A ouvTpnong

- 61av dev XPNOIKOTIOIEITAI, VO OTTOCUVOEETE T GUOKEUN
atTd T0 NAEKTPIO BIKTUO Kal va KAEIVETE TOV KpOUvé TOU
agpiou (av TTPOPRAETTETAN)

- VO XPNOIUOTIOIEITE YAVTIA YIO TO POUPVO YIA VA EICAYETE N
va ByddeTte okeun

- va Tmavete TTavTa TN AaPr) Tou @oUpvou OTO KEVTPO,
dedopévou 0TI GTO AKPO Ba PTTopoUaE va gival TTo Beppur
€€ aimiag TNG ££6d0U BepoU agpa

- VA EAEYXETE TTAVTA Qv OI ETTIAOYEIG gival aTn B€an “*”/"0”
&1av n ouokeun Ogv XPNOIUOTIOIETAl

- va KOBeTE TO KAOAWDIO TPOYPODOTiag aPou TO EXETE
aTTOoUVOEDE! ATTO TO NAEKTPIKO BIKTUO OTAV ATTOPACICETE
VA Jn XPNOIKOTIOINCETE TTIA TN CUCKEUN.

» O kataokeuaoTng dev uTTopei va BewpnBei utTeUBUVOG
VIO EVOEXOMEVEG CNUIEG TTPOEPXOMEVES aTTO: AavBaouévn
eykaTdoTaon, Xpnoeig aAdyioTeg, Aavbaopéveg Kal
GOKOTTEG.



EykatdoTaon

H eykardoTaon péTrel va TTpayaToTToingi cUp@uva Je
TIG 03NYi€Eg TOU KATOOKEUOOTH OTTO TTPOOWITIKO
emrayyeApaTIKA €181Keupévo. Mia AavBaouévn eykaTaoTaon
MTTOpEI va TTpogevATEl {NUIEG G€ TIPOCWTTA, {wa I TTPdyuaTa,
£vavTl TWV OTTOIWV O KOTAOKEUQOTHG &gV UTTOPE va BewpnBei
uTTEUBUVOG.

ZNUAVTIKG: otToladrToTe £méUBacn pUBKIONG, CuVTPNONG
KATT. TTPETTEl VO EKTEAEITQI E TOV QOUPVO ATTOCUVOEDEUEVO
NAEKTPIKA.

EykoardoTaoon Twv evToIXI{OMEVWV (POUPVWV

MNa va dlaopaliosTe pia KaAr Asimoupyia TG vioIXICOMEVNG
OUOKEUNG TTPETTEI TO ETTITTAO VO £XEI KATAANAQ XOPAKTNPIOTIKA.
2V TTapaKATw €IKOVA TTapaB&TovTal o1 SIACTACEIG TOU XWPOU
TOU ETTITTAOU.

% 56040

|

23

575-585 min

572

595

558 min

s

/4

7 595

ITHMEIQXIH: EykatdoTaon yta 6qAwon katavaAdoswv

MNa va dloo@aNoTel évag KOAOG AEPICUOG TTPETTEI VO APaIPEDE
TO TiOW TOiXWMO TOU XWpPou, €ival TTPOTINOTEPO va
EYKATAOTHOETE TOV POUPVO £TOI WOTE VA AKOUUTTAEI o€ dUO
EUAIVOUG TTAXEIG. Z€ TTEPITITWON TTOU UTTAPXEl £VA OUVEXEG
ETTITTEDO OTNPIENG, AUTO TIPETTEI VO EXEI EVA AVOIYIA TOUAGKIOTOV
45 x 560 mm.

———
-

Ta TTAVEN TWV YEITOVIKWY TOU QOUPVOU ETTITTAWYV TTPETTEI Va
gival @TiIaypéva atmmd UAIKO avBeKTIKO aTn BepudTnTa.
EidikéTEPQ, OTNV TTEPITITWON EUAIVWYV ETTITTAWY KATTAQUG Ol
KOAAEG TTPETTEI va avTéXOUV o€ Bepuokpacia Twv 100°C.

> UUQWVA JE TOUG KAVOVIOUOUG AoPaAEiag, apou evToIXIOTEl
N CUOKEUN, OEV TTPETTEI VO UPIOTOVTOI EVOEXOUEVEG ETTOPEG
ME Ta NAEKTPIKA TOIXWUATA.

OAa Ta pépn 1Tou dlao@aAifouv TNV TTpooTaCia TTPETTE va
OTEPEWVOVTAI UE TETOIO TPOTIO TTOU VA PNV PTTOpPEi va
apaipedei xwpig TN BorBeia k&TToI0U EpyaAgiou.

lMa va oTEPEWOETE TO POUPVO OTO ETTITTAO QVOIETE TNV TTOPTA
TOU OoUPVOU KaI OTEPEWATE TOV PoUpvo dlapéoou Twy 4
EUAIVWV BIdwv OTIG 4 OTTEG TTOU BPICKOVTaI OTO TTEPIMETPIKO
TTAQicIo.
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HAekTpIkl oUvdeon

H nAekTpIkr) ouvdeon oTo BiKTUO TTPETTEI VA Yivel oTNV
kouCiva. H em@aveia ouvdéetal atnv Kouliva diauéoou
evog KatdAAnAou ocuvdéopou. O1 kouliveg eival
OIaPOPPWHEVEG YIa AsITOupyia PE EVOAAQCOOUEVO pela
o€ Taon Kal CuxvoeTnTa TPO@POodOCiag TTOU AVAPEPETAI TNV
TTIKOKI®a XOPOAKTNPIOTIKWV.
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KOYZINA ENTOIXIZOMENH

ZUvdeon kaAwdiou Tpogodoaiag

Avolyua TG TTIVOKIBOG OKPOBEKTWV:

»  XpnoiyotroiwvTag £va Karoafidl, KpaTAOTE KOVTPA OTIG
TTAEUPIKEG YAWOOITOEG TOU KATTOKIOU TNG TTIVOKISAG
QAKPOBEKTWV

*  TpaBnéTe kal avoiETe To KOTTAKI TNG TTIVAKIOAG OKPODEKTWIV.

P

- T

lNan B¢on o€ Aermoupyia Tou KaAWDIOU EKTEAEDTE TIG OKOAOUBEG

EVEPYEIEG:

+  &ePidwaTe TN Bida Kai Tig BideEg Twv ETTOPUIV
Znueiwon: ol yépupeg gival dieubeTnUévEG ATTO TO
EpyooTdoio yia Tn ouvdeon o 400V 1pipacikd (€IK.
D).



YIO TNV EKTEAECTN TWV NAEKTPIKWYV CUVOECEWY TWV EIK.
F kai eik. G, XpnOIKMOTTOINOTE TIG OUO YEQUPES TTOU
BpiokovTal eviOg Tou KIBwTiou (€IK. E - OXETIKO “P”)
OTEPEWATE TO KAAWDIO TPOPODOGIaG OTO AVTIOTOIKO KAITT
KaAwdiou kal KAEIOTE TO KATTAKI
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ZUvdeon Tou KaAwdiou TpoPodoaiag oTo BiKTUo

MovTdpeTte 010 KOAWDIO £va BUCA KAVOVIKOTTOINUEVO VIO TO

(POPTIO TTOU AVOPEPETAI OTNV TTIVOKIOA Twv CTOIXEIWY, OTNV

TrEPITITWON 1T €UBEiag oUVOECNG OTO BIKTUO EYKATACTACTE

METaEU TNG CUOKEUNG Kal Tou BIKTUOU €V OJOIOYEVT) IAKOTTTN

ME EAGIOTO GVOIYA ETAEU TV ETTAPWY 3 MM, TTOU VA ETTAPKEI

Y10 TO POPTIO Kl VA TNPEI TIG I0XUOUTEG TTPOBIAYPAPES (0 aywyOS

yeiwaong dev TTPETTEl va DIOKOTITETAI OTTO TOV SIAKATTTN).

To KaAWBIO TPOPOSOTIOG TTPETTEI VA EiVOI TOTTOBETNIEVO |E TETOIO

TPOTIO WOTE O€ Kavéva Onueio Tou n Bepuokpadia va unv

utTrepPaivel ekeivn Tou TrepIBAAAovTOG Katd 50°C.

[MpIv TTPOYUOTOTTOINOETE T OUVOEOT BERaIwOEiTE OTI:

*  H nAeKTPIK) ACQAAEIQ TNG CUCKEUNG AUTHS BIaC@aNICETal
povo otav n idla gival owoTd ouvdedepévn oE A
EYKATAOTAON YEiwONG TTOU AEITOUPYED KAl TNPEI TIG
TTPOBIAYPAPEG TWV ITXUOVTWY KAVOVIOUWY NAEKTPIKNG
ac@ahieiag. EAEyETE av auth) n Baoik TpoUTTéeon
QOQAAEING TNEEITal TIAVTA. Z€ TTEPITITWON AP@IBOAILY,
{nmoTe €EovUXIOTIKO £Aeyx0 aTTO £vav QvayvwPIoUEVO
TEXVIKO. O KOTAOKEUAOTAG dev PtTopei va BewpnOei
UTTEUBUVOG VIO evOEXOEVES (NUIEG TTPOKANBEioES aTTd TNV
QaTToUdia YEIWONG GTNV EYKATACGTOOT).

» [lpiv ouvdéoeTe TN GUOKeUN, BERaiwBeiTe OTI Ta oTOIXEIO ETTI
NG TVOKIOAG (ETTi TNG CUCKEUG r)/Kall £TTi TNG CUOKEUAGIOG)
QVTATTOKPIVOVTQI O€ EKEIVA TOU BIKTUOU BIAVOUNG NAEKTPIKOU
Kal agpiou.

»  EAéyETE av N NAEKTPIKA TTOPOXT TNG EYKATACTOONG KAl TW
TTPIQWV apKoUV yia TN PEyIoTn 10XU TNG CUCKEUNG, OTTWG
opifeTal oTNV TIVOKIdA. Z& TTEPITITWON ap@IBoAiag
aTTEUBUVBEITE GE AVayVWPICUEVO ETTAYYEAUATIOL.

e 2& TTEPITTTWON ACUMPBATOTNTAG PETAEU TTPifag Kal
PEUNATOANTITN TNG CUCKEUNG {NTEIoTE TNV QVTIKOTACTOO
NG TIPICoG PE pIa GAAN KATAAANAN oTTo €EEIBIKEUPEVO
emmayyeAuaria. Autdg, ouykekpipéva, Ba TTpETTel va
dlammoTwaoel av n dlaTour] Twv KoAwdiwv TNG TTPICag eival
KOTAAANAN yia TNV ATTOPPOPOUEVN IGXU OTTO T CUCKEUN.
levikd Oev GuvIOTATAI N XPHON TWV TTPOCAPHOCTIKWY,
TTOAUTTPIQWV ry/kal TTpoekTdaswy. OTtav Ouwg N Xperion Toug
KpIBei amrapaitnTn Ba TTPETTEN TTAVTA VA XPNOIKOTIOIOUVTAI
MGvVO oTTAG 1) TTOMOTTAG TTPOCAPUOCTIKA KOl TIPOEKTACEIG
TTOU TNPOUV TIG TTPOBIAYPAPES TWV ITKUOVTWV KAVOVIOUWY
QOQAAEIOG, TIPOTEXOVTAG OHWG VA UNV EETTEPAOTEI TO OPIO
TTAPOXNAG O€ TINEG PEUPATOG TTOU AVAQEPETAl OTNV
TTPOEKTOOT) F OTO ATTAG TIPOCAPHOCTIKG KA EKEIVN N PEYIOTN
10XUG TTOU avaypPAPETal OTO TIOAATTAG TTIPOCAPHOCTIKO. To
BUopa kan N TrPIfa TTPETTEl VA €ival EUKOAA TTPOoRACIMA.



TEXVIKA XOPAKTNPIOTIKA

Q@éAipeg d1AOTATEIG TOU (POUPVOU:
TAGTOG: cm. 43,5
BdaBog: cm. 43,5
Uyog: cm. 32

Q@EAIPOG OYKOG TOU NAEKTPIKOU (poUpVOU:
Aitpa 60

ENERGY LABEL
Odnyia 2002/40/CE yio TV €TIKETO NAEKTPIKDY QOVPVOV
Kavovioudg EN 50304
Katavariwon evépyeiag votkn ayoyodtnta
Aettovpyia B€ppovong: ZtoTikog

47

Tdoeig ka1 ouxvoTnTa TPOPOdoUiag:
230/400V ~ 3N 50/60Hz 8250W

hi{

H ouokeun auTth TnpEi TIG TTpodIaypaPég Twv

ak6Aoubwv KoivoTikwv Odnyiwv:

- 73/23/CEE 1ng 19/02/73 (XaunAn Taon) kai
METAYEVECTEPEG TPOTTOTTOINTEIG.

- 89/336/CEE 1ng 03/05/89 (HAekTpOopayvnTiKA
2uupBaTOTNTA) KOl UETAYEVECTEPESG TPOTTOTTOINTEIG.

- 93/68/CEE 1ng 22/07/93 KaI JETAYEVECTEPES
TPOTTOTIOINOEIG.

- 2002/96/EK

H eupwTraiki odnyia 2002/96/EK yia Ta ATToRANTO
HAekTpikoU kai HAekTpovikou E¢otmmAiopou (AHHE),
atrautei 6Tl Ol TTAAQIEG OIKIAKEG NAEKTPIKEG OUOKEUEG DEV
TpéTTel va atmmoBalovTal padi ue Ta uttéAoITTa aTTORANTA
TOU OnuOTIKOU BIKTUOU. OI TTOAQIEG CUOKEUEG TTPETTEI VO
OUNEXBOUV XwPIoTA TTPOKEIPEVOU Va BEATIGTOTTOINBOUV
N amoKaTdoTaon Kal N avakKUKAWGN TwV UAIKWVY TToU
TTEPIEXOUV KAl E OKOTTO TN MEiwon Twv BAaBepuwiv
EMTITWOEWY OTNV avOpwTTIvVN UyEia Kail To TTEPIBAAAOV.
To oUpBoAo ue To dieypappévo “doxeio atToBANTWY” GTO
TTPOIdV UTTEVBUNICEl O€ 0OG TNV UTTOXPEWGCT] 0OG, TTWG
otav eTMOUEITE va TTETALETE TN CUCKEUN ,TTPETTEI VO
OUMNAeXBEi xwploTd.

O1 katavoAwTEG Ba TTPETTEN va aTTEUBUVOVTaI OTIG
TOTTIKEG APYXEG ) OTA KATAOTAPATA ANIAVIKAG yid
TTANPOYOPIES TTOU aPopolv T CwWoTA diIaBeon Twv
TTOAQIWV NAEKTPIKWY CUTKEUWV.



