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INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA
NALEZY JE KONIECZNIE PRZECZYTAC | STOSOWAC SIE DO NICH

Przed uzyciem nalezy doktadnie zapoznac sie ze wskazéwkami dotyczacymi zdrowia i bezpieczehstwa oraz uzytkowania i
konserwac;ji. Zachowaj te instrukcje pod rekg na przysztosc.
Instrukcje te bedg rowniez dostepne na stronie internetowej: HYPERLINK “http://www.whirlpool.eu"www.whirlpool.eu

BEZPIECZENSTWO TWOJE | INNYCH OSOB JEST BARDZO WAZNE

Tainstrukcja, oraz samo urzadzenie dostarcza waznych wskazowek dotyczacych bezpieczenstwa, nalezy je przeczytac i ich
przestrzega¢ przez caly czas.

To jest symbol ostrzezenia dotyczgcego bezpieczenstwa.

A Symbol ten informuje o potencjalnych zagrozeniach, ktére mogg zabi¢ lub zrani¢ Ciebie i innych.
Wszystkie komunikaty dotyczgce bezpieczenstwa sg poprzedzanie przez symbol ostrzegawczy lub stowo
,NIEBEZPIECZENSTWO" lub ,UWAGA". Stowa te oznaczaja:

A N|EBEZP|ECZENSTWO Oznacza niebezpieczng sytuacje, wystapienie ktérej spowoduje powazne
obrazenia.

UWAGA Oznacza niebezpieczng sytuacje, wystapienie ktérej moze spowodowaé
powazne obrazenia

Wszystkie ostrzezenia przedstawiajg szczegdtowe informacje dotyczgce potencjalnego ryzyka i wskazujg, jak zmniejszy¢
ryzyko obrazen, uszkodzenia i porazenia prgdem w wyniku nieprawidtowego uzytkowania urzgdzenia. Nalezy doktadnie
przestrzegac¢ ponizszych wskazowek.

Niezastosowanie sie do tych instrukcji moze prowadzi¢ do zagrozen. Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za
obrazenia oséb lub zwierzat oraz za uszkodzenia mienia, jesli te porady i Srodki ostroznosci nie byty przestrzegane.

- Bardzo mtode (0-3 lat) i mtode dzieci (3-8 lat), powinny by¢ trzymane z dala od urzgdzenia, chyba ze sg ciggle nadzorowane.

Dzieci w wieku od 8 lat i powyzej oraz osoby o ograniczonej zdolnosci fizycznej, sensorycznej lub psychicznej lub z

brakiem doswiadczenia i wiedzy, mogg uzywac urzadzenia tylko wtedy, gdy sg nadzorowane lub zostaty poinstruowane

jak bezpiecznie korzysta¢ z urzadzenia oraz je$li rozumiejg zwigzane z tym ryzyko. Dzieci nie powinny bawi¢ si¢ tym

urzgdzeniem. Czyszczenie i konserwacja nie mogg by¢ wykonywane przez dzieci bez nadzoru.

— Urzadzenie jest przeznaczone wylgcznie do uzytku domowego do gotowania potraw. Inne zastosowanie jest
niedozwolone (np. ogrzewanie pomieszczen).

— Urzadzenie i jego dostepne czesci nagrzewajg sie podczas uzywania, mate dzieci powinny by¢ trzymane z dala od
urzgdzenia.

— Nie dopus$c¢, aby urzgdzenie weszio w kontakt z tkaning lub innymi materiatami palnymi do momentu, az wszystkie
elementy catkowicie ostygna.

— Podczas uzycia oraz po uzyciu nie wolno dotyka¢ elementdéw grzejnych lub wewnetrznych powierzchni urzadzenia -
ryzyko poparzenia.

— Przegrzane oleje i tluszcze moga sie fatwo zapali¢. Zawsze nalezy zachowaé czujno$é podczas gotowania potraw
bogatych w ttuszcze, oleje lub alkohol (np. rum, koniak, wino).

— Nigdy nie zostawiaj urzgdzenia bez nadzoru podczas suszenia zywno$ci.

OSTRZEZENIE: Nie podgrzewaj i nie gotuj w urzgdzeniu szczelnie zamknietych stojow lub pojemnikéw. Cinienie, ktére
buduje sie w $srodku moze spowodowac ich rozerwanie, uszkadzajgc urzgdzenie.

— Jesli napoje alkoholowe sg uzywane podczas gotowania jedzenia (np. rum, koniak, wino), nalezy pamieta¢ o tym, ze
alkohol paruje w wysokich temperaturach. W rezultacie istnieje ryzyko, iz opary alkoholu zapalg sie, jezeli wejdg w
kontakt z elektrycznym elementem grzejnym.

— Uzywaj rekawic kuchennych do wyjmowania naczyn i akcesoridw, uwazajac, aby nie dotyka¢ elementéw grzejnych.

— Jesli urzadzenie nadaje sie do uzycia sondy, nalezy uzywac tylko czujnika temperatury zalecanego dla tego piekarnika.

ZAGROZENIE POZAREM: Nie przechowuj zadnych przedmiotéw na powierzchni do gotowania, poniewaz mogg sie zapali¢.

OSTRZEZENIE: Jesli powierzchnia jest peknieta, wylacz urzadzenie, aby unikngé ryzyka porazenia pradem elektrycznym
(tylko dla urzadzen ze szklang powierzchnig).

PRZEZNACZENIE PRODUKTU

— Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Uzywanie urzadzenia w celach profesjonalnych jest
zabronione. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za niewtasciwe uzycie lub btedne ustawienie elementéw
sterujgcych.

— Urzadzenie to jest przeznaczone do uzytku domowego lub w podobnych miejscach, np.:

- w kuchniach personelu sklepu, biur i innych srodowisk pracy;
- gospodarstwach rolne;

- przez klientéw hoteli, moteli i innych miejsc typu mieszkalnego;
- w pensjonatach oferujgcych nocleg ze $niadaniem.

- Nie uzywaj urzgdzenia na zewnatrz.




OSTROZNIE: Urzadzenie to nie powinno byé uzywane w potgczeniu z zewnetrznym wytgcznikiem czasowym lub osobnym

urzgdzeniem zdalnie sterujgcym.

— Nie przechowuj substancji wybuchowych lub tatwopalnych, takich jak aerozole i nie umieszczaj ani uzywaj benzyny lub
innych materiatéw palnych w $srodku lub w poblizu urzadzenia: moze wybuchng¢ pozar, jesli urzadzenie zostanie
przypadkowo wigczone.

INSTALACJA

— Montaz i naprawy muszg by¢ wykonywane przez wykwalifikowany personel, zgodnie z zaleceniami producenta i
obowigzujgcymi przepisami bezpieczenstwa. Nie nalezy naprawi¢ lub wymieni¢ zadnych czesci urzgdzenia, chyba ze
okreslono to jasno w instrukcji obstugi.

— Dzieci nie powinny wykonywa¢ czynnosci instalacyjnych. Trzymaj dzieci z dala podczas instalacji urzgdzenia. Materiaty
z opakow- ania (worki plastikowe, kawatki styropianu, itp.) trzymaj w miejscu niedostepnym dla dzieci, zaréwno w
trakcie, jak i po instalacji urzgdzenia.

— Nos rekawice ochronne podczas wszystkich czynnosci rozpakowywania i instalacji.

— Po rozpakowaniu urzadzenia nalezy upewnic sie, ze nie zostato ono uszkodzone podczas transportu. W razie
probleméw, skontaktu;j sie ze sprzedawcg lub najblizszym autoryzowanym serwisem posprzedazowym.

— Porozpakowaniu urzadzenia nalezy upewnic sie, ze drzwiczki prawidtowo sie zamykaja.

— W razie problemow, skontaktuj sie ze sprzedawca lub najblizszym autoryzowanym serwisem posprzedazowym. Aby
zapobiec ewentu- alnym uszkodzeniom, zdejmij piekarnik z jego styropianowej podstawy tylko w czasie instalacji.

— Urzadzenie musi by¢ przenoszone i instalowane przez co najmniej dwie osoby.

— Urzadzenie musi by¢ odtgczone od zasilania przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci zwigzanych z instalacja.

— Podczas instalacji pilnuj, aby urzadzenie nie uszkodzito kabla zasilania.

— Wigcz urzgdzenie dopiero po zakonczeniu instalaciji.

— Szafki kuchenne dotykajgce urzadzenia musza by¢ odporne na wysokg temperature (minimum 90°C).

— Poinstalacji, dolna czes$¢ urzadzenia nie moze juz by¢ dostepna.

— Dla prawidtowego funkcjonowania urzadzenia, nie nalezy zastania¢ minimalnego odstepu miedzy blatem i gérng
krawedzig piekarnika.

— Urzadzenie nie moze by¢ zamontowane za dekoracyjnymi drzwiami, aby zapobiec jego przegrzaniu.

— Urzadzenie nie moze by¢ umieszczone na cokole.

OSTRZEZENIA DOTYCZACE ELEKTRYCZNOSCI

— Upewnij sie, ze napiecie podane na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu Twojej sieci domowej.

— Tabliczka znamionowa znajduje sie na przedniej krawedzi piekarnika (widoczna po otwarciu drzwiczek).

— Aby speiac przepisy bezpieczenstwa dotyczace instalacji, wymagany jest wytgcznik wielobiegunowy o minimalnym
rozwarciu styku 3mm.

- Przepisy wymagajg, aby urzgdzenie byto uziemione.

— W przypadku urzadzen z wbudowanymi wtyczkami - jesli wtyczka nie pasuje do gniazdka, nalezy skontaktowac sie z
wykwalifikowanym technikiem.

- Nie uzywaj przedtuzaczy, rozgateznikéw czy adapteréw. Nie poditgczaj urzgdzenia do gniazdka, ktére moze byé obstugiwane
za pomoca pilota.

- Przewdd zasilajgcy musi byé wystarczajgco dtugi, aby po zatozeniu obudowy, siega¢ do zrédta zasilania.

— Nie ciagnij za przewdd zasilajacy.

— Jesli kabel zasilania zostanie uszkodzony, musi zostaé wymieniony na identyczny. Kabel zasilania musi by¢ wymieniany
przez wykwali- fikowany personel, zgodnie z zaleceniami producenta i obowigzujacymi przepisami bezpieczenstwa.
Skontaktuj sige z autoryzowanym centrum serwisowym.

— Nie korzystaj z urzgdzenia, jesli ma uszkodzony przewdd zasilajgcy lub wtyczke, jesli nie dziata prawidtowo lub jesli zostato
uszkodzone lub upuszczone. Nie zanurzaj kabla zasilajgcego ani wtyczki w wodzie. Trzymaj przewdd z dala od gorgcych
powierzchni.

- Poinstalacji elementy elektryczne nie mogg by¢ dostepne dla uzytkownika.

— Nie dotykaj urzadzenia mokrymi czesciami ciata i nie obstuguj go boso.
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OSTROZNIE: Proces gotowania musi byé nadzorowany. Krétki proces gotowania musi byé nadzorowany nieprzerwanie.

OSTRZEZENIE: Nienadzorowane gotowanie na kuchence, uzywajgc ttuszczu lub oleju moze byé niebezpieczne i

zakonczy¢ sie pozarem.

Nigdy nie gas ognia wodg lecz wytacz urzgdzenie i przykryj pfomienie, np.: pokrywka lub kocem przeciwpozarowym.

— Metalowe przedmioty, takie jak noze, widelce, tyzki i pokrywki nie powinny by¢ umieszczane na powierzchni piyty,
poniewaz mogag sie nagrzac.

— Nie uzywaj ptyty jako blatu kuchennego lub podstawy.

— Po zakohczeniu uzytkowania wytgcz element grzejny odpowiednig kontrolka i nie polegaj na czujniku obecnosci garnka.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

— Urzadzenie musi by¢ odtgczone od zasilania przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci zwigzanych z
czyszczeniem i konserwacja.

— Zaloz rekawice ochronne na czas czyszczenia i konserwaciji.

— Aby unikngé porazenia prgdem, przed wymiang zaréwki upewnij sie, ze urzgdzenie jest wytgczone.

— Nie wolno uzywac¢ sprzetu do czyszczenia parowego.

— Do czyszczenia szklanych drzwiczek piekarnika nie nalezy uzywa¢ materiatéw Sciernych i metalowych skrobaczek,
poniewaz mogg one porysowac powierzchnie i doprowadzi¢ do pekniecia szkia.

— Upewnij sie, ze urzgdzenie jest schtodzone przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych lub czyszczenia.

— Nie uzywaj Sciernych ani agresywnych produktow, srodkdw czyszczgcych na bazie chloru lub szczotek do szorowania patelni.

OCHRONA SRODOWISKA

POZBYWANIE SIE OPAKOWAN

— Materiat opakowania nadaje sie w 100% do recyklingu i jest oznaczony symbolem recyklingu !#'r . Poszczegodlnych
czesci opakowania nalezy zatem pozby¢ sie odpowiedzialnie, w petnej zgodnosci z lokalnymi przepisami dotyczacymi
utylizacji odpadéw.

Zr OMOWANIE SPRZETU AGD

— Podczas ztomowania urzadzenia upewnij sie, ze nie bedzie nadawac sie do uzytku, odcinajgc kabel zasilania i usuwajgc
drzwi oraz pétki (jesli obecne) tak, aby dzieci nie mogly tatwo wejs¢ do srodka i zosta¢ uwiezione.

— Urzadzenie jest wykonane z materiatow nadajacych sie do recyklingu i“ lub wielokrotnego uzytku. Wyrzucaj zgodnie

z lokalnymi przepisami o utylizacji odpadéw. -

— Aby uzyska¢ wiecej informacji na temat utylizacji, ztomowania i recyklingu urzadzen elektrycznych gospodarstwa
domowego, nalezy skontaktowac sie z wtasciwym organem lokalnym, miejscem $wiadczacym ustugi w zakresie
zbiorki odpadéw lub ze sklepem, w ktérym zakupiono urzadzenie.

— Upewniajgc sie, ze produkt ten zostanie wiasciwie zutylizowany, pomozesz zapobiec potencjalnym negatywnym
konsekwencjom dla $rodowiska i ludzkiego zdrowia, ktére w innym przypadku zostatyby spowodowane niewtasciwym
obchodzeniem sie z tym produk tem.

- \?fi\

— Symbol ”_ na produkcie lub w dokumentacji mu towarzyszacej wskazuje na to, ze nie powinien by¢ on traktowany
na réwni z innymi odpadami komunalnymi, ale musi zosta¢ zutylizowany w odpowiednim centrum zbiérki zuzytego
sprzetu elektrycznego i elek- tronicznego.

PORADY DOTYCZACE OSZCZEDZANIA ENERGII

— Nagrzewaj wstepnie piekarnik tylko wtedy, gdy okreslono to w tabeli pieczenia lub przepisie.

- Uzywaj ciemno lakierowanych lub emaliowanych naczyn do pieczenia poniewaz znacznie lepiej pochtaniajg ciepto.

—  Whyigcz piekarnik 10 -15 minut przed czasem zakonczenia pieczenia. Jedzenie wymagajgce przediuzonego pieczenia
bedzie nadal pieczone nawet po wytgczeniu piekarnika.
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PL
- — Tourzadzenie spetnia wymogi projektowania ekologicznego okreslonych rozporzadzeniami UE nr 65/2014, oraz 66/2014 w

zgodno$ci z europejskg norma EN 60350-1.

TABELA CHARAKTERYSTYKI PRODUKTU

Wymiary piekarnika 32,4 x 43,5 x 40,3cm
(WXSZxG)

Pojemnos¢ 571

Przydatne

wymiary wnetrza 42cm
piekarnikaszerokos¢

gtebokos¢ 44cm

wysokos¢é 8,5cm

Napiecie i czestotliwosé tabliczka znamionowa

patrz
Plyta ceramiczna
lewy tyl 1200 W
prawy tyl 2300 W
lewy przedni 1700 W
prawy przedni 1200 W
Max. zuzycie 6400 W
energii

Zuzycie energii dla trybow
ETYKIETA ) grzania przy pomocy konwekcji
EFEKTYWNOSCI naturalne:
ENERGETYCZNEJ i rvb konwekeyiny
ECODESIGN

Deklarowane zuzycie energii
dla tryboéw grzania przy pomocy
konwekcji wymuszonej:

Grill wentylowany
&)

SERWIS POSPRZEDAZOWY

Zanim zadzwonisz do centrum obstugi posprzedaznej
1. Sprawdz, czy mozesz wyeliminowaé ten problem na wiasng reke (patrz: ,Instrukcja rozwigzywania probleméw®).
2. Wytacz urzadzenie i wigcz je ponownie, aby sprawdzié, czy problem nadal wystepuje.
Jesli usterka nadal wystepuje po wykonaniu powyzszych czynnosci, nalezy skontaktowac sie z najblizszym sie z
serwisem posprzedazowym.
Okresl: rodzaj usterki;
*  doktadny typ i model piekarnika;
*  numer serwisu posprzedazowego (numer podany po stowie ,Service" na tabliczce znamionowej),
znajdujacy sie po wewnetrznej stronie klapy schowka. Numer serwisowy jest rowniez podany w karcie
gwarancyjnej;
*  swoj doktadny adres;
*  swoj numer telefonu.
Po naprawy, skontaktuj sie z Autoryzowanym serwisem obstugi posprzedaznej, okreslonym w gwaranciji.
Jesli jakakolwiek praca jest wykonywana przez technikéw nie nalezacych do autoryzowanych centrow ustug
posprzedaznych produ- centa, nalezy zazadaé potwierdzenia okreslajgcego wykonywane prace i upewnic sie, ze czesci
zamienne sg oryginalne. Niezasto- sowanie si¢ do powyzszej procedury moze uniemozliwi¢ prawidtowe i bezpieczne
funkcjonowanie urzgdzenia.

AN 00 0000 00000




SAFETY INSTRUCTIONS ﬂ
IMPORTANT TO BE RED AND OBSERVED

Before using the appliance carefully read Health and Safety and Use and Care guides.
Keep these instructions close at hand for future reference.
These instructions shall also be available on website: www.whirlpool.eu

YOURSAFETY AND SAFETY OF OTHERS IS VERY IMPORTANT

This manual and the appliance itself provide important safety warnings, to be read and observed at all times.

This is the safety alert symbol.
This symbol alerts you to potential hazards that can Kill or hurt you and others.
All safety messages will follow the safety alert symbol or the word “DANGER” or “WARNING.” These words mean:

A DANGER Indicates a hazardous situation which, if not avoided, will cause serious injury.

A WARNING Indicates a hazardous situation which, if not avoided, could cause serious injury.

All safety warnings give specific details of the potential risk present and indicate how to reduce risk of injury,
damage and electric shock resulting from improper use of the appliance. Carefully observe the following
instructions.

Failure to observe these instructions may lead to risks. The Manufacturer declines any liability for injury to
persons or animals or damage to property if these advices and precautions are not respected.

- Very young (0-3 years) and young children (3-8 years) shall be kept away unless continuously supervised.

- Children from 8 years old and above and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge can use this appliance only if they are supervised or have been given
instructions on safe appliance use and if they understand the hazards involved. Children shall not play with
the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be made by children without supervision.

- The appliance is designed solely for domestic use for cooking food. No other use is permitted (e.g. heating
rooms).

- The appliance and its accessible parts become hot during use, young children should be kept away.

- Do not allow the appliance to come into contact with cloths or other flammable materials until all the components
have cooled down completely.

- During and after use, do not touch the heating elements or interior surface of the appliance - risk of burns.

- Overheated oils and fats catch fire easily. Always remain vigilant when cooking foods rich in fat, oil or alcohol
(e.g. rum, cognac, wine).

- Never leave the appliance unattended during food drying.

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

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

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

- If the appliance is suitable for probe usage, Only use the temperature probe recommended for this oven.

DANGER OF FIRE : Do not store items on the cooking surfaces since they can catch fire.

WARNING : If the surface is cracked, switch off the appliance to avoid the possibility of electric shock
(only for appliances with glass surface).

INTENDED USE OF THE PRODUCT

- This appliance is designed solely for domestic usage. To aim the appliance as professional use is forbidden.
The manufacturer declines all responsibility for innapropriate use or incorrect setting of the controls.
- This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:
- Staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;
- Farm houses;
- By clients in hotels, motels and other residential environments;
- Bed and breakfast type environments.
- Do not use the appliance outdoors.




ﬂ CAUTION : The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate remote controlled
supply system.

- Do not store explosive or flammable substances such as aerosol cans and do not place or use gasoline or
other flammable materials in or near the appliance: a fire may break out if the appliance is inadvertently
switched on.

INSTALLATION

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

- Children should not perform installation operations. Keep children away during installation of the appliance.
Keep the packaging materials (plastic bags, polystyrene parts, etc.) out of reach of children, during and after
the installation of the appliance.

- Use protective gloves to perform all unpacking and installation operations.

- After unpacking the appliance, make sure that it has not been damaged during transport. In the event of
problems, contact the dealer or your nearest After-sales Service.

- After unpacking the appliance, make sure that the appliance door closes properly.
In the event of problems, contact the dealer or your nearest After-sales Service. To prevent any
damage, only remove the oven from its polystyrene foam base at the time of installation.

- The appliance must be handled and installed by two or more persons.

- The appliance must be disconnected from the power supply before carrying out any installation operation.
- During installation, make sure the appliance does not damage the power cable.

- Only activate the appliance when the installation procedure has been completed.

- Kitchen units in contact with the appliance must be heat resistant (min 90°C).

- After installation, the bottom of the appliance must no longer be accessible.

- For correct appliance operation, do not obstruct the minimum gap between the worktop and the upper edge
of the oven.

- The appliance must not be installed behind a decorative door in order to avoid overheating.

- The appliance must not be placed on a base.

ELECTRICAL WARNINGS

- Make sure the voltage specified on the rating plate corresponds to that of your home.

- The rating plate is on the front edge of the oven (visible when the door is open).

- For installation to comply with current safety regulations, an omnipolar switch with minimum contact gap of
3mm is required.

- Regulation require that the appliance is earthed.

- For appliances with fitted plug, if the plug is not suitable for you socket outlet, contact a qualified technician.

- Do not use extension leads, multiple sockets or adapters. Do not connect the appliance to a socket which
can be operated by remote control.

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

- Do not pull the power supply cable.

- If the power cable is damaged it must be replaced with an identical one. The power cable must only be
replaced by a qualified technician in compliance with the manufacturer instruction and current safety
regulations. Contact an authorized service center.

- Do not operate this appliance if it has a damaged mains cord or plug, if it is not working properly, or if it has
been damaged or dropped. Do not immerse the mains cord or plug in water. Keep the cord away from hot
surfaces.

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

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




CORRECT USE ﬂ

CAUTION : The cooking process has to be supervised. A short cooking process has to be supervised
continuously.
WARNING : Unattended cooking on a hob with fat or oil can be dangerous and may result in fire.
Never try to extinguish a fire with water, but switch off the appliance and then cover flame e.g. with a lid or
a fire blanket.
- Metallic objects such as knives, forks, spoons and lids should not be placed on the hob surface since they
can get hot.
- Do not use the hob as a work surface or support.
- Care should be taken removing all spillage from the glass lid before opening.
Allow the hob surface to cool down before closing the lid.

CLEANING AND MAINTANCE

- The appliance must be disconnected from the power supply before carrying out any cleaning or maintenance
operation.

- Use protective gloves for cleaning and maintenance operations.

- Ensure that the appliance is switched off before replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.

- Never use steam cleaning equipment.

- Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the appliance door glass since they can
scratch the surface, which may result in shattering of the glass.

- Ensure the appliance is cooled down before carrying out any cleaning or maintenance operation.

- Do not use abrasive or corrosive products, chlorine-based cleaners or pan scourers.

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT
DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS

19, 7
- The packaging material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol E‘ . The various parts of
the packaging must therefore be disposed of responsibility and in full compliance with local authority
regulations governing waste disposal.

SCRAPPING OF HOUSEHOLD APPLIANCES

- When scrapping the appliance, make it unusable by cutting off the power cable and removing the doors and
shelves (if present) so that children cannot easily climb inside and become trapped.

- This appliance is manufactured with recyclable@b or reusable materials. Dispose of it in accordance with
local waste disposal regulations.

- For further information on the treatment, recovery and recycling of household electrical appliances,
contact your competent local authority, the collection service for household waste or the store where you
purchase the appliance.

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

- The symbol-___ on the product or on the accompanying documentation indicates that it should not be treated
as domestic waste but must be taken to an appropriate collection center for the recycling of electrical and
electronic equipment.

ENERGY SAVING TIPS

- Only preheat the oven if specified in the cooking table or your recipe.

- Use dark lacquered or enamelled baking moduls as they absorb heat far better.

- Switch the oven off 10/15 minutes before the set cooking time. Food requiring prolonged cooking will
continue to cook even once the oven is switched off."




DECLARATION OF CONFORMITY

ﬂ - This appliance meets the Eco Design requirements of European Regulations n. 65/2014, and n. 66/2014 in
conformity to the European standard EN 60350-1.

TABLE OF CHARACTERISTICS

Oven dimensions

(HXWxD) 32,4x43,5x40,3cm

Volume 571

Useful width 42 cm

measurements

N depth 44 cm

relating to the oven heiaht 85 cm

compartment gnte.

}’°"age and see data plate

requency

Ceramic hob

Back Left 1200 W

Back Right 2300 W

Front Left 1700 W

Front Right 1200 W

Max. ceramic hob 6400 W

consumption
Energy consumption for Natural
convection —heating mode:
Convectionmode (|

ENERGY LABEL

and ECODESIGN Declared energy consumption for
Forced convection Class — heating
mode:
ROTISSERIE

AFTER-SALES SERVICE

Before calling the After-Sales Service
1. See if you can eliminate the problem on your own (see “Troubleshooting Guide”).
2. Switch the appliance off and on again to see if the problem persists.
If the fault persists after the above checks, contact your nearest After-Sales Service.
Specify: the type of fault;
- exact type and model of oven;
- the After-Sales Service number (the number given after the word “Service” on the dataplate) located inside
the storage compartment flap. The service number is also given in the warranty booklet;
- your full address;
« your telephone number.
For repairs, contact an Authorised After-Sales Service, indicated in the warranty.
If any work is carried out by technicians not belonging to the Manufacturer's authorised After-Sales Service
centres, request a receipt specifying the work performed and make sure the replacement parts are original.

Failure to comply with these instructions can compromise the safety and quality of the product.
1 AAKe S 00 0000 00000

AT
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OAHT'IEZ AZOAAEIAZ E

INAI ZHMANTIKO NA TIZ AIABAZETE KAI NA TIZ THPEITE

MpIv XpNOIUOTTOINCETE TN GUOKEUT], OIABACTE TIPOCEKTIKA TOUG 00NYyoUs Yyeiag kal ac@AAgiag kal Xpriong Kal @povTidag.
DuAGETE QUTEG TIG 0ONYiEG O€ ETOINOTNTA XPAONG YIa JEAAOVTIKF ava@opd.

AuUTEG o1 00nyieg Ba TTpéTTel €TTioNG va gival dlaBéaiyeg aTov IaTéTOTTO: Www.Whirlpool.eu

HAZOAAEIA A KAl H AZOAAEIA TON AAAQN EINAI MOAY ZHMANTIKH
AUTO TO £yXeIpidlo, aAAG Kal n idla N CUOKEUR], TTAPEXOUV ONUAVTIKEG TTPOEIOOTTOINCEIS ACPAAEIAG, TTOU TTPETTEI VA TIG
OlaBdaceTe OAEG KAl va TIG TNPEITE TTAVTA.
AuTé gival To oUPBoAO €1d0TT0INONG AoPaAEiag.
AuTé 10 oUPBOoAO oag eIdoTTOIET YIa duvnTIKOUG KIVOUVOUG TTOU UTTOPOoUV va TIPOKAAECGOUV BAVATO ) TPAUNATIOUO,
OIKO 0aG Kal GAAWV aTOUWV.
a OAa 10 pnvuuarta ac@aleiag Ba akoAouBoUv 10 oUuBoAo eidotroinong acggaAeiag i ™ AéEn “KINAYNOZ” A
“MPOEIAOTOIHZH". AuTég o1 AéEeig anuaivouv:
Y1rodeIkvUel pia €mIKivOuvn KaTdoTaon n omoia, av dev atmro@euydei, 0a rpokaAéoel cofapod
TPAUUATIOMO.
Y1modeIkvUel pia €TmiKiviuvn KatdoTaon n otroia, av dev amo@euyBei, 0a yropoldoce va

RULLUULU U TTpokaAéoel ooBapo TPAUUATIONO

OAeg o1 TTPOEIBOTIOINTEIG ACPAAEING TTAPEXOUV OUYKEKPIUEVEG AETTTOUEPEIEG TOU duVNTIKOU KIVOUVOU TTOU UTTAPXEI
Kal UTTOOEIKVUOUV TTWG va HEIWBEl o KivOouvog TpaupaTiopoU, ¢nuids Kal NAEKTPOTTANEiag, TTou TTpoépxeTal atmd Tnv
akaTtGAANAN XpAonN TNG CUOKEUNG. TnpPEiTe TTPOCEKTIKA TIG 0ONnYieg TTou akoAouBouv.

H un ™pnon autwv Twv odnyiwyv PTTopei va odnyrioouv og Kivouvoug. O KAaTAoKEUAOTAG ATTOTTOIEITAl OTTOIAdNTTOTE
€UBUVN yio CWUOTIKEG PAAREG o€ ATopa A Wa 1 yia UAIKEG {nuIEG, av dev TNPNBoUV auTEG 01 UTTOOEIEEIS Kal Ta PETPA
TTPOPUAAENG.

- Mpémel va kpatdre pakpid Ta oAU pIkpd (0-3 €Twv) kal Ta PIKpa TTaidid (3-8 eTwv), EKTOG av BpiokovTal UTTd
ouvexn eTipAeyn.

- Ta maudid atmd 8 eTwv Kal TTAvw Kal ATOPA JE JEIWPEVEG CWHATIKESG, AIOBNTNPIAKES 1) TIVEUPOTIKEG IKAVOTNTEG 1] JE
ENNEIYN ePTTEIPIOG KAI YVWONG UTTOPOUV Va XpNOIUOTTOIoUV auTr) TN CUCKEUN av BpiokovTal utrd eTTiBAEWn 1 £xouv
AGBel 0dNyieg OXETIKA PE TNV AOPAAN XPrON TNG CUCKEUNG KAl av KATAVOOUV TOUG EUTTAEKOEVOUG KIVOUvoug. Ta
TTaIdId Ogv TTPETTEl va TTaidouv e Tn cuokeur]. O kaBapioudg Kai n ouvTrpnon atré 1o Xprjotn dcv Ba TTpéTrel va
yivetal aré TTaidid xwpig TTiBAsywn.

- H ouokeun éxel oxediaoTei ATTOKAEIOTIKA yIa OIKIAKK XPAON YIa HayEipEUa TPO@iMwy. Aev ETITPETTETAI KAMIO GAAN
xpnon (r.x. B€puavon xwpwv).

- H ouokeun kal Ta TTPpocTTeEAdTIPA PEPN TNG ATTOKTOUV UWNAR Bepuokpaacia Katd Tn Xprion Kal ETTOPEVWG TTPETTEI Va
KPATATE HOKPIA TNG TA PIKPA TTAIdIA.

- Mnv emTpETTETE OTN CUOKEUN va €pB¢l o€ €TTA@r PE pouxa A GAAa UPAEKTA UAIKG WG OTOU £XOUV KPUWOEI TEAEIWG
OAa Ta pépn TNG.

- Kard tn didpkeia kal JETA TN XPAON, NNV ayyideTe TIG avTIOTACEIG BEpUavang A TNV ECWTEPIKN ETIPAVEIA TNG
OUOKEUNG - KivOUVOG EYKAUUATWY.

- Ta A&dia kal Ta AiTTn JTTopouv va avagAeyoUv eUKOAa av utrepBepuavBouy. MNMdavTta va TTapaPEVETE OE ypriyopon
OTav yayelpeUeTe aynTd TTAouaia o€ Aitrn, AadI 1] oivoTTveupa (TT.X. POUHI, KOVIAK 1} KPOoi).

- [oTé€ ynv a@rVeTe TN GUOKEUN XWPIG ETITAPNON OTaV ENPAIVETE TPOPIJA.

MPOEIAOMNOIHZH: Mn BepuaiveTte 1 payelpeleTe Pe o@payiopéva Bada r doxeia péoa otn ouokeun. H Trieon tmou
ONMIOUPYEITAI OTO ECWTEPIKO TOUG PTTOPEI VA TA KAVEI va EKPAyOUV, TTPOEEVWVTAG {NMIEG OTN CUOKEUN.

- Av xpnoipoTtrolgite aAkooAoUxa TTOTA KATA TO Payeipepa Tpo@iuwy (1T.X. POoUI, KOVIAK, Kpaaoi), va BuudoTe o1 TO
oIvoTTveupa e€atpideTal oe uPnAéG Beppokpaaieg. ETTopévwg, uttdpxel Kivduvog, ol aTuoi Tou OIVOTTVEUNATOG Va
ava@Aeyolv av £pBouv o€ TTA@ KE TNV NAEKTPIKN avTioTaon.

- XpNOIYOTIOIEITE YAVTIO GOUPVOU YIO VO OQAIPEITE OKEUN KAl AEECOUAP, TIPOCEXOVTAG VA NV ayyYieTe TIGAVTIOTACEIG.
- Avnouokeun gival eE0TTAICUEVN YIA XPrion BEpUOUETPOU PaynToU, XPNOIKOTIOIEITE HOVO TO BEPUOUETPO TTOU CUVICTATA
yid auto TO PoUpVvo.

KINAYNOZ MYPKAIIAZ: Mnv ammoBnkeUeTe avTIKEIMEVA TTAVW OTIG ETTIPAVEIEG JAYEIPEPATOG, YIOTI UTTOPE] va TTIAoOUV
QWTIA.

MPOEIAOMNOIHZH: Av eu@avioTei pwyur oTNV ETTIYAVEIQ, ATTEVEQYOTTOINOTE T CUCKEUN VIO VA ATTOQUYETE TO EVOEXOUEVO
NG NAEKTPOTTANEIaG (UOVO yIa CUOKEUEG JE YUBAIVN ETTIQAVEIQ).

NMPOBAEIMNOMENH XPHZH TOY NMPOIONTOZXZ

- AuTA n cuokeun €xel oXedIOOTEI ATTOKAEIOTIKA YIA OIKIOKN XPAON. ATTayOopeUETal N ETTAYYEAUATIKI) XPrion TNG CUOKEUNG.

O KaTaoKeUOOTAG aTroTrolEiTal KABe euBUvVN o€ TTEPITITWAON aKATAAANANG Xprion f AavBaouévng pUuBUIoONG TWV XEIPIOTNPIWV.

- AUTN N CUOKEUN TTPOOPICETAI VO XPNOIUOTTOIEITAI OE OIKIAKES KAl TTAPOUOIEG EQAPHOYEG, OTTWG:

- Mepioxég koudivag TTPOCWTTIKOU O€ KATAOTAUATA, ypageia kal dGAAa TrepiBaAAovTa epyaciag.

- AypoTOOTTITA.

- Ao TreAGTEG O€ Egvodoxeia, JOTEN kal GAAa TTepIBAAAOVTa OIKIOKOU TUTTOU.

- MepiBdaAAovTa TUTTOU €VOIKIAZOUEVOU dWHATIOU PE TTPWIVO.

- Mn XpNOIYOTIOIEITE TN GUOKEUN O€ UTTAIBPIOUG XWPOUG.
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MPOXOXH: Aut n ouokeur] dev TTPooPIZeTal yia XEIPIOPO HECW EEWTEPIKOU XPOVOBIAKATITN A EEXWPIOTOU
TNAEXEIPICOPEVOUOUTTAHATOG TPOPODOTIag.

Mnv a1roBnKeUeTE EKPNKTIKES I EUPAEKTEG OUTieg OTTWG doxEia agPOlOA Kal NV TOTTOBETEITE ) XPNOIUOTIOIEITE
Bevlivn A AAAa eU@AEKTa UAIKG pECQ 1] KOVTA OTN GUOKEUT): UTTOPEI va TTPOKANBEi TTUpKayid av evepyoTToinBei kaTd
A&Bog n ouokeun.

ErKATAZTAZH

H eykatdoTaon Kai ol ETMOKEUEG TTPETTEI VA yivovTal atrd €€EIOIKEUPEVO TEXVIKO GUU@WVA HE TIG odnyieg Tou
KOTAOKEUAOTI] KAl TOUG TOTTIKOUG KAVOVIGHOUG ac@aAgiag. Mnv emiokeuadete | avTikaBioTATE OTTOI00NTTOTE
€EAPTNUA TNG CUOKEUNG EKTOG AV AQUTO ETTITPETTETAI PNTA OTO £yXEIPidIO XPrAONG.

Ta maudid dev TTPETTEN va TTPAYHATOTIOIOUV pyacieg eykatdoTtaong. Kpardre ta maidid gokpid Katd thv
€YKATAOTAON TNG OUOKEUNG. KpatdTe Ta UAIKG ouoKeuaoiag (TTAAOTIKEG OAKOUAEG, PéPN ATTO TTOAUCTUPEVIO KATT.)
Makpid a1ré TTaidid, Katd Tn SIAPKEIA TNG EYKATAOTAONG TNG CUOKEUNG OAAA Kal PETA.

XPNOIYOTTOINOTE TTPOCTATEUTIKA YAVTIO O€ OAEG TIG EPYOTIEC ATTOOUCKEUATIAG Kal EyKATAoTAONG.

MeTd TNV aTTOCUCKEUOTIO TNG CUOKEUNG, BeBaiwBeite 6T dev £XEl UTTOOTE {NMIA KATA TN JETAPOPA. € TTEPITITWON
TTPOBANUATWY, aTTEUBUVOEITE OTO KATAGTNKA TTWANGNG | TO TTANCIECTEPO ZEPPIG.

MeTd TNV aTTOOUCKEUOTIO TNG CUOKEUNG, BEBaiwBEITE OTI N TTOPTA THG CUCKEUNAG KAEIVEI CWOTA. X€ TTEPITITWON
TTPOBANUATWY, aTTEUBUVOEITE OTO KATACTNUA TTWANCONG ) 0TO TTANCIECTEPO ZEPRIG. MNa va ATTOTPEWETE OTTOINDATTOTE
{nuId, agaipéaTe TO PoUpvo aTrd Tn Baon appwdoug TTOAUGTUPEVIOU JOVO TN OTIYUA TNG EYKATAOTAONG.

O xeIpIoPOG KAl N EYKATAOTACON TNG CUCKEUAG TTPETTEN va Yivel atrd dU0 A TTEPICOOTEPA GTOUA.

H ouokeun TTpETTEl va aTToouvOEETal aTTO TNV TTAPOXN PEUPATOG TTPIV ATTO OTTOIAdNTTOTE EPYATia EYKATACTAONG.
Kata Tnv eykataotaon Befaiwbeite 0TI n guokeur] dev Ba TpokaAéael {NuUIG 0To KAAWSIO pEUUATOG.
EvepyoTToIAOTE T GUOKEUN JOvVov agou €xel OAOKANpwOEi n diadikacia eykaTtdoTaong.

Ta vTouAdTTia koudivag TTou ival € ETTAQA PE TN CUCKEUN TTPETTEI VA gival avBeKTIKA o€ BepudTnTa (€WG TOUAGX. 90
°C).

MeTd Tnv eykaTdoTaon dev TTPETTEl va gival TTAEOV TTPOCTTEAACIUN N KATW TTAEUPA TNG CUCKEUNG.

MNa TN owoTA AcIToupyia TNG CUOKEURG a@VETE EAEUBEPO TO EAAXIOTO BIGKEVO AVAUETA OTNV ETTIQPAVEIQ £pYATiag
TOU TTAYKOU Kal TNV TTavw TTAEUPE Tou poUpvou.

H ouokeun dev TTPETTEl va eyKATAOTAOE! TTIOW aTTd dIAKOOUNTIKA TTOPTA, VIO TNV ATTOQUYH UTTEPBEPUAvONG.

H ouokeun dev TpéTTel va ToTroBeTnOci TAdvw o€ Bdon.

NMPOEIAOMOIHZEIZ INA TO HAEKTPIKO PEYMA

BeBaiwBeite 611 N TGon TTOU ava@EéPETAl TNV TTIVAKIOA OTOIXEIWV CUUPWVEI JE TNV OIKIOKA 0AG TTAPOXH.

H mivakida oToixeiwv BpiokeTal aTnv YTTPOCTIVI) TTAEUPA TOU QoUpvou (gival opaTh 6Tav avoiyel n TopTa).

Ma va CUPPOP@WVETAI N EYKATACTACN UE TOUG KEIUEVOUG KAVOVIOUOUG a0@aAgiag, atraiteital SIakOTITNG OAwY Twv
TTOAWV PE EAAXIOTO SIAKEVO ETTAPWYV 3 mm.

O1 kavoviouoi atraIToUv N CUCKEUR va gival YEIwPEVN.

Mo OUOKEUEG OTIG OTTOIEG UTTAPXEI TOTTOBETNUEVO PIG, av TO QIS DeV gival KATAAANAO yia Tnv TTPida 0ag,
atreuBuvBeiTe o€ £EEIBIKEUPEVO TEXVIKO.

Mn xpnoiyoTroieite KaAwdIa €TTEKTACNG, TTOAUTTPICA 1] AvTATITOPES. M OUVOETETE T GUOKEUN O€ TTPICa TTOU
eEAEYXETAI PE TNAEXEIPICTHPIO.

To KaAwdI0 peUPATOG TTPETTEI VA €ival APKETA JOKPU YIa Tn oUVOECN TNG CUCKEUNG OThV TTapoxr pEUPOTOG, OTAV N
ouoKeun €xel ToTroBeTNBEl péoa oTnv utTodOoXH TNG.

Mnv Tpapdte To KOAWDIO PEUPATOG.

Av TO KOAWOIO PEUMATOG £XEI UTTOOTEN CnNUIG, TTPETTEI VA AVTIKATOOTOBEN Je akpIBwg id10. To KaAWSIO peUPATOG
EMTPETTETAI VA AVTIKOTAOTOOEI HOVO ATTO £CEIDIKEUPEVO TEXVIKO O€ GUUNOP@PWON UE TIG 0dNYiEG TOU KOTAOKEUAOTH
KOl TOUG KEiJEVOUG KavovIoPoUg ac@aAeiag. AtreuBuvBeite oe e€ouaiodoTnuévo KEVTPOo TEPRIG.

Mn XpnOIUOTTOINCETE TN CUCKEUR AV TO KOAWDIO pEUPATOS A TO PIG TNG €XEI UTTOOTEI nuId, av dev AsiIToupyei cwoTd
f av n idla n ouokeun €xel utrooTel ¢nuid 1 oag €xel Téoel. Mn BuBioeTe To KAAWDIO PEUPATOG i TO PIG OE VEPO.
Kpatdre T0 KAAWDIO PHAKPIA ATTO KAUTEG ETTIPAVEIEG.

Ta NAeKTPIKA e€apTApATa eV TTPETTEN Va gival TTPOCRACING GTO XPrOTN META TNV EyKATACTAON.

Mnv ayyileTe TN CUOKEUR JE KaVEVA BPEYUEVO PEPOG TOU CWHATOG KAl NV KAVETE XEIPIOPOUG O€ aUTH OTAV €i0TE
guttoAnTol.
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20>TH XPHZH

MPOZXZOXH: H cuokeun TpéTel va emmITNPEiTal KATA T SIadIKAGTA HAYEIPEUATOS. Av N BIadIKACia HayEIPEUATOC gival
oUVTOUN, TTPETTEI VO UTTAPXEI TUVEXNG ETTITAPNON.

MPOEIAONOIHZH: To paysipepa xwpic emtApnon pe AiTog i AadI o€ TTAGKQ ECTILV UTTOPET Va €ival TTIKIVEUVO
KOl va atroTeAETEl aiTia TTUpKayIdg. MoTé unv eMIXEIPACETE VA GRACETE PIA QWTIA JE VEPO, OAAG ATTEVEPYOTTOINOTE TN
OUOKEUN KAl KATOTTIV KOAUWTE TN QAGYQ, TT.X. ME £va KOTTAKI 1] JE TTUpipayn KouBépTa.
- MeTaAAIKd avTikeipeva OTTwG paxaipia, TTpolvia, KOUTAAIQ Kal KATTAKIa Ogv TTPETTEl va TOTTOBeTOUVTAI TTAVW OTNV
EM@AvEID TNG TTAAKAG EOTIWV, YIATI UTTOPE VA aTTOKTHOOUV UWnAr Bepuokpaaia.
- Mn XpNOIYOTIOIEITE TNV TTAGKA ECTIWV OAV ETTIPAVEIA EPYOTIOG i} OTAPIYHUA.
- Tlpétrel va TTPOCEXETE va aPaIPEiTE KABE XUNEVO UAIKG atTd TO YUAAIVO KGAUPUG TTPIV TO QVOoIEeTE. AQAVETE TNV
EM@AvEIQ TNG TTAAKOG ECTIWOV VO KPUWOEI TTPIV KAEITETE TO KAAUMMA.

KAOGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

- H ouokeun TTpETTEl va attoouvaEETAI ATTO TNV TTAPOXT PEUPATOG TTPIV aTTO OTTOIAdATTIOTE £pyaaia kaBapiouou 1
ouvTApnongG.

- XPNOIYOTIOIEITE TIPOCTATEUTIKA YAVTIO YIA TIG £PYACieg KaBapiopoU Kal GUVTAPNONG.

- Na BeBaiwveaTe OTI N CUCKEUN £XEl ATTEVEPYOTTOINGEI TTPIV AVTIKATAGTAOETE TOV AQUTITAPA, VIO VA ATTOQUYETE TO
EVOEXOUEVO NAEKTPOTTANEIOG.

- Moté pn xpnoiyotroinoete €EOTTAICUS KABApPIGPOU PE aTuo.

- Mn xpnoigotrolcite okKANPA KaBApIoTIKA TTOU XApAdouv | aiXuNEEG HETAAANIKEG EUOTPEG Yia va kKaBapioeTe To TCAp!
TNG TTOPTAG TNG CUOKEUNG, YIaTi AuTd PTTOopEl va XapA&ouv Thv £TTIPAVEIQ, KATI TTOU JTTOPET va TTPOKaAEoEl Bpalon
ToU T¢aMI0U.

- BeBaiwBeite 6TI N CUOKEUN €XEI KPUWOEI TTPIV ATTO OTTOIOONTIOTE Epyadia KaBapiouou i ouvTAPNoNG.

- Mn xpnoigotrolgite TTpoidvTa TToU Xapddlouv A diaBpuwvouy, KaBapioTIKG pe BAon TN xAwpivn 1] cUpua TPIYIPATOG.

MPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ

ANMOPPIVYH TQN YAIKQN XYZKEYAZIAZ
*
- Ta uAhikd ouokeuaoiag gival 100% avakukKAWGCIUa Kal ETTIoNPaivovTal ge To GUPPBOoAO Yo avakUKAwoNg
Etrouévwg Ta didgopa pépn TNG CUCKEUAOIag TTPETTEI VO ATTOPPITITOVTAI UE UTTEUBUVO TPOTTO Kal PE TTARpN
OUPHOPQWON HE TOUG KAVOVIOUOUG TWV TOTTIKWY apXWV TToU JIETTOUV TNV atroppiyn atroBARTWY.

AMNOPPI¥YH OIKIAKQN ZYZKEYQN 2TO TEAOZ THZ Q®EAIMHZ ZQHZ TOYZ

- Ortav BéAETE va aTTOPPIYETE TN GUOKEUN OTO TEAOG TNG WPEAIUNG {WNG TNG, aXPNOTEWTE TN KOBOVTAG TO KAAWDIO
PEUNATOG KAI AQAIPWVTAG TIG TTOPTEG KAI TA pAPIA (AV UTTAPYXOUV) WATE VA PNV JTTOPOUV va OKAP@AAWGCOouV TTaIdId

1l va KAEIOTOUV Péoa TNG. -

- AuUTA N OUOKEUR €XEI KATOOKEUQOTEI JE QVAKUKAWOIUA Ew ] ETTAVAXPNOCIYOTTIOINCIUA UAIKA. ATTOppigTE TN
oUPPWVa PE TOUG TOTTIKOUG KAVOVIOUOUG TTEP atréppIyng atroBARTWY.

- Ta TepIoodTEPES TTANPOYPOPIEG OXETIKA E TNV KATEPYATIA, TNV AVAKTNON KAl TNV aGVAKUKAWGOT OIKIOKWY
NAEKTPIKWYV CUOKEUWYV, aTTeUBUVOEiTE aTNV apuddia TOTTIKA 0Ag apxr], 0TV UTTNPECia TTEPIGUAANOYAG OIKIGKWV
ATTOPPIUUATWYV ] GTO KATACTNHA ayOopdG.

- Auth n ouokeun €xel onuaveei ocupewva Pe TNV EupwTraik Odnyia 2012/19/EK oxeTiké pe Ta ATTORANTA £10WV
HAekTpikoU kal HAekTpovikoU E¢otrAiopol (AHHE).

- Alao@aAifovTag Tn CwOoTR aTTéPPIYn ToU TTPOIOGVTOG auTou, Ba BonbrRoETE va aTTOTPATTIOUV EVOEXOUEVES OPVNTIKEG
OUVETTEIEG YIa TO TTEPIBAAAOV Kal TNV avBpwTTIVN UyEia, ol oTToieg Ba PTTopoUcav va TTPOoKANBoUV atrd akatdAAnAn
METaxEipIon W} TTPOIOVTOG aUTOU WG ATTORANTOU.

- To 6UMBOAO s TTAVW GTO TTPOIGV A OTA £VTUTIA TTOU TO GUVODEUOUV UTTODEIKVUEI OTI DEV TIPETTEI VA ATTOPPITITETAI
padi pe Ta oikiokd atroppipypara aAAd va Tapadidetal o€ KATAAANAO KEVTPO CUAAOYKG yIa TV avVAKUKAWON
NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU £EOTTAIOUOU.

NMPAKTIKEZ ZYMBOYAEZ EZOIKONOMHZHZ ENEPTEIAZ

- TpoBeppaiveTe TO PoUpvo POVO av auTd KaBOPIZETalI OTOV TTIVOKA PAYEIPEPATOG A TN OUVTAYK OOG.

- XpnOIPOTIOIEITE OKOUPA AGKAPIOUEVA A EPayIE OKEUN YNOIPATOG ETTEIDN AUTA ATTOPPOPOUV Tn BEPUOTNTA TTOAU
KOAUTEPQ.

- AmevepyoTrolgite To @oupvo 10/15 Aetrtd Trpiv TN AN Tou KaBopiouévou XpOvou ayeipéuatog. To eaynTo
TTOU XPEIAZETal TTAPATETAUEVO PaYEipEPA Ba ouvexioel va payelpeUeTal aKOUA Kal OTav £XEI ATTEVEPYOTTOINOET O
poUupVvog.
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. _______________________________________________________________________________________|
AHAQZH XYMMOPO®QZIHZ

ﬁ - AuTi) n ouokeun TTANPOI TIG aTTAITACEIG OIKOAOYIKOU axediacpou (Eco Design) Twv Eupwtraikwy kavoviopuwy apioy.
65/2014 ka1 apiBy. 66/2014 og cuppdpewon pe 1o Eupwraikd potutro EN 60350-1.

MINAKAXZ XAPAKTHPIZTIKQN
Alaotdoeig Tou @oupvou (Yx-| 32,4x43,5x40,3 cm

NxB

Oykog 57 Aitpa
XpNOIUES SIAOTACEIG OXETIKA PE|TTAGTOG 42 cm
TO

Slapépioua oupvou Baboc 44 cm
Tdaon Kai owoc 8,5 cm
ouxvornTa BAETTE TTIVOKIOQ GTOIXEIWV
Kepapiki TAdka 0TIV

MNiowapioTepd 1200 W

Miow de1d 2300 W
M1rpooTd apioTEP 1700 W
M1rpooTd de€id 1200 W

Méy.  karavdAwon  kKepapikAg(6400 W
TTAGKQOG EOTIWV

KatavaAwaon evépyelag yia
AgIToupyia B€puavong Pe QUOIKN
aywyn Tng BepudTnTag: Acimroupyia
ENEPIEIAKH ETIKETA ME aywyr) BepudTnTag |f|

kai ECODESIGN —

AeiToupyia B€puavong yia

OnAwbeica katavaAwan evépyeiag
ylO KATNyopia QUOIKAG aywyng TNG

p—

BepPoTNTAG: =EPOYNATIUO 'T

2EPBIZ META THN NQAHZH

Mpiv kaAéoeTe TO ZEPRBIG
1. Agite av ptropeite va dlopbwaoeTte T0 TTPORANPa povol oag (BAETTE Tov “Odnyd avTINETWTTIONG TTPOBANUAGTWV”).
2. ATTeEvEPYOTTOINOTE KOl EVEPYOTTOINOTE TTAAI TN CUCKEUN Kal O€iTe av To TTPORANUa eakoAouBei va UTTapxeEl.
Av 1o TTpOBANHa e§akoAouBei va uTTadp X El HETA TOUG TTOPATTAVW EAEYXOUG aTTEUOUVOEiTE OTO TTANCIECTEPO
ZEpPBI
A\f’aEpsgpsTs Tov TUTTO TNG BAGRNG,
QKPIBWG TOoV TUTTO KAI TO HOVTEAO TOU oUpvou,
* TOV OpIBUOS ZEPRIG (Tov apiBud TTou divetal YeTd TN AEEN “ZEPPIC” 0TV TTIVAKIdO OTOIXEIWVY) TTOoU BpiokeTal péoa aTod
TNV TOPTA TOU BaAduou. O apiBudg o€pPig divetal kal oTo BIBAIGPIO £yyunong,
* Tnv TARPN dieBuvan oag,
* TOVv apIBud TNAEQWVOU 0aG.
MNa emokeuég ameubuvBeite o€ éva E§ouciodotnuévo oépPig, OTTWG UTTOOEIKVUETAI GTNV €yyunan.
Av TTpaydaToTToinBei oTroladnTroTe epyacia atrd TeXVIKOUG TToUu Oev avAKOUV aTa g§ouaiodoTnuéva Kévipa ZEpRIC Tou
KOTAOKEUAOTH, {NTACTE MIa aTrddEIEn TTOU va AVOQEPEl TNV EPYOCia TTOU TTpayPaToTToINOnKe Kal BeBaiwbeite 6T Ta
AavTaAAOKTIKA €ival yvhola.
H pn Thpnon autwy Twv o0dnylwv UTropei va uttoBaduioel TNV ac@AAEgia Kal TNV TTo16TNTA TOU TTPOIGVTOG.

130NN OC 0000 00000
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Opis urzadzenia
WYSWIETLACZ

=98] N :
- 1. ikonka TRYBU NISKOTEMPERATUROWEGO
- a 2. ikonka TRYBU AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA
T Illlllll E E.E E T 8 3. wskaznik wstepnego nagrzewania
- 4. ikonka CZASU TRWANIA
g Q @__ 7 5. ikonka KONCA GOTOWANIA
L : : . ) 6. ikonka TIMERA
' ! ' 7. ikonka ZEGARA
4 5 6 8. 8.cyfry CZASU i TEMPERATURY
1 2 5
6
| | | |
I T I
(- olc &+ 3+ . + )
. P . . \‘J . N
() /—_-\I I/d_‘\] /‘_‘\' .'/-_\ Ifﬁ\l
\_/ 80 6 Oo o/ / \_ S
3 4 7
Opis urzadzenia
Panel kontrolny
1. Pokretto WYBORU FUNKCJI
2. Pokretto TERMOSTATU/TIMERA
3.Przycisk LAMKI PIEKARNIKA
4. Przycisk USTAWIENIA TIMERA
5.WYSWIETLACZ
6.Pokretta kontrolne ELEKTRYCZNEJ PLYTY GRZEJNEJ
7.Kontrolka ELEKTRYCZNEJ PLYTY GRZEJNEJ
Opis urzadzenia ’
Przeglad ogodiny
1.Ptyta szklano- ceramiczna
2.Panel kontrolny 2 1
3.Przesuwany ruszt grilla 6
4.Taca NA OCIEKAJACY TLUSZCZ r TS 7
5.Regulowane nozki ] 3 ’ l H\ 8
6.SZYNY do wsuwania rusztow ‘r a/ 9
7. pozycja 5
8. pozycja 4
9. pozycja 3
10.pozycja 2
11.pozycja 1
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Instalacja

Ustawienie i poziomowanie

Mozliwe jest zamontowanie urzgdzenia obok szafek
kuchennych, ktérych wysokos¢ nie przekracza
wysokosci kuchenki.

Upewnij sie ze Sciana stykajgca sie z kuchenka

wykonana jest z niepalnego, odpornego na gorgco

materiatu (T 90°C).

Aby poprawnie zamontowac¢ urzgdzenie:

* Umies¢ urzadzenie w kuchni, jadalni lub
kawalerce (nie w tazience).

* Jesligérna krawedz kuchenki umieszczona jest nizej
niz szafki, urzgdzenie musi by¢ od nich oddalone o co
najmniej 600mm.

¢ Jeslikuchenka umieszczona jest pod szafkami
wiszgcymi, odstep pomiedzy nimi, a gérng
krawedzig kuchenki musi wynosic¢ co najmniej
420mm.

Dystans ten powinien by¢

50D | wiekszy niz 700mm, jesli
szaf- ki sg wykonane z
7= win600mm [T 3 Materialéw painych
£ £ %Z (patrz: rysunek).
§ g £¢| ° Nie montuj zaluzji za
£ g %8 kuchenka lub w
£ odlegtosci mniejszej

000000 O

niz 200mm od jej
bokow.

|
|

» Wszelki okapy muszg by¢ zamontowane zgodnie z
instrukcjami zawartymi w odpowiedniej instrukciji
uzytkowania.

Poziomowanie

Jesli konieczne jest
wypoziomowanie urzgdzenia,
stuzg do tego regulowane nozki
znajdujace sie w kazdym rogu
kuchenki (patrz: rysunek).

N&zki* pasujg do otworéw
umieszc- zonych w podstawie
kuchenki.

Aby unikng¢ przegrzania, urzgdzenia
nie nalezy montowac za ozdobnymi drzwiczkami.

Potaczenia elektryczne

Montowanie kabla zasilania

Aby otworzy¢ listwe przylgczeniowa:

*  Wibz Srubokret w boczne zakfadki ostony
listwy przytgczeniowej.

Pociagnij za ostong, aby jg
otworzyc.

Postepuj zgodnie z ponizszymi wskazowkami, aby
podtaczy¢ kabel:

* Poluzuj zacisk kabla i srubki stykéw.

Listwa jest zmostkowana fabrycznie na potgczenie
jednofazowe 230V (patrz: rysunek).

230V ~

HOSRR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

= L
@Iﬁl R pes
@0 e e

* Aby wykona¢ potgczenie elektryczne tak, jak to
pokazano na rysunku, skorzystaj z dwobch
mostkéw wewnatrz listwy (patrz: rysunek -
oznaczone jako ,P").

400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363
H05VV F 4x4 CEI-UNEL 35746

= N L2 L1
i o

0@ [pEY 0D

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
H05VV F 5x2 5 CEI-UNEL 35746
L3 L2 L1

1
L@ﬂlm@ul 1
o0 |D@D| 0@®1
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+  Zabezpiecz kabel zasilania poprzez zamocowanie go Kuchenka wyposazona jest w taficuszek bezpieczenstwa,

zaciskiem, a nastepnie zatdz z powrotem ostone. ktory nalezy przymocowac¢ wkretem (do kupienia osobno)
do $ciany za urzadzeniem, na tej samej wysokosci, na ktorej

Podlaczanie kabla zasilania do sieci elektrycznej tancuszek przymo- cowany jest do urzgdzenia. Wybierz
Zamontuj standardowg wtyczke odpowiednig do wkret i koszulke odpowiednig do typu materiatu, z ktérego
obcigzenia zaznac- zonego na tabliczce znamionowej wykonana jest $ciana za urzgdzeniem. Jesli gtowka wkretu
urzadzenia (patrz: ,Tabela danych technicznych"). jest mniejsza niz 9mm, nalezy uzy¢ podktadki. Sciany
Urzadzenie musi by¢ podtgczone do sieci bezposrednio przy betonowe wymagajg uzycia wkretu o Srednicy co najmniej
pomocy wylgcznika wielobiegunowego z zachowaniem 8mm i dtugosci 60mm.
minimalnej odlegto$ci 3mm pomiedzy urzadzeniem a siecia. Upewnij sig, Ze tancuszek jest przymocowany do tylnej
Wytacznik musi by¢ odpowiedni dla wskazanego obcigzenia $cianki kuchenki i sciany tak, jak to pokazano na rysunku,
i musi byé zgodny z biezgcymi przepisami dotyczacymi aby po montazu byt on naprezony i utozony poziomo do
instalacji elektrycznych (kabel uziemienia nie moze by¢ podtogi.

przerwany wyfgcznikiem). Kabel zasilania nalezy umiescic
tak, aby w zadnym punkcie nie byt wystawiony na dziatanie
temperatur powyzej 50°C.

Przed podtgczeniem urzadzenia do zasilania upewnij sie, ze:

* Urzadzenie jest uziemione, a wtyczka spetnia
przepisy bezpieczenstwa.

* Gniazdko jest w stanie wytrzymac¢ maksymalng moc urzadzenia
podang natabliczce znamionowe;j.

* Napiecie miesci sie w granicach wartosci opisanych na
tabliczce znamionowej.

* Gniazdko jest odpowiednie dla wtyczki urzgdzenia. Jesli gniazdko
nie jest odpowiednie, popro$ autoryzowanego fachowca o jego
wymienienie. Nie korzystaj z przedtuzacza lub instalacji wielogni-
azdkowych.

Po zainstalowaniu urzadzenia, kabel doprowadzajacy

zasilanie i gniazdko elektryczne muszg by¢ fatwo dostepne.

Kabel nie moze by¢ zagiety lub przygnieciony. Kabel musi by¢

regularnie sprawdzany i wymieniany wytgcznie przez

autoryzowanego fachowca.

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w

przypadku niestosowania sie do tych zalecen.

Tabliczka znamionowa znajduje sie na wewnetrznej stronie
klapy lub wewnatrz piekarnika, na lewej jego Sciance.

Lancuszek bezpieczenstwa

. ! Aby zapobiec przy-
[ padkowemu prze-
|| wréceniu
| /| urzadzenia, np.:
l przez dziecko
wspinajgce sie na
drzwi piekarnika,
dotgczony do
zestawu fancuszek
bezpieczenstwa
MUSI zosta¢

zainstalowany!
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Uruchamianie | uzytkowanie

Ustawianie zegara

Zegar moze zosta¢ ustawiony gdy piekarnik jest
wigczony lub wytgczony zaktadajac, ze jeszcze nie
Zzaprogramowano czasu zakonczenia pieczenia.

1. Nacisnij kilkakrotnie przycisk @ az ikonka @ i
pierwsze dwie cyfry na wySwietlaczu zaczng migac.
2. Przekre¢ POKRETLO TIMERA w kierunku ,,+“i ,-“,
aby ustawi¢ godzine.

3. Nacisnij przycisk @ ponownie, az pozostate dwie
cyfry na WYSWIETLACZU zaczng migaé.

4. Przekre¢ POKRETLO TIMERA w kierunku ,+“i ,-“,
aby ustawi¢ minuty.

5. Nacisnij przycisk@ponownie, aby potwierdzic.

Ustawianie timera

Funkcja ta nie przerywa pieczenia i nie ma wptywu na
piekarnik; ona tylko wtgcza sygnat dzwiekowy po
uptywie okreslonego czasu.

1. Nacisnij kilkakrotnie przycisk@az ikonka Qi trzy cyfry

na WYSWIETLACZU zaczngmigac.

2. Przekre¢ POKRETLO TIMERA w kierunku ,+“i ,-“,
aby ustawi¢ minuty.

3. Nacisnij przycisk @ ponownie, aby potwierdzié.
Wyswietlacz zacznie pokazywac odliczajacy sie czas.
Gdy czas ten uplynie, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Korzystanie z piekarnika

Przed uzytkowaniem zdejmij cata folie z bokow
urzgdzenia.

Przed pierwszym uzyciem piekarnika, rozgrzej pusty
piekarnik z zamknietymi drzwiami do temperatury
maksymalnej na przynajm- niej pét godziny. Przed
wyfgczeniem piekarnika i otwarciem jego drzwiczek
upewnij sie, ze pomieszczenie jest dobrze wentylow-
ane. Urzadzenie moze wydziela¢ lekko nieprzyjemny
zapach spowodowany wypalaniem sie substancji
zabezpieczajgcych uzytych w czasie produkciji.

1. Wybierz zgdany tryb pieczenia pokrettem FUNKCJI.
2. Piec rozpoczyna wstepne podgrzewanie - zapali sie
kontrolka wstepnego podgrzewania.

Mozna zmieni¢ temperature, obracajgc pokretto TERMOSTATU

3. Gdy wskaznik wstepnego podgrzewania -t il “

wylgczy sie i rozlegnie sig brzgczyk, oznaczato, ze

proces wstepnego

podgrzewania zakonczyt sie: mozna teraz umiesci¢

zywno$¢ w piekarniku.

4. Podczas pieczenia zawsze mozliwa jest:

- Zmianatrybu pieczenia pokrettem FUNKCJI.

- Zmianatemperatury pokrettem TERMOSTATU.

- Ustaw czas gotowania i czas zakonczenia
gotowania (patrz: , Tryby gotowania®).

- Zatrzymanie pieczenia pokrettem FUNKCJI,
przekrecajgc go na pozycje ,0".

5. Czas gotowania mozna zmieni¢ (patrz: , Tryby gotowania®).
6. W przypadku awarii zasilania, gdy piekarnik jeszcze
pracuje, automatyczny system wewngtrz urzgdzenia

wiaczy ponownie tryb gotowania od miejsca, w ktérym

zostat przerwany, pod warunkiem, ze temperatura nie
spadta ponizej pewnego pozi- omu. Zaprogramowane

tryby gotowania, ktére jeszcze sie nie zaczely, nie

zostang przywrdcone i muszg zosta¢ ponownie
Zaprogramowane.

Dla trybow PIECZENIA MIESA i GRILLOWANIA nie
ma etapu wstgpnego podgrzewania.

Nigdy nie umieszczaj przedmiotéw bezposrednio na
dnie pieka- rnika; zapobiegnie to zniszczeniu emalii.

Zawsze umieszczaj naczynia na dotgczonych rusztach.

Nawiew chtodzacy

Aby obnizy¢ temperature zewnetrzng piekarnika,
wentylator nawiewa strumien powietrza pomiedzy
panelem kontrolnym i drzwiczkami piekarnika.

! Po zakonczeniu pieczenia, wentylator bedzie nadal
pracowat do czasu, az piekarnik wystarczajgco
wystygnie.

Oswietlenie piekarnika

Swiatto wigczy sie w momencie nacisniecia przycisku lampki
piekarnika.

* Dostepne tylko dla pewnych modeli.
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Manualne tryby gotowania

Wszystkie tryby gotowania posiadajg domysing temperature gotowania, ktéra moze by¢ manualnie regulowana wedle
.upodobania, pomigdzy 40°C a 250°C. W trybie PIECZENIA MIESA NA ROZNIE, domysélna warto$é temperatury to 270°C.

Funkcja

Funkcja

Opis UZYTKOWANIA | KONSERWACJI

0

PIEKARNIK TRADYCYJNY

Uzywajac tego trybu pieczenia, najlepiej jest korzystaé tylko z jednego rusztu.

((

WIELOPOZIOMOWE

Jako, ze temperatura jest jednakowa w catym piekarniku, powietrze piecze i brgzowi
jedzenie w sposob jednakowy. W tym samym czasie mozna korzysta¢ maksymailnie z
dwaoch rusztow.

g

GRILL WENTYLOWANY

Kombinacja funkcji podwyzsza efektywno$¢ jednokierunkowego emitowania gorgca
dostarczanego przez elementy grzejne w catym piekarniku poprzez wymuszony
nawiew. Zapobiega to przypalaniu sie powierzchni potraw i pozwala wysokiej
temperaturze przenika¢ do ich wnetrza. W tym trybie zawsze piecz przy zamknietych
drzwiach piekarnika.

GRILL/ROZEN

Wiaczy sie gorny element grzejny. Wysoka i bezposrednio dziatajgca temperatura
grilla jest zalecana do pieczenia jedzenia wymagajgcego wysokiej temperatury
powierzchniowej oraz do pieczenia na roznie. W tym trybie zawsze piecz przy
zamknietych drzwiach piekarnika.

NISKOTEMPERATUROWY

Tego typu gotowanie moze by¢ uzyte do wyros$niecia ciasta, rozmrazania,
przygotowywania jogurtu, podgrzewania potraw ogrzewania z wymagang predkoscig i
do wolnego gotowania przy niskich temperaturach. Opcje temperatury to: 40°C, 65°C,
90°C.

El

PIECZONE CIASTA

Funkcja ta idealnie nadaje sie do pieczenia ciast. Umies$¢ jedzenie wewnatrz
piekarnika, gdy jest jeszcze zimny. Naczynie moze by¢ rowniez umieszczone we
wstepnie rozgrzanym piekarniku. Bedzie mozliwa zmiana czasu trwania tylko o 10/+10
minut.

¢

CHLEB

Aby osiggna¢ najlepsze rezultaty, zaleca sie staranne przestrzeganie ponizszych
wskazowek:

« Stosuj sie do zalecen przepisu.

* Nie nalezy przekracza¢ maksymalnej wagi tacy na $ciekajgcy ttuszcz.

» Pamietaj, aby wla¢ 100ml zimnej wody na blache do pieczenia w pozycji 5.

Umie$¢ jedzenie wewnatrz piekarnika, gdy jest jeszcze zimny. Jesli chcesz umiescic
jedzenie w piekarniku po jego wstepnym podgrzaniu, bezposrednio po programie
pieczenia w wysokiej temperaturze, na wyswietlaczu widoczny bedzie napis ,Hot“ do
czasu, az temperatura piekarnika spadnie do 40°C. W tym momencie mozliwe bedzie
umieszczenie chleba w piekarniku.

PIZZA

Uzyj tej funkciji, aby przygotowac pizze. Wiecej szczegotdw odnajdziesz w nastepnym
rozdziale. Bedzie mozliwa zmiana czasu trwania tylko o -5/+5 minut.

Aby osiggna¢ najlepsze rezultaty, zaleca sie staranne przestrzeganie ponizszych
wskazowek:

« Stosuj sie do zalecen przepisu.

» Masa ciasta powinna wynosi¢ pomiedzy 500g a 700g.

* Lekko nattus¢ tace na skapujacy ttuszcz oraz blachy do pieczenia.

Umiesc¢ jedzenie wewnatrz piekarnika, gdy jest jeszcze zimny. Jesli chcesz umiesci¢
jedzenie w piekarniku po jego wstepnym podgrzaniu, bezposrednio po programie
pieczenia w wysokiej temperaturze, na wyswietlaczu widoczny bedzie napis ,Hot* do
czasu, az temperatura piekarnika spadnie do 120°C. W tym momencie mozliwe
bedzie umieszczenie pizzy w piekarniku.

PIECZENIE MIESA

Uzyj tej funkcji aby gotowac¢ wofowine,
wieprzowine ‘i jagniecine - Umiescic .

mieso wewnatrz kuchenki , gdy piekarnik

jest jeszcze zimny . Danie mozna takze |
umiesci¢ w rozgrzanym piekarniku_ . Bedzie

to mozliwe ustawiajgc’ czas od - 20 / + 25 minut.
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Programowanie pieczenia
! Przed rozpoczeciem programowania nalezy wybrac tryb

pieczenia.
Programowanie czasu trwania pieczenia

1. Naciénij kilkakrotnie przycisk @ az ikonka g i trzy cyfry
na WYSWIETLACZU zaczng migaé.

2. Przekre¢ POKRETLO TIMERA w kierunku ,+“ i ,-“, aby
ustawi¢ czas trwania.

3. Nacisnij przycisk @ ponownie, aby potwierdzic.

4. Gdy uptynie ustawiony czas, na WYSWIETLACZU pokaze

sie napis END, a piekarnik wytgczy sie i rozlegnie sie sygnat

dzwiekowy.

® « Przyktadowo: jest godzina 9 rano, zaprogramowano
czas 1 godziny i 15 minut. Program zakonczy sie au-
tomatycznie o 10:15 rano.

Ustawianie godziny zakoniczenia trybu piec-

zenia

Czas trwania pieczenia musi zosta¢ ustawiony przed zapro-

gramowaniem czasu zakonczenia pieczenia.

1. Postepuj wg wskazéwek 1 - 3 powyzej, aby ustawi¢ czas

trwania pieczenia.

2. Nastepnie, nacis$nij przycisk @ az ikonka @ i dwie cyfry

na WYSWIETLACZU zaczng migaé.

3. Przekre¢ POKRETLO TIMERA w kierunku ,,+“ i ,-“, aby

ustawi¢ godzine.

4. Nacisnij przycisk @ ponownie, az pozostate dwie cyfry na

WYSWIETLACZU zaczng migaé.

5. Przekre¢ POKRETLO TIMERA w kierunku ,+“ i ,-“, aby

ustawi¢ minuty.

6. Nacisnij przycisk @ ponownie, aby potwierdzic.

7. Gdy uptynie ustawiony czas, na WYSWIETLACZU pokaze

sie napis END, a piekarnik wyigczy sie i rozlegnie sie sygnat

dzwiekowy.

®*  Przyktadowo: jest godzina 9 rano, zaprogramowano czas
1 godziny i 15 minut, a czas zakonczenia to 12:30. Pro-
gram rozpocznie sie automatycznie o 11:15 rano.

Pieczenie zostato zaprogramowane, gdy przyciski g i @
zaswieca sie. WYSWIETLACZ pokaze na przemian godzine
zakonczenia pieczenia i czas jego trwania.

Aby anulowa¢ program, przekre¢ pokretto SELEKTORA na
pozycje ,0°.

Praktyczne porady dotyczgce gotowania
Podczas pieczenia z wymuszonym nawiewem nie umieszc-
zaj potek w pozycjach 1 i 5. Bezposrednie dziatanie wysokiej
temperatury moze przypali¢ delikatne potrawy.

W trybie PIECZENIA MIESA NA ROZNIE i PIECZENIA MIESA
podstaw tace na Sciekajacy ttuszcz w pozycji 1.

WIELOPOZIOMOWE

®  Skorzystaj z pozycji 2 i 4, umieszczajgc potrawe
wymagajgcag wyzszej temperatury w pozycji 2.

* Podstaw tace na Sciekajacy ttuszcz na dnie, a potke na
gorze.

PlzZA

¢ Uzyj aluminiowej blachy na pizze. Umiesc¢ jg na odpow-
iednim ruszcie. Aby otrzymac kruche ciasto, nie uzywaj
gtebokiej blachy do pieczenia, poniewaz nie pozwala ona
na tworzenie sie kruchego ciasta i wydtuza catkowity czas
pieczenia.

*  Jesli pizza zawiera duzo dodatkéw, zalecamy potozenie
na wierzchu sera mozzarella w potowie pieczenia.

OSTRZEZENIE! Piec jest
wyposazony w uktad przytrzy-
mania potek, aby zapobiec
ich wysunieciu sie z pieka-
rnika. (1) Jak przedstawiono
na rysunku, aby je wyciggnac¢
catkowicie wystarczy
podnies¢ potki, trzymajgc

je za przednig czescC i
wyciagnac (2).

Postepuj w nastepujgcy
sposoéb (patrz: rysunek),
jesli chcesz skorzystaé z
funkgciji rozna:

1. Umies$¢ tace na
ociekajgcy ttuszcz w pozycji
1.

2. Umies$c¢ podporke rozna
w poz. 3 i wiéz rozen w ot-
wor znajdujacy sie w tylnej
Sciance piekarnika.

3. Uruchom funkcje pieczenia miesa na roznie, wybierajac

symbole [ vew
—

I Podczas gdy ten tryb jest wigczony, rozen zatrzyma sie po
otwarciu drzwi piekarnika.

20



Tabela pieczenia w piekarniku

Przepis

Funkcja

Rozgrzewanie

Potka (od
dotu)

Temp. (°C)

Czas
(min.)

Akcesoria i notatki

Ciasta drozdzowe

WIELOPOZIOMOWE

Tak

2

160 - 180

30-90

blacha z ciastem na pétce drucianej

WIELOPOZIOMOWE

Tak

1-3

160 - 180

30-90

Poétka 3: blacha z ciastem na poétce
drucianej

Pdtka 1: blacha z ciastem na pétce
drucianej

Ciasta nadziewane (sernik, strudel,
jabtecznik)

PIEKARNIK TRADYCYJNY

Tak

2/3

160 - 200

40 - 90

Tacka na $ciekajacy ttuszcz lub
tortownica na drucianej pétce

WIELOPOZIOMOWE

Tak

160 - 200

35-90

Tacka na $ciekajgcy ttuszcz lub
tortownica na drucianej pétce

WIELOPOZIOMOWE

Tak

160 - 200

40 - 90

Poétka 3: blacha z ciastem na pétce
drucianej

Pdtka 1: blacha z ciastem na pétce
drucianej

Ciastka/tartaletki

PIEKARNIK TRADYCYJNY

Tak

160 - 180

15-40

Taca na $ciekajacy tluszcz

WIELOPOZIOMOWE

Tak

150 - 170

20-40

Poétka 3: blacha z ciastem na pétce
drucianej

Pdtka 1: taca na $ciekajgcy tluszcz

WIELOPOZIOMOWE

Tak

150 - 170

20-40

Pdtka 5: blacha do pieczenia na
potce drucianej

Pdtka 3: blacha do pieczenia na
pdice drucianej

Pétka 1: taca na $ciekajacy ttuszcz

Ptysie

WIELOPOZIOMOWE

Tak

180 - 200

30 - 40

Taca na $ciekajacy ttuszcz

WIELOPOZIOMOWE

Tak

180 - 190

35-45

Pétka 3: blacha do pieczenia na
pdice drucianej

Potka 1: taca na $ciekajgcy tluszcz

WIELOPOZIOMOWE

Tak

180 - 190

35-45

Pdtka 5: blacha do pieczenia na
pdice drucianej

Pétka 3: blacha do pieczenia na
pdice drucianej

Potka 1: taca na Sciekajgcy tluszcz

Bezy

PIEKARNIK TRADYCYJNY

Tak

90

120 -150

Taca na $ciekajacy tluszcz

WIELOPOZIOMOWE

Tak

90

140 - 180

Pétka 3: blacha do pieczenia na
pdice drucianej

Pétka 1: taca na $ciekajgcy tluszcz

WIELOPOZIOMOWE

Tak

90

140 - 180

Pétka 5: blacha do pieczenia na
potce drucianej

Potka 3: blacha do pieczenia na
pdice drucianej

Pétka 1: taca na $ciekajgcy tluszcz

Focaccia

PIEKARNIK TRADYCYJNY

Tak

190 - 250

15-35

Taca na $ciekajacy ttuszcz

WIELOPOZIOMOWE

Tak

190 - 250

15-35

Pétka 3: blacha do pieczenia na
potce drucianej

Pdtka 1: taca na $ciekajacy ttuszcz

WIELOPOZIOMOWE

Tak

190 - 250

25-40

Pétka 5: blacha do pieczenia na
pdice drucianej (zmien poziomy w
potowie pieczenia)

Pétka 3: blacha do pieczenia na
potce drucianej (zmien poziomy w
potowie pieczenia)

Potka 1: taca na $ciekajacy ttuszcz

Mrozone pizze

PIECZENIE MIESA

Tak

250

10 -20

Pétka 2: taca na $ciekajacy
ttuszcz/griglia

Tarty
(tarty z warzywami, quiche)

PIEKARNIK TRADYCYJNY

Tak

180 - 190

40 - 55

blacha z ciastem na pétce drucianej

WIELOPOZIOMOWE

Tak

180 - 190

45 - 60

Pétka 3: blacha z ciastem na péice
drucianej

Pétka 1: blacha z ciastem na péice
drucianej

Voulevant /
Krakersy z ciasta francuskiego

PIEKARNIK TRADYCYJNY

Tak

190 - 210

20-30

Taca na $ciekajacy ttuszcz

WIELOPOZIOMOWE

Tak

180 - 200

20 - 40

Pétka 3: blacha do pieczenia na
pdice drucianej

Pdtka 1: taca na $ciekajacy tluszcz

WIELOPOZIOMOWE

Tak

180 - 200

20 - 40

Pétka 5: blacha do pieczenia na
potce drucianej

Pétka 3: blacha do pieczenia na
pdice drucianej

Pdtka 1: taca na $ciekajacy tluszcz

Lasagne / Makaron przygotowywany w
piekarniku / Cannelloni / tarty

PIEKARNIK TRADYCYJNY

Tak

180 - 200

45 - 65

Taca na $ciekajacy tluszcz/blacha
do pieczenia na pdice drucianej

Jagnigcina/cielgcina/wotowina/wieprzowina
1kg

PIEKARNIK TRADYCYJNY

Tak

190 - 200

80-110

Taca na $ciekajacy ttuszcz/blacha
do pieczenia na pdice drucianej

PIECZENIE MIESA

Tak

200 - 210

50 - 90

Pétka 2: pdtka druciana

Potka 1: taca na $ciekajacy ttuszcz

Pieczen wieprzowa z chrupigca skorkg 2kg

PIECZENIE MIESA

Tak

190 - 210

110 - 150

Pétka 2: pétka druciana

Pdtka 1: taca na $ciekajacy tluszcz

Kurczak/krélik/kaczka 1kg

PIECZENIE MIESA

Tak

190 - 200

50 - 100

Pétka 2: druciana pétka (obré¢
jedzenie po uptywie dwoéch trzecich
czasu pieczenia)

Pdtka 1: taca na Sciekajacy ttuszcz

Indyk/ges
3 kg

PIEKARNIK TRADYCYJNY

Tak

190 - 200

80 - 140

Taca na $ciekajacy ttuszcz/blacha
do pieczenia na péfce drucianej
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Ryby pieczone w piekarniku/pieczone w ) ; Taca na $ciekajgcy ttuszcz/blacha
folii (filet, cate) WIELOPOZIOMOWE Tak 180 - 200 30-60 do pieczenia na péice drucianej
Nadziewane warzywa (pomidory, patisony, PIEKARNIK TRADYCYJNY Tak 180 - 200 50 - 60 Tacg na sqekajacy tluszcz{blagha
baktazany) do pieczenia na poétce drucianej
Tosty z chleba GRILL/ROZEN 5 min 270 4-6 Pétka druciana
Filety rybne/kawatki ryby PIEKARNIK TRADYCYJNY Tak 170 - 190 20-30 | racana Sciekajacy tuszcz/blacha
do pieczenia na péice drucianej
Pétka 4: druciana potka (obré¢
X . jedzenie po uptywie dwdch trzecich
_ Kietbaskilkebab z GRILL/ROZEN Tak 240 - 250 15-30 | czasu pieczenia)
migsa/zeberka/hamburger ~ —
Potka 3: taca na $ciekajacy ttuszcz
. Pétka 3: pieczen z rozna
Pieczony kurczak 1-1,3kg GRILL/ROZEN - 250 70 - 80 Pélka 1 taca na sciekajacy Huszcz
z wodg
Pétka 2: pétka druciana
Krwisty rostbef 1 kg PIECZENIE MIESA Tak 200 - 210 35-50
Potka 1: taca na $ciekajgcy ttuszcz
Taca na $ciekajacy ttuszcz/blacha
do pieczenia na drucianej pétce (w
Pieczone ziemniaki PIECZENIE MIESA Tak 210 30-55 razie potrzeby obré¢ jedzenie po
uptywie dwoch trzecich czasu
pieczenia)
. ) ; Taca na $ciekajacy ttuszcz/blacha
Zapiekane warzywa PIECZENIE MIESA Tak 200 - 210 25-40 do pieczenia na palce drucianej
Jogurt NISKOTEMPERATUROWY - 40 240 - 300 | Stoiki na tacy na $ciekajgcy ttuszcz
. . . . . . Pdtka 2: potka druciana
Jagnigcina/cielgcina/wotowina/wieprzowina NISKOTEMPERATUROWY a 9 120 - 180 - : ——
1kg Pétka 1: taca na $ciekajacy ttuszcz
Tabela pieczenia automatycznego
Przepis Funkcja Rozgrzewanie | Poétka (od dotu) Temp. (°C) Czas (min.) Akcesoria i notatki
Ciasta nadziewane
(sernik, strudel,
jabtecznik) PIECZONE CIASTA - 2 - blacha z ciastem na pétce drucianej
Babka, ciasto
marmurkowe
Pizza (grL_Jba) PIZZA - 2 - Taca na $ciekajgcy ttuszcz
Focaccia
Pdtka 5: taca na $ciekajacy ttuszcz z wodg
Chleb CHLEB - 2 - Potka 2: blacha do pieczenia na pétce
drucianej
MIESo PIECZENIE MIESA . 2 ) brytfanny lub naczynia
SPRAWDZONE RECEPTURY (zgodnie z IEC 60350-1)
Przepis Funkcja Rozgrzewanie Potka (od dotu) Temp. (°C) Czas (min.) Akcesoria* i notatki
WIELOPOZIOMOWE Tak 2 140 30-40 Taca na $ciekajacy ttuszcz
Kruche ciasto Pétka 3: uniwersalna taca
WIELOPOZIOMOWE Tak 1-3 140 30-40
Pétka 1: uniwersalna taca
WIELOPOZIOMOWE Tak 3 160 20-30 Taca na $ciekajacy ttuszcz
Ciasteczka Pétka 3: uniwersalna taca
WIELOPOZIOMOWE Tak 1-3 160 25-35 Polka 1: taca na sciekajacy
tluszcz
blacha z ciastem na potce
. WIELOPOZIOMOWE Tak 2 150 35-45 drucianej
Biszkopt Pétka 3: blacha z ciastem na
bezttuszczowy | g opozIOMOWE Tak 1-3 160 30 - 45 pélce drudianej _
Pétka 1: blacha z ciastem na
pdtce drucianej
Potka 3: blacha z ciastem na
2 Szarlotka WIELOPOZIOMOWE Tak 1-3 160 70-90 potce drucianej
Pétka 1: blacha z ciastem na
Grzanka GRILL /GIRARROSTO 5 min 4 270 4-6 Poétka druciana
Pétka 4: druciana potka
(odwrdci¢ jedzenie w potowie
Burgery GRILL /GIRARROSTO - 4 250 18-30 pieczenia)
Potka 3: taca na $ciekajgcy
tluszcz z wodg

*Gdy nie w zestawie, akcesoria mozna kupi¢ w ramach ustugi posprzedaznej.

Oznaczenia w tabeli nie biorg pod uwage poétek wysuwanych. Testuj bez nich.

Podgrzewania pustej kuchenki (zgodnie z IEC 60350-1 do): Przetestuj funkcje
pieczenia ,,WIELOPOZIOMOWEGO*.
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Uzywanie ceramicznej

ptyty grzejnej

e

I Klej natozony na uszczelki pozostawia ttuste slady na
szkle. Przed korzystaniem z urzgdzenia zalecamy
usuniecie ich nierysujgcym srodkiem czyszczgcym.
Podczas pierwszych kilku

godzin uzytkowania moze sie wydziela¢ zapach gumy,
ktory bardzo szybko zniknie.

Wiaczanie i wylaczanie stref gotowania

Aby wiaczy¢ strefe gotowania, przekrec
odpowiadajgcy jej gatke w prawo.

Aby jg wytgczy¢, przekre¢ odpowiadajgcy jej gatke w
lewo, az do pozycji ,0“.

Jesli pali sie lampka WLACZONEJ STREFY
GRZEJNEJ, wskazuje ona na to, ze przynajmniej
jedna ze stref grzejnych jest wigczona.

Strefy grzejne

Ptyta jest wyposazona w elektryczne elementy grzejne.
Gdy sg one w uzyciu, nastepujgce elementy na ptycie
Swiecq sie na czerwono. Ptyta jest wyposazona w
elektryczne promiennikowe elementy grzejne. Gdy sg
one w uzyciu, nastepujgce elementy na ptycie Swiecg
sie na czerwono.

A. Strefa grzejna z elementem
grzejnym promiennikowym.

. B. Strefa grzejna z elementem
promiennikowy m grzejnym.
C. Kontrolka nagromadzonej energii
cieplnej : wskazuje ona na to, ze

O
) temperatura odpowiadajgcej jej strefy

grzejnej jest wyzsza niz 60°C.

S3 one podobne do innych stref gotowania na kuchence
i dlatego sg tatwe w uzyciu. Aby upewni¢ sie, ze

prawidlowo uzywasz ptyty kuchennej,

wszystko co

musisz zrobi¢, to zapozna¢ sie z tabelami dotyczgcymi
gotowania, znajdujgcymi sie w instrukcji obstugi.

Porady praktyczne dotyczace korzystania z plyty
grzejnej
* Uzywaj naczyn z grubg i ptaskg podstawa, aby w petni

przylegaty do strefy grzejne;j.

* Zawsze uzywaj naczyn, ktérych srednica jest wystarczajgco

duza, aby w petni przykry¢ grzejnik w celu petnego
wykorzystania wydzielanego ciepta.

* Pilnuj, aby dno naczynia byto zawsze czyste i suche:
zapewnia to idealne przyleganie naczynia do strefy
grzejnej i zarbwno naczynie, jak i ptyta grzejna
pozostajg wydajne przez dtuzszy czas.

* Unikaj uzywania tych samych naczyn, ktére byty uzywane na

palnikach gazowych: wysoka koncentracja gorgca palnikow
gazowych mogta zdeformowac podstawe naczynia
powodujgc jej niedoktadne przyleganie do ptyty.

* Nigdy nie pozostawiaj wtgczonej strefy grzejnej bez postawionego

na niej naczynia: moze to spowodowac uszkodzenie strefy.

Poz.

Ceramiczna plyta grzejna
promiennikowa Plyta grzejna
normalna lub szybka

Ceramiczna plyta grzejna
halogenowa Automatyczna plyta
grzejna

element grzejny, nawet po wytgczeniupozostaje jeszcze gorgcy. | 0

Strefy grzejne z promiennikowymi elementami
grzejnymi

Emitujg one ciepto poprzez lampy promiennikowe, w ktore
sg wyposazone. Sg one podobne do palnikéw gazowych:
sg fatwe w obstudze i szybko osiggajg zgdang temperature.
pozwalajgc faktycznie zobaczy¢ dostarczang energie.

Opis urzadzenia elementéw grzejnych
Okragte elementy grzejne promiennikowe zaswiecg sie na czerwono

Wytaczona

Wytaczona

1

Gotowanie ryb

Topienie masta lub czekolady

2

Gotowanie ziemniakéw (na parze),
zup, ciecierzycy, fasoli

Kontynuowanie gotowania duzych
ilo$ci zywnosci, zupy jarzynowej

Podgrzewanie ptynoéw

Pieczenie migsa ($rednio
wysmazone)

Pieczenie migsa (dobrze
wysmazone)

Do soséw (w tym sosow
$mietanowych)

Aby zbrazowi¢ lub szybko
doprowadzi¢ do wrzenia

Gotowanie w temperaturze wrzenia

po okoto 10 - 20 sekundach od ich wigczenia. Elementy grzejne 7
promiennikowe, oprécz zwyczajowych pluséw elementéw grzejnych
promiennikowych, gwarantujg rownomierne rozprowadzanie ciepta. 8 Do bieczeni
Lampy grzejne promiennikowe wydzielajg duze ilosci ciepta i Swiatta, 9 P
jak tylko sie je wigczy, oferujagc nastepujgce praktyczne korzysci:
* szybkie nagrzewanie (w poréwnaniu z palnikiem gazowym) 10
* szybkie ochtadzanie Do gulaszu

. . . . . C 11
* réwnomierng temperature na catej powierzchni (dzieki okrggtym

elementom grzejnym) 12 Do smazenia
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Czyszczenie i konserwacja

Wyltaczanie urzadzenia

Przed wykonywaniem jakichkolwiek czynnosci kon-
serwacyjnych, odigcz urzgdzenie od zasilania.

Czyszczenie piekarnika

Nigdy nie korzystaj z urzgdzen czyszczacych parg lub

urzadzen wykorzystujgcych wysokie cisnienie do czyszc-

zenia urzadzenia.

*  Wyczys$¢ szklang czes¢ drzwi piekarnika ggbka i
nierysujacego $rodka czyszczacego, a nastepnie
wytrzyj do sucha miekkg Sciereczka. Nie uzywaj
materiatow sciernych ani ostrych metalowych skrobac-
zek, poniewaz mogg one porysowac powierzchnie
i spowodowac pekniecie szkta. Czesci zewnetrze
wykonane ze stali nierdzewnej lub emaliowane oraz
gumowe uszczelki mogg by¢ myte ggbkg zamoczong
w letniej wodzie z neutralnym mydtem. Aby usunaé¢
uporczywe plamy uzyj produktéw specjalistycznych.
Po umyciu, doktadnie optucz i wytrzyj do sucha. Nie
uzywaj proszkow sciernych lub substancji zrgcych.

* Najlepiej, aby wnetrze piekarnia byto czyszczone po
kazdorazowym uzyciu, gdy jest nadal lekko ciepte.
Uzywaj gorgcej wody z detergentem, nastepnie
doktadnie optucz i wytrzyj do sucha migkkg Sciereczka.
Nie uzywaj produktéw Sciernych.

* Akcesoria moga by¢ myte jak normalne naczynia,
mozna je nawet my¢ w zmywarce.

® Brud i tluszcz na panelu kontrolnym powinien by¢ usu-
wany nierysujacg gabka lub miekka Sciereczka.

* Stal nierdzewna moze zosta¢ poznaczona plamami
po twardej wodzie pozostajgcej na jej powierzchni
przez dtugi czas lub po agresywnych detergentach
zawierajgcych fosfor. Zalecamy doktadne ptukanie i
wycieranie do sucha powierzchni ze stali nierdzewne;.

Kontrola uszczelek piekarnika

Kontroluj regularnie uszczelki dookota piekarnika. Jesli

sg zniszczone, prosze sie skontaktowac z najblizszym
Centrum Obstugi Posprzedaznej. Zalecamy niekorzystanie
z piekarnika do czasu wymiany uszczelek.

Wymiana zaréwki w piekarniku

1. Po odtgczeniu piekarnika

od prgdu zdejmij szklany klosz
przykrywajacy gniazdo zarowki
(patrz: rysunek).

2. Wykre¢ zarowke i wymien jg na
podobng: napiecie pradu 230V, moc
25W, gwint E14.

3. Zatéz klosz i ponownie podigcz
piekarnik do pradu.

Nie uzywaj lampy piekarnika do nastrojowego
oswietlania pomieszczenia.

Boczne panele katalityczne i panel tylny

S3 to panele pokryte specjalng emalig, absorbujgca
ttuszcz, ktory sie wytwarza podczas pieczenia.
Emalia ta jest na tyle wytrzymata, ze przesuwanie

réznych akcesoridow (ruszty,brytfanny, itp.) nie powoduje

jej uszkodzenia. Nie nalezy sie martwi¢ matymi biatymi
sladami, ktére pojawiajg sie na jej powierzchni.
Nalezy jednakze unikac:

* Dostepne tylko dla pewnych modeli.

- skrobania emalii ostrymi przedmiotami (na przyktad
nozem);
- stosowania $rodkow czyszczgcych lub Sciernych.

Czyszczenie szklano-ceramicznej ptyty

grzejnej

Nie uzywaj sciernych lub zracych detergentow (np.:

produktéw w sprayu do czyszczenia grilléw i piekarnikéw),

odplamiaczy, odrdzewiaczy, detergentéw w proszku oraz
gabek z ostrymi powierzchniami: mogg one bezpowrotnie
porysowac powierzchnie.

* Zwykle wystarczy po prostu wymy¢ ptyte wilgotng
gabka i wytrze¢ do sucha papierowym recznikiem
kuchennym.

* Jesli ptyta grzejna jest szczegdlnie brudna, natrzyj jg
specjalnym produktem do czyszczenia szkta ceramicz-
nego, nastepnie wyptucz dokfadnie i wytrzyj do sucha.

® Aby usung¢ uporczywy brud, uzyj odpowiedniej
drapaczki (do kupienia osobno). Wytrzyj rozlane ptyny
jak najszybciej, nie czekajgc, az urzgdzenie wystygnie,
aby unikng¢ tworzenia sie twardej skorupy. Mozesz
osiggna¢ doskonate rezultaty uzywajgc nierdzewnej
gabki z drutu stalowego, zaprojektowanej specjalnie
do powierzchni ceramicznych, zamoczonej w wodzie z
mydtem.

* Jedli plastik lub substancje o duzej zawarto$ci cukru
przypadkowo stopity sie na ptycie grzejnej, usun je
natychmiast drapaczka, podczas gdy powierzchnia jest
nadal goraca.

* Po wyczyszczeniu ptyty grzejnej mozna jg natrze¢
specjalnym produktem ochronnym: pozostawi on
niewidoczng warstwe, chronigcg powierzchnie przed
kapnieciami podczas gotowania. Konserwacja pow-
inna by¢ wykonywana, gdy urzadzenie jest ciepte (nie
gorace) lub zimne.

* Zawsze pamietaj o optukaniu urzgdzenia czystg woda
i doktadnym go wysuszeniu: osad moze sie zapiec
podczas gotowania.

Srodki czyszczace plyty
szklano-ceramicznej

Dostepne

Drapaczka do okien
Sklepy z materiatami
budowlanymi

Drapaczki z zyletkami

Markety budowlane,

Wymienne zyletki
y y supermarkety, apteki

COLLO luneta
HOB BRITE Hob
Clean SWISS-
CLEANER

Boots, sklepy Co-op, domy
towarowe, sklepy Regional
Electricity Company, super-
markety

¢ Chromowane pokretta mozna czy$ci¢ gabkg
nasgczong cieptg wodg i neutralnym mydtem.
Agresywne mydfa mogg zniszczy¢ wyglad
produktu; nie nalezy stosowaé rozcienczalnikéw
na bazie kwasu lub alkoholu, takich jak te, ktére
zawierajg kwas cytrynowy (np.: cytryna) lub kwas
octowy, (np.: ocet).
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Description of the appliance
DISPLAY

. LOW TEMPERATURE MODE icon

. AUTOMATIC COOKING MODE icons
. Indicator Preheating

. icon DURATION

. icon END OF COOKING

.icon TIMER

.icon CLOCK

8.digits TIME and TEMPERATURE
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E Description of the appliance

Control panel

1.SELECTOR knob

2. THERMOSTAT/TIMER knob

3. OVEN LAMP button

4.SET TIMER button

5.DISPLAY

6.Hob ELECTRIC HOTPLATE control knobs
7.Indicator light for ELECTRIC HOTPLATE

E Description of the appliance

Overall view

1.Glass ceramic hob

2.Control panel

3..Sliding grill rack

4.DRIPPING pan

5.Adjustable foot

6.GUIDE RAILS for the sliding racks
7.position 5

8.position 4

9.position 3
10.position 2

11.position 1
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Installation

Positioning and levelling

The appliance may be installed alongside any
cupboards whose height does not exceed that of the
hob surface.

Make sure that the wall which is in contact with the
back of the appliance is made from a non-
flammable, heat-resistant material (T 90°C).

To install the appliance correctly:

e Place it in the kitchen, the dining room or the
studio flat (not in the bathroom).

If the top of the hob is higher than the cupboards,
the appliance must be installed at least 600 mm
away from them.

If the cooker is installed underneath a wall cabinet,
there must be a minimum distance of 420 mm
between this cabinet and the top of the hob.

This distance should

00D | be |cheased to 7OQ
— mm if the wall cabinets
==
Min. 600 mm. T23 are flammable (see
g g =35 i
2 & 5 figure). N
S S| it e Do not position
E <| 88 , .
s HiEp blinds behind the
€

cooker or less than 200
mm away from its
sides.

* Any hoods must be installed in accordance with

000000 O

[
|

the instructions listed in the relevant operating manual.

Levelling

If it is necessary to level the
appliance, screw the
adjustable feet into the
positions provided on each
corner of the base of the
cooker (see figure).

The legs* fit into the slots on
the underside of the base of
the cooker.

<ﬂuw

'

U N‘Ww“

The appliance must not be installed behind
a decorative door in order to avoid overheating

Electrical connection

Fitting the power supply cable

To open the terminal board:

e |nsert a screwdriver into the side tabs of the
terminal board cover.

e Pull the cover to
open it.

T W

To install the cable, follow the instructions below:
e Loosen the cable clamp screw and the wire
contact screws.
The jumpers are pre-set at the Factory for 230 V
single-phase connection (see figure).
230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

= N L
@0 @ p@n

e To carry out the electrical connections as shown in
the figures, use the two jumpers inside the box
(see figure - labelled “P").

P
X1

N L

m@o
@0 @] [p@olX
AN g

\

=+ L2 L3

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

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
= N L2 L1
0®

i o o

0@l [p@T| (o@D

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746

@)

&

| @

S

L@? @DJI:@J
0@l [o@T[ [o®
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e Secure the power supply cable by fastening the
cable clamp screw then put the cover back on.

Connecting the supply cable to the electricity mains
Install a standardised plug corresponding to the
load indicated on the appliance data plate (see
Technical data table).

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

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

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

e The socket can withstand the maximum power of
the appliance, which is indicated by the data
plate.

e The voltage falls between the values indicated on
the data plate.

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

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

The cable must not be bent or compressed.

The cable must be checked regularly and replaced
by authorised technicians only.

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

Data plate, is located inside the flap or, after the oven
compartment has been opened, on the left-hand wall
inside the oven.

Safety Chain | In order

to prevent
| accidental

" ) || tipping of the
/| appliance, for
— example by

a child clim-
bing onto the
oven door, the
supplied safety
chain MUST be
installed!

e

.

* Only available in certain models.

The cooker is fitted with a safety chain to be fixed by
means of a screw (not supplied with the cooker) to
the wall behind the appliance, at the same height as
the chain is attached to the appliance.

Choose the screw and the screw anchor according
to the type of material of the wall behind the applian-
ce. If the head of the screw has a diameter smaller
than 9mm, a washer should be used. Concrete wall
requires the screw of at least 8mm of diameter, and
60mm of length.

Ensure that the chain is fixed to the rear wall of the
cooker and to the wall, as shown in figure, so that
after installation it is tensioned and parallel to the

ground level.
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Start-up and use

Setting the clock

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

1. Press the @ button several times until the @
icon and the first two numerical digits on the display
start to flash.

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

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

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

5. Press the @ button again to confirm.

Setting the timer

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

1. Press the © button several times until the Q
icon and the three numerical digits on the DISPLAY
begin to flash.

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

3. Press the @ button again to confirm.

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

Using the oven

Before operating the product, remove all plastic
film from the sides of the appliance.

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

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

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

The temperature may be changed by turning the
THERMOSTAT knob

3. When the preheating indicator _.|||| switches off
and a buzzer sounds the preheating process is
complete: you may now place the food in the oven.
4. During cooking it is always possible to:

- Change the cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

- Change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

- Set the cooking duration and the cooking end time
(see Cooking modes).

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

5. The cooking time may be modified (see Cooking
Modes).

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

There is no preheating stage for the ROASTING
and BARBECUE modes.

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

Always place cookware on the rack(s) provided.
Cooling ventilation

In order to cool down the external temperature of the oven,
a cooling fan blows a stream of air between the control
panel and the oven door.

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

Oven light
The light may be switched on at any
moment by pressing the QVEN LIGHT button.

* Only available in certain models.
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Manual cooking modes E

! All cooking modes have a default cooking temperature which may be adjusted manually to a value between 40°C and 250°C as
desired. Inthe SPIT ROAST mode, the default power level value is 270°C.

Funzione Funzione Descrizione USE AND CARE

TRADITIONAL OVEN When using this traditional cooking mode, it is best to use one cooking rack only.

[0

Since the heat remains constant throughout the oven, the air cooks and browns food in

MULTILEVEL a uniform manner. A maximum of two racks may be used at the same time.

(i

This combination of features increases the effectiveness of the unidirectional thermal
radiation provided by the heating elements through the forced circulation of the air
ROTISSERIE throughout the oven. This helps prevent food from burning on the surface and allows
the heat to penetrate right into the food. Always cook in this mode with the oven door
closed.

The top heating element is activated. The high and direct temperature of the grill
GRILL/SPIT ROAST is recommended for food which requires a high surface temperature and for rotisserie
spit cooking. Always cook in this mode with the oven door closed.

it

°C This type of cooking can be used for proving, defrosting, preparing yoghurt, heating
m LOW TEMPERATURE dishes at the required speed and slow cooking at low temperatures. The temperature
At options are: 40, 65, 90 °C.
This function is ideal for baking cakes. Place the food inside the oven while it is still
L — BAKED CAKES cold. The dish may also be placed in a preheated oven. It will only be possible to

adjust the duration by - 10/+10 minutes.

To obtain the best results, we recommend that you carefully observe the instructions
below:

* Follow the recipe.

» Do not exceed the maximum weight of the dripping pan.

BREAD * Remember to pour 100 ml of cold water into the baking tray in position 5.

Place the food inside the oven while it is still cold. If you wish to place the food in the
oven after it has been preheated, immediately following a high-temperature cooking
programme, the text “Hot” will appear on the display until the temperature of the oven
has fallen to 40°. At this point it will be possible to place the bread in the oven.

v

Use this function to make pizza. Please see the following chapter for further details. It
will only be possible to adjust the duration by

-5/+5 minutes.

To achieve the best possible results, we recommend that you carefully observe the
=S instructions below:

PIZZA « Follow t‘he recipe.

« The weight of the dough should be between 500 g and 700 g.

« Lightly grease the dripping pan and the baking trays.

Place the food inside the oven while it is still cold. If you wish to place the food in the
oven after it has been preheated, immediately following a high-temperature cooking
programme, the text “Hot” will appear on the display until the temperature of the oven
has fallen to 120°. At this point it will be possible to place the pizza in the oven.

Use this function to cook beef, pork and lamb. Place the
m ROAST mode meat inside the oven while it is still cold. The dish may also
be placed in a preheated oven. It will only be possible to
adjust the duration by -20/+25 minutes.
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mProgramming cooking

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

Programming the cooking duration

1. Press the © button several times until the g iconand the
three digits on the DISPLAY begin to flash.

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

3. Press the @ button again to confirm;

4. When the settime has elapsed, the text END appears on the

DISPLAY, the oven will stop cooking and a buzzer sounds.

e Forexample:itis 9:00 a.m. and a time of 1 hour and 15
minutes is programmed. The programme will stop automatically
at10:15a.m.

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

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

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

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

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

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

6. Press the @ button again to confirm.

7.When the set time has elapsed, the text END appears on the

DISPLAY, the oven will stop cooking and a buzzer sounds.

e Forexample:itis 9:00 a.m. and a time of 1 hour and 15
minutes is programmed, while the end time is set to 12:30. The
programme will start automatically at 11:15a.m.

Programming has been setwhen thez and buttons are
iluminated. The DISPLAY shows the cooking end time and the
cooking duration alternately.

To cancel programming, turn the SELECTOR knob to the “0”
position.

Practical cooking advice

Do not place racks in position 1 and 5 during fan-assisted
cooking. This is because excessive direct heat can burn
temperature sensitive foods.

In the SPIT ROAST and ROASTING cooking modes, place the
dripping pan in position 1 to collect cooking residues (fat and/or
grease).

MULTILEVEL

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

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

PIZZA

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

e [fthe pizza has alot of toppings, we recommend adding the
mozzarella cheese on top of the pizza halfway through the
cooking process.

WARNING! The oven is
provided with a stop sys-
tem to extract the racks
and prevent them from
coming out of the oven.(1)
£Z= As shown in the drawing,
to extract them comple-
tely, simply lift the racks,
holding them on the front
part, and pull (2).

Tooperate the spitroast function
seediagram)proceedasfollows:
1. Place the dripping panin
position 1.

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

3. Start the spit roast function

Ao o d
by selecting the symbols.

When this mode is enabled, the rotisserie spit will stop if the
door is opened.
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Oven cooking table advice

Recipe Function Preheating Sgiltftg;]o)m Temp. (°C) Time (min) Accessories and notes
MULTILEVEL Yes 2 160 - 180 30-90 Cake tin on wire shelf
Leavened cakes MULTILEVEL Yes 1.3 160 - 180 30-90 Shelf 3: cake t!n on wire shelf
Shelf 1: cake tin on wire shelf
TRADITIONAL OVEN Yes 2/3 160 - 200 40 -90 Drip tray or cake tin on wire shelf
Filled pies MULTILEVEL Yes 2 160 - 200 35-90 Drip tray or cake tin on wire shelf
(cheesecake, strudel,
apple pie) Shelf 3: cake tin on wire shelf
MULTILEVEL Yes 1-3 160 - 200 40 -90 Shelf 1: cake tin on wire shelf
TRADITIONAL OVEN Yes 2 160 - 180 15-40 Drip tray
o MULTILEVEL Yes 1-3 150 - 170 20 - 40 Shelf 3: cake tin on wire shelf
Biscuits/Tartlets Shelf L drip tray
Shelf 5: oven tray on wire shelf
MULTILEVEL Yes 1-3-5 150 - 170 20-40 Shelf 3: oven tray on wire shelf
Shelf 1: drip tray
MULTILEVEL Yes 2 180 - 200 30- 40 Drip tray
MULTILEVEL Yes 1-3 180 - 190 35-45 Shelf 3: oven tray on wire shelf
Bigne Shelf 1: drip tray
Shelf 5: oven tray on wire shelf
MULTILEVEL Yes 1-3-5 180 - 190 35-45 Shelf 3: oven ray on wire shelf
Shelf 1: drip tray
TRADITIONAL OVEN Yes 3 90 120 -150 Drip tray
MULTILEVEL Yes 1-3 90 140-180  [onelf3: oven iy on wire shelf
Meringhe Shelf 1: drip tray
Shelf 5: oven tray on wire shelf
MULTILEVEL Yes 1-3-5 90 140 - 180 Shelf 3: oven tray on wire shelf
Shelf 1: drip tray
TRADITIONAL OVEN Yes 2 190 - 250 15-35 Drip tray
MULTILEVEL Yes 1-3 190 - 250 15-35 Shelf 3: oven tray on wire shelf
Shelf 1: drip tray
: Shelf 5: oven tray on wire shelf (switch
Focaccia
levels halfway through cooking)
MULTILEVEL Yes 1-3-5 190 - 250 25 - 40 Shelf 3: oven tray on wire shelf (switch
levels halfway through cooking)
Shelf 1: drip tray
Pizze surgelate ROASTING Yes 2 250 10 -20 Shelf 2: drip tray / griglia
Torte salate TRADITIONAL OVEN Yes 2 180 - 190 40 - 55 Cake tin on wire shelf
(torta di R ) R Shelf 3: cake tin on wire shelf
verdura,quiche) MULTILEVEL Yes 1-3 180 - 190 45-60 Shelf L: cake tin on wire shelf
TRADITIONAL OVEN Yes 2 190 - 210 20 - 30 Drip tray
Voulevant/ MULTILEVEL Yes 1-3 180 - 200 20- 40 Shelf 3: oven tray on wire shelf
PN Shelf 1: drip tray
Salatini di pasta - -
sfoglia Shelf 5: oven tray on wire shelf
MULTILEVEL Yes 1-3-5 180 - 200 20- 40 Shelf 3: oven tray on wire shelf
Shelf 1: drip tray
Lasagna / Pasta al
forno / Cannelloni / TRADITIONAL OVEN Yes 3 180 - 200 45 - 65 Drip tray / oven tray on wire shelf
Sformati
TRADITIONAL OVEN Yes 3 190 - 200 80 - 110 Drip tray / oven tray on wire shelf
Agnello / Vitello / Shelf 2: wire shelf
Manzo / Maiale 1Kg ROASTING Yes 2 200 - 210 50-90
Shelf 1: drip tray
A Shelf 2: wire shelf
Arrosto di majele con ROASTING Yes 2 100 - 210 110 - 150
9 Shelf 1: drip tray
Pollo / Coniglio / Shelf 2: wire shelf (turn food two thirds of
Anatra ROASTING Yes 2 190 - 200 50 - 100 the way through cooking)
1 Kg Shelf 1: drip tray
Taccg'r:fg/ Oca TRADITIONAL OVEN Yes 2 190 - 200 80 - 140 Drip tray / oven tray on wire shelf
Pesce al forno / al
cartoccio (filetto, MULTILEVEL Yes 2 180 - 200 30-60 Drip tray / oven tray on wire shelf
intero)
Verdure ripiene
(pomodori, zucchine, TRADITIONAL OVEN Yes 2 180 - 200 50 - 60 Drip tray / oven tray on wire shelf
melanzane)
Pane tostato GRILL/SPIT ROAST 5 min 4 270 4-6 Wire shelf
Filetti / tranci di pesce | TRADITIONAL OVEN Yes 3 170 - 190 20-30 Drip tray / oven tray on wire shelf
Shelf 4: wire shelf (turn food two thirds of
Salsicce / Spiedini / GRILL/SPIT ROAST Yes 4 240 - 250 15-30 the way through cooking)

Costine / Hamburger

Shelf 3: drip tray with water
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Shelf 3: spit roast
Pollo arrosto 1-1,3 Kg GRILL/SPIT ROAST - 3 250 70 -80
Shelf 1: drip tray with water
Shelf 2: wire shelf
foast Bee? al sangue ROASTING Yes 2 200 - 210 35-50
9 Shelf 1: drip tray
Drip tray / oven tray on wire shelf (turn
Patate arrosto ROASTING Yes 2 210 30-55 food two thirds of the way through
cooking if necessary)
Verdure gratinate ROASTING Yes 2 200 - 210 25-40 Drip tray / oven tray on wire shelf
Yogurt LOW TEMPERATURE - 2 40 240 - 300 Jars on the drip tray
. Shelf 2: wire shelf
Agnello / Vitello /
Manzo / Maiale 1Kg LOW TEMPERATURE . 2 90 120 - 180 Shelf 1: drip tray
Tabella Cotture Automatiche
Recipe Function Preheating Stgilgtéf;%m Temp. (°C) Time (min) Accessories and notes
Filled pies
(cheesecake, strudel,
apple pie) BAKED CAKE - 2 - - Cake tin on wire shelf
Pound cake, marble
cake
Pizza (alta) : a : "
Focacoia PIZZA 2 Drip tray
Shelf 5: drip tray with water
Bread BREAD ) 2 ) ) Shelf 2: oven tray on wire shelf
ROAST ggﬁ-SrTS - 2 - - On dripping pan or baking pan
TESTED RECIPES (in compliance with IEC 60350-1)
Recipe Function Preheating Shelf (from bottom) Temp. (°C) Time (min) Accessories* and notes
MULTILEVEL Yes 2 140 30-40 Drip tray
Short bread Shelf 3: universal tray
MULTILEVEL Yes 1-3 140 30-40
Shelf 1: universal tray
MULTILEVEL Yes 3 160 20 - 30 Drip tray
Small cakes - uni
MULTILEVEL Ves 1-3 160 25-35 Shelf 3: universal tray
Shelf 1: drip tray
MULTILEVEL Yes 2 150 35-45 Cake tin on wire shelf
Fatless sponge ; - :
cake MULTILEVEL Yes 1-3 160 30-45 Shelf 3: cake tin on wire shelf
Shelf 1: cake tin on wire shelf
2 Apple pie MULTILEVEL Yes 1-3 160 70-90 | Shelf3: cake tin on wire shelf
Shelf 1: cake tin on wire shelf
Toast GRILL/GIRARROSTO 5 min 4 270 4-6 Wire shelf
Shelf 4: wire shelf (turn food
Burgers GRILL/GIRARROSTO - 4 250 18- 30 halfway through cooking)
Shelf 3: drip tray with water

*When not provided, accessories can be purchased from after sale service.

The indications in the table are without use of the sliding shelves. Do the tests without these.

Preheating the empty oven (according to IEC 60350-1): test "MULTILEVEL"

functions.
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Using the glass ceramic
hob

The glue applied on the gaskets leaves traces of
grease on the glass. Before using the appliance, we
recommend you remove these with a special non-

They are similar to the other cooking zones on the hob
and are therefore easy to use. To ensure you use the
hob correctly, all you need to do is consult the cooking

abrasive cleaning product. During the first few hours
of use there may be a smell of rubber which will
disappear very quickly.

Switching the cooking zones on and off

To switch on a cooking zone, turn the corresponding
knob in a clockwise direction.

To switch it off again, turn the knob in an anticlockwise
direction until it is in the “0” position.

If the COOKING ZONE ON indicator light is lit, this
shows that at least one pf the cooking zones on the
hob is switched on.

Cooking zones

The hob is equipped with electric heating elements.
When they are in use the following items on the hob
become red.

The hob is equipped with electric hilite heating
elements. When they are in use the following items on
the hob become red.

e

A.The cooking zone with radiant
heating elements.
s B.The cooking zone with a hilite
heating element.
C. The residual heat indicator
light: this indicates that
the temperature of the
corresponding cooking zone is greater than 60°C,

r <

tables in the instruction booklet.

Practical advice on using the hob

Use pans with a thick, flat base to ensure that they
adhere perfectly to the cooking zone.

e Always use pans with a diameter that is large

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

e KT

e Always make sure that the base of the pan is

completely clean and dry: this ensures that the pans
adhere perfectly to the cooking zones and that both
the pans and the hob remain effective for a longer
period of time.

e Avoid using the same cookware that is used on gas

burners: the heat concentration on gas burners may
have warped the base of the pan, causing it not to
adhere to the surface correctly.

Never leave a cooking zone switched on without a
pan on top of it, as doing so may cause the zone to
become damaged.

even when the heating element has been switched off
. il h 9 Pos Radiant Ceramic Hot Plate |Ceramic Halogen Hot Plate
but is still hot. "INormal or Fast Hot Plate Automatic Hot Plate
. . . . 0 |off Off
Cooking zones with hilite heating elements -
. . L s 1 |To cook fish To melt butter or chocolate
These emit heat via radiation from the hilite lamps they
contain. They have similar properties to gas burners: 2 Igucﬁockhﬁ:okt;é‘;zsézzf‘sm)'
they are easy to control and reach set temperatures — — To reheat liquid
. . To continue cooking large o reheat liquids
qwckly, allowing you to actually see the power they are 3 |quantities of food, vegetable
providing. soup
L . To roast (medium) For sauces (including cream
Description of the heating elements To roast (well done) sauces)
The circular radiant heating elements become red 10 - - -
. To brown or quickly bring to a
20 seconds after they have been switched on. 6 |boil N _
The circular hilite heating elements guarantee even To cook at boiling point
heat distribution in addition to the usual advantages i
that hilite heating elements bring.
Hilite lamps emit high levels of heat and light as soon For roasts
as they are switched on, offering the following practical 10
advantages: For stews
. . . ) 11
rapid heating (in relation to a gas burner)
rapid cooling 12 To fry

even temperature across the whole surface (due to
the circular heating elements).
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Care and maintenance

Switching the appliance off

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

Cleaning the oven
Never use steam cleaners or pressure cleaners on
the appliance.

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

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

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

e The accessories can be washed like everyday
crockery, and are even dishwasher safe.

e Dirt and grease should be removed from the control
panel using a non-abrasive sponge or a soft cloth.

e Stainless steel can be marked by hard water that
has been left on the surface for a long time, or by
aggressive detergents that contain phosphorus.
We recommend that the steel surfaces are rinsed
well then dried thoroughly.

Inspecting the oven seals

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

Replacing the oven light bulb

1. After disconnecting the oven
from the electricity mains, remove
the glass lid covering the lamp
socket (see figure).

2. Remove the light bulb and
replace it with a similar one:
voltage 230 V, wattage 25 W,
cap E 14.

3. Replace the lid and reconnect the oven to the electricity
supply.

Do not use the oven lamp as/for ambient lighting.

Side and rear catalytic liners

In some models, the most exposed internal vertical
sides of the oven are coated with porous enamel,
which is called catalytic enamel. When heated, this
enamel destroys fat particles given off by the food.
This "oxidation" of the fat particles occurs when the
temperature of the sides exceeds 170°C. The porous
quality of the catalytic enamel increases the surface

Cleaning the glass ceramic hob

Do not use abrasive or corrosive detergents (for
example, products in spray cans for cleaning barbecues
and ovens), stain removers, anti-rust products, powder
detergents or sponges with abrasive surfaces: these may
scratch the surface beyond repair.

e |tis usually sufficient simply to wash the hob using a
damp sponge and dry it with absorbent kitchen roll.

e |f the hob is particularly dirty, rub it with a special
glass ceramic cleaning product, then rinse well and
dry thoroughly.

e To remove more stubborn dirt, use a suitable scraper
(this is not supplied with the appliance). Remove
spills as soon as possible, without waiting for the
appliance to cool, to avoid residues forming crusty
deposits. You can obtain excellent results by using a
rustproof steel wire sponge - specifically designed for
glass ceramic surfaces - soaked in soapy water.

e |f plastic or sugary substances have accidentally
been melted on the hob, remove them immediately
with the scraper, while the surface is still hot.

e Once itis clean, the hob may be treated with a special
protective maintenance product: the invisible film left
by this product protects the surface from drips during
cooking. This maintenance should be carried out
while the appliance is warm (not hot) or cold.

e Always remember to rinse the appliance well with
clean water and dry it thoroughly: residues can
become encrusted during subsequent cooking
processes.

Glass ceramic hob cleaners Available from

Window scraper Razor blade DIY Stores

scrapers

Replacement blades DIY Stores,
supermarkets,
chemists

COLLO luneta Boots, Co-op stores,

HOB BRITE department stores, Regional
Hob Clean Electricity Company shops,
SWISSCLEANER supermarkets

¢ The chromed knobs can be cleaned with a
sponge soaked in warm water and neutral
soap. Aggressive soaps can ruin the look of
the product; do not use thinners with an acid
or alcoholic base such as those containing
citric acid (for example: lemon) or acetic
acid (for example: vinegar).

* Only available in certain models.
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2. MepIOTPOPIKO KOUMTT
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EykatdoTaon

Totro0£éTnon kai opifovriwon

GR H ouokeuy emTpETmeTAl Vva eyKaTaoTaOei o OeIpd
VTOUAQTTIWV TWV OTToiwV TO UWog dev uttepPaivel autd Tng
EMQAVEIOG TNG TTAAKAG ECTIWV.

BepaiwBeite 6T 0 TOiXOG TTOU €ival o€ €TTAQH UE TO TTIOW PEPOG
TNG OUOKEUNG €ival KOTOOKEUAOMEVOG aTTO Un  €UQAEKTO,
avBekTIkG 01N BeppdTNTa UAIKS (T 90 °C).

MNa va eyKataoTAOETE CWOTA TN OUCKEUN:
» TomoBetAOTE TNV OTNV Koudliva, oTnv Tpatredapia ) o€
OTOUVTIO (OXI OTO UTTAVIO).

e Av 10 TTdvw PEPOG TNG TTAAKAG E0TIWV Eival YnAdTEPQ
atd Ta VIOUAQTTIA, N GUCKEUN TTPETTEI VA EYKATOOTABEI
ToUuAdxioTov 600 mm PakpId Toug.

Av auTr) N CUOKEUA PAYEIPEPATOG EYKATAOTABET KATW
aTro EVTOIXIOUEVO VTOUAATTI, TTPETTEI VA UTTAPXEI EAAXIOTN
atmmoéoTacn 420 mm avaueoa 0TO VTOUAATTI KQI TO TTAVW

MEPOG TNG TTAAKAG ECTIWOV.

H améoTaon B8a mpétrel va augnbei og 700
[==—"] _ Mmav Td eVIOIXIOPEVA VTOUAATTIO Eival

| = -_-[- eU@AekTa (BA. €IKOVQ).

i 1‘ il « Mnv ToTroBeTeiTE OTOPIA THOW OTIO TN

L | 1._ OUOKEUN JayEIpEPATOS fj o€ aTTdoTacn
—1 l— MIKpOTEPN a1rd 200 mm aT11é TIG TITAEUPEG

mng.

* Tuxdv atroppo@nTNPES TTPETTEI VA EYKATAOTAB0UV
oUN@WVA PE TIG 0dNYiEG TTOU ava@EPOVTAI GTO AVTIOTOIXO
€YXEIpidIo.

| ) Av xpeldleTtal va opIfOVTIWOETE T GUOKEUN,
I| BidwoTe Ta pUBUICOUEVA TTOBIO OTAPIENS

| OTIG TTAPEXOPEVES BEDEIG O€ KABE ywvia
TNG PAONG TNG CUOKEUAG MavyeIpEUaTog (BA.
€IKOVQ).

Ta médIa oTAPIENS™ epapudlouv PEca OTIG
EYKOTTEG OTNV KATW TTAEUPd TNG BAoNG TNG
OUOKEUNG JaYEIPEUATOG.

H ouokeur| dev TTpETTEl VO YKATAOTABET TTIOW ATTO SIAKOOUNTIK
TTOPTA, YA TNV aTTOPUYR UTTEPBEPpUAVONG

HAeKTPIKI) oUvdEON

20vdeon Tou KaAwdiou Tpo@odociag peUATOG
* Na va avoigeTe TOV TTiVAKA aOKPOOEKTWV:

. A 1 L, . ,
- Eicdyete éva katoaid

1 g * 1€0a OTa TIAEUPIKA PUYXN
-"'rf';.: | oU KAAUPPATOG TOU TTiVaKG
: (KPOOEKTWV.

TpaBrgTe To KAAUPUA YIO VA TO AVOIEETE.
MNa va eykataoTAoeTe To KAAWDSIO, aKoAoubnoTe
TIG TTAPAKATW 0dNYieg:
* Naokapete TN Bida Tou oQIYKTAPa KaAwdiou
Kal TIG BidEC TWV ETTAPUWIV KAAWDIWV.
O1  yepupwoelg  €xouv  TTpoppudbuiIoTeEl  OTO
gepyooTdalo yia ouvdeon 230 V piag ¢aong (BA.
€Ikéva).
230V -

HOSRR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HOSVV-F 3xd4 CEI-UNEL 35746

*Mava TTPayHATOTIOINGETE TIG NAEKTPIKEG TUVOETEIG
OTTWG OEiXVOoUV 01 EIKOVEG, XPNOIKOTIOINCTE TIG OUO
YEQUPWOEIG TTOU UTTApYOUV éaa aTo KIBWTIO (BA.
eikéva - anuaveon “P”).s MNa va TpayuaToTToIfoeTe
TIG NAEKTPIKEG OUVOETEIG OTTWG  OEiXvouv Ol
€IKOVEG, XPNOIUOTIOINCOTE TIS OUO YEQUPWOEIG TTOU
UTTApXoUV Péoa aTo KIBWTIO (BA. eiIkdva - Grjuavon
“P).

A00V 2M-
HOSRR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HOSYWV-F d4xd4 CEI-UNEL 35746
w M L2 L1

4004 3 -~
HOSAR=-F Sx2.5 CEI-UNEL 35363
HOSVW-F G2 5 CEI-UMEL 35748
N LE LZLA
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o 2TEPEWOTE TO KOAWdIO Tpoodocoiag  peUPATOg
oQiyyovtag Tn Bida Tou G@IYKTAPA KaAwdIoU Kal KATOTTIV
ETTAVATOTTOOETACTE TO KAAUMUA.

ZUyvdeon Tou KaAwdiou Tpoodocoiag oTo SikTUO PEUNATOG
EykaTaoTAOTE £va OTAVTAP @QIG TTOU QVTIOTOIXEI OTO POPTIO
TTOU QVA@EPETAI TNV TTIVOKIOQ OTOIXEIWY TNG CUOKEUNG (BA.
Tivaka TeXVIKG OToIxEia).

H ouokeuny mpémel va ouvdeBei amreubeiag oto dikTuo
pelPATOG, ME  XpNon €vog OIOKOTITN  ATTOMOVWONG
OAwWV TWV TOAWV PE €AAXIOTO OIAKEVO ETTOQWY 3 mm,
EYKATAOTNHUEVO PETAEU OUOKEUAG Kal OIKTUOU peduaTtog. O
OIOKOTITNG TTPETTEI Va gival KATAAANAOG yia TO ava@ePOUEVO
QOPTIO KaI TTPETTEI VA CUMMPOPQPWVETAI HE TOUG I0XUOVTEG
NAEKTPIKOUG KAVOVIOHUOUG (TO KaAWDIO yeiwang dev TTPETTE
va JIaKOTITETAI aTTd TO OIAKOTITN). To KaAWwdIo Tpopodoaiag
TIPETTEI VO TOTTOBETNOEI £€TO1 WATE Va PNV EPXETAI OE ETTAQPN
pe Bepuokpaaies uwnAdTepeg atmod 50 °C oe kavéva onueio
TOU.

Mpiv ouvdéoeTe TN OUOKEUR OTNV TTApoXf PEUMATOG,
BeBaiwbeite oI

* H ouokeun gival yelwpévn Kal TO QIG CUUUOPQUVETAI
ME TN vouoBeaia.

* H mpida ptropei va avTéel Tn PEyioTtn 100 TNG
OUOKEUNG, N OTToia ava@épeTal oTnv TTIivakida
OTOIXEIWV.

* H 1d0n BpiokeTal ETAEU TWV OPIAKWYV TIMWV TTOU
ava@EépovTal OTNV TTIVAKIOQ OTOIXEIWV.

* H Tpica ival cupatr Pe TO QIG TNG CUOKEUNG. AV
n mpica &ev gival cupPaTh Ye 10 QIG, {NTHOTE ATTO
€€€1OIKEUPEVO TEXVIKO VA TNV avTIKATAOTACEL. Mn
XPNOIYOTIOIEITE KAAWDIA TTPOEKTACNG A TTOAUTTPICD.

AQoU £xel eykaTaoTOoBEl N OUOKEUNR, TTIPETTEI VO UTTAPXEI
aTrPOCKOTITN TIPOCRaCH OTO KAAWDIO TTOPOXNG PEUMATOG
Kal oTnVv TTpida peupaToAnyiag.
To KaAwdI0 dev TTPETTEI VA Eival TOAKIOUEVO )
OUUTTIEOPEVO.
To kKaAWOIO TTPETTEI VO EAEYXETOI TAKTIKG KOI VO
avTikaBioTatal pévo atmod ££ouaIodoTNUEVOUG TEXVIKOUG.
O KATAOKEVAOTAG ATTOTroIEiTOl OTroIadATIOTE £UBUVN o€
TEPITITWON PN TAPNONG AUTWV TWV HETPWYV ao@PaAEiag.

H mivakida aToixeiwv BpiokeTal eCWTEPIKA TNG TTOPTAS 1,
aQou £xeTe avoigel 1o BdAapo Tou QoUupvou, OTO APIOTEPD
TOIXWHO OTO ECWTEPIKG TOU POoUPVOU.

A&Bog avaTpoTrh TNG CUOKEUAG, YIa
Tapddeiyua etreidn éva Traidi avéRnke

AAucida aocpaheiag! MNa va eutrodioete TNV Katd
Tavw oTnV TTépTa Tou Poupvou, MPENEI
VO EYKATOOTABEN N TTapEXOUEVN aAUGida

-
Il
l‘ ac@aAeiag

* AlOTiIOETAI HOVO O€E OPIoUEVA UOVTEAQL.

H ouokeuny payeipéuatog eival €EoTTAIoPEVN pE MIa
aAucida ac@aleiag n otoia TTPETTEl va OTEPEWDEI e
Mo Bida (dev TrapéxeTal padi Ye TN OUCKEUR) OTOV
TOiX0 TTiow a1ré TN CUOKEUH, OTO 610 UYOG OTO OTI0I0
ouvdEeTal n aAucida oTn CUCKEUN.

EmA£ETe Tn Bida kai To oUTraT TnG Bidag cupPwva UE
Tov TUTTO TOU UAIKOU TOU TOiXOU TTou PBpioKeTal TTiow
a1ré TN oUoKeur. Av To KEQAAI TNG Bidag £xel DIGUETPO
MIKpOTEPN a1Td 9 mm, Ba TTPETTEl va XPnoidoTToinBei
KAatdAANAN podéAa. INa Toixo atrd okupddeua atraITeiTal
Bida eAdxioTwv OdlaoTACEWV OIOUETPOU 8 mm  Kal
prkoug 60 mm.

BeBaiwBeite 611 N aAucida €xel oTepewOei oTO TTIOW
TOIXWHA TNG CUOKEUNG MAYEIPEUATOG Kal OTOV TOiXO,
OTTWG PaiveTal TNV EIKOVA, WOTE YETA TV EYKATACTOON
va gival TEVIWHEVN Kal TTApAAANAN Pe To eTTiTTedo TOu
datrédou.
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‘Evapén AsiToupyiag Kal Xpaon

PUBuion Tou poAoyiou

To poAdI putropei va puBuioTei 6Tav 0 poupvog gival
ATTEVEQYOTTOINUEVOG 1] OTAV €ival EVEPYOTTOINUEVOG,
€QOOOV OV £XEI TTPOYPANMATIOTEI TIPONYOUHEVWG N WPA
AAENG €vOG KUKAOU payEIPEUATOG.

1. MatoTe eTaveiAnuuéva 1o KoupTri® €wg OTOU

apyioouv va avaBoaofrjvouv To €IKOVidIo Kail Ta dUo
TPWTA Yneia oTnv 086vn

2. l'upioTe 10 MEPIZTPO®IKO KOYMII
XPONOMETPOQY tpog 10 "+" kai "-" yia va

PUBUIOETE TNV TIUA TWYV WPWV.

3. MNatAoTe TTAAI TO KOUpTTi ™ £wg dTou apxioouv va
avapoaBrvouv dAAa dUo wneia atnv OOONH.

4. TupioTe 1o MEPIZTPO®IKO KOYMII
XPONOMETPOY mrpog 10 "+" kai "-" yia va
PUBUIOETE TNV TIUA TWV AETTTWV.

5. MartAoTe TaAI TO KOU|J'ITi® yia empBeRaiwaon.

PUBuIon Tou XpovouéTpou

AuTr n Aeitoupyia dev SIOKOTITEI TO PAYEIPEUA Kal OEV
ETTNPEALEI TO POUPVO - XPNOIPOTTOIEiTaI OTTAG yIa va
evepyotroifoel To BouPnTr) étav €xel TEPACEl O
PUBUIoPEVOG XpOVOG

1. NaTtroTe emaveIAnuuéva 10 KoupTri® £wg OTOU

apyioouv va avaBoofrjvouv To €IKoVidIo
yneia otnv OOONH

2. TupioTe 10 MEPIZTPO®IKO KOYMITI
XPONOMETPOQY tpog 10 "+" kai "-" yia va
PUBICETE TNV TIUA TWV AETTTWV.

Kal TQ TPiC

3. MatAoTe TTaAI TO KOUMTTI ®Yld emBepaiwon.

ToTE N 086VN Ba deigel TO XPOVO KABWG TTPAYUATOTTOIET
avtioTpopn uétpnon. Otav éxel TTEPACEI AUTHA N XPOVIKN
Tepiodog, Ba evepyoTtroinBei o BouPnTAg

XpRon Tou oupvou

Mpiv BéaeTe o€ AsiToupyia To TTPOIGV, APAIPECTE KABE
TTAQQOTIKA HEUBPAvVN aTTé TIG TIAEUPEG TNG OUCKEUNG.

Mpiv TNV TPWTN XPAON, BEPUAVETE TO POUPVO OTN
MEyIoTn Beppokpacia evw gival KEVOG Kal e TRV TTOPTA
TOU KAEIOTH, YO TOUAGXIOTOV pIoH wpa. BeBaiwBeite o1
10 dwATIO aEpiCeTal KOAG TTPIV ORAOETE TO GOUPVO KAl
avoigre TNV TOPTA TOUu. H ouokeun pTtropei va avadidel pia
eAa@pd duoApeaTn OO TTOU TTPOKAAEITAI OTTO TO KAWIUO
TWV TTPOCTATEUTIKWY UAIKWYV TTOU XPNCIKOTTOINBNKav KaTd
TNV TTapaywyikr diadikaacia.

1. EmAEETE TNV €MBUPNTA A&ITOoUpyia YayEIPEUOTOG
yupiCovtag 10 TEPIOTPOPIKSG KoupTri EMAOIHZ.

2. O goUpvog apyicel TN @daon TTPoBEPUAvoNG Tou
Kol avaBer n evOEIKTIKR Auxvia TpoBépuavong

Mrtropeite va aAAGEeTe TN Bepuokpaaia yupifovTag 1o
TTEPIOTPOPIKO KoupTri OEPMOZTATH
3. Otav oBAoEl N evOEIKTIKA Auxvia

Trpoeéppcxvong-l“" Kal nxnoel o BouPnTAg, n diadikagia
TTpoBEpUavang £xel OAOKANPWOEI: TWpPa YTTOPEITE Va
TOTTOBETOETE TO PaAyNTd GTO POUPVO

4. Katd Tn SIGPKEIQ TOU JOYEIPEPATOG UTTOPEITE
OTTOIAdATTOTE GTIYUA VO

- ANGEETE TN AsiToupyia payeipEPaTog

yupifovTag TO TTEPIOTPOPIKO KOUMTTI

EMIAOIHZ.

- MTropeite va aAA&EeTe TN Bepuokpaaia

YyupiovTag TO TTEPIOTPOPIKO KOUUTTI

OEPMOZXTATH.

- PuBuioeTe To guVOAIKG XpOVO payEIpEUATOG KOl TO
XPoOvo A\ENg Tou payeipépatog (BA. Asitoupyies
HayepéuaTog).

- 2TOUOTAOTE TO PAYEIPEPA YUPICOVTAG TO TTEPIGTPOPIKO
koupTri EMIAOIHZ otn 8¢on "0"

5. O xpOvog YayeIpEPaTog UTTopEi va TpoTToTToINBEi (BA.
NEITOUpYiES Uayeipéuarog).

6. Av TTpoKUWEl BIAKOTTA PEUUATOG EVW Eival O€
AgIToupyia o @oUupvog, £va auTOPOTO CUCTANA YECoA OTN
ouokeun Ba eTTavevepyoTToIfoel TN AsiToupyia
HayeipéuaTog atod To ONWEI0 0TO OTT0i0 SIOKOTINKE,
e@oéoov n Bepuokpacia dev £xel TTECEI KATW ATTO £va
opIopévo eTTiTTedo. QOTO0O, OI TTIPOYPAUMATIONEVES
AEITOUPYiEG HAYEIPEPATOG OI OTTOIEG OEV EXOUV EEKIVIOEI
d¢ev Ba atmokaTtacTaBouv Kal TTPETTEl va
TTPOYPAMMATIOTOUV TTGAI

Aev uttdpyel @aon TTPoBEPUAvVONG yIa TOUG TPOTTOUG
Mayeipépatog WHZIMO kai FKPIA.

Moté unv TotroBeTeiTE avTIKEiyEVA aTTeUBEiag TTAvw OTN
Baon Tou BaAduou Tou YoUpvou, Yia Va ATTOPUYETE TNV
TTPOKANGN CNUIGG OTNV EPAYIE ETTIOTPWON

MavTta va TOTTOBETEITE TA HAYEIPIKGA OKEUN TTAVW OTN
oxapa (f oTIg OXAPEG) TTOU TTapPEXETAI(-OVTal)

ESagpiopog wugng

MNa va peiwBei n e§wTepikn Bepuokpaacia Tou poupvou,
€VaG avePIOTAPAG WUENG OIOXETEUEI éva PEUUA QEPT
AavAPECa oToV TTiVaKa EAEyXOU Kal OTNV TTOPTA TOU
@oupvou.

! Apou oAokAnpwBei To payeipepa, o avepioTApag Yogng
TTAPANEVEI EVEPYOTTOINUEVOG WG OTOU KPUWOEI APKETA O
@oupVvoG.

dwg poupvou

To @wg ptropei va ofrja€l OTTOIadATIOTE OTIYUN KE
TaTNUa Tou KoupTtriou ®QX POYPNOY.

* AlaTiBeTal HOVO O€ OpPITPEVA HOVTEAQ.
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Mn autopaTeg AEITOUPYiEG HAYEIPENATOG

1'OAgg o1 AeIToupyieg PayEIPEUATOG €XOUV PIO TTPOETTIAEYUEVN BEPUOKPOTIO UAYEIPEUATOG N OTTOIO UTTOPET VO pUBUICTEI XElpoKivnTa
Kal eEAeUBepa o€ pia TipR peTagl 40 °C kai 250 °C. Z1n Aeitoupyia XOYBAAZ, 1o TrpoetiAeypévo emitredo Beppokpaaiag gival 270

°C.

A&iToupyieg

A&iToupyieg

Neprypaen XPHZH KAl ®PONTIAA

MNAPAAOZIAKOZ
POYPNOZ

‘Otav XpnoIPOTIOoIEITE QUTH TNV TTAPASOCIaKN AEITOUPYia HayEIPEPATOG, Eival KOAUTEPO va
XPNOIUOTIOIEITE HOVO Hia OXAPaA HAYEIPEPATOG.

M (0

MOANATAA
EMIMEAA

EmeidA n 6éppavon diatnpeital otabeph o€ A0 TO POUPVO, 0 AEPAG PayeIpeUE! Kal
podilel TO aynTd PE OPOIGUOPPO TPOTTO. MTTOpOUV Va XPNaINoTTIoINBouv TauTdXPOoVa TO
TTOAU dU0 OXAPEG PAYEIPEUATOG.

g

YHXTIEPA

AuTAG 0 oUVOUAOUOG XaPAKTNPIOTIKWY AUEAvel TNV atrdédoon TnG BepHIKAG
akTIvofBoAiag TTou TrapéxeTal atré TG avTioTdaelg Bépuavang, pe Tn Borbeia Tng
eCavaykaopévng KUKAo@opiag Tou aépa o€ OAo To poupvo. ‘ETol atroTpéTTeTal
EUKOAGTEPA TO ETTIPAVEIAKO KAWIMO TOU PaynTou Kal dIEUKOAUvETal N digicduon Tng
BepudTNTAG OTO PayNTO. Z€ QUTO TOV TPOTTO JAYEIPEPATOG VA £XETE TTAVTA TNV TTOPTA
TOU (oUPVOU KAEIOTH.

KPIN/ZOYBAA

Eival evepyoTtroinuévn n mavw avriotaon B8éppavong. H uwnAr kai atreuBeiog Béppavon
TTOU TTPOCPEPEI TO YKPIA CUVIOTATAI YIa GaynTd TToU XpelddovTal uwnAr Bepuokpaaia
oTNV ETMQAVEIN KAl YIa YACIWO 0Tn 0oURAA. Z€ auTd TOV TPOTTO PAYEIPEUATOG VA EXETE
TAavTa TNV TTOPTA TOU QOUPVOU KAEIOTH.

XAMHAH
OEPMOKPAZIA

AUTOG 0 TUTTOG PAYEIPEUATOG UTTOPEI VO XPNOIKOTToINBEi yia @oUuokwua ¢Uung,
aTréWuén, TTOPACKEUR YIQOUPTIOU, BEpuavan TATWY YE TNV aTTaIToUhEVn TaxUTnTa Kal
apyo payeipepa og xapunAég Bepuokpaaieg. O1 emAoyég Bepuokpaaiag eivai: 40, 65, 90
°C.

[

YHZIMO KEIK

AuTA n Aeiroupyia gival 1Idavikn yia To WACIUO KEIK. TOTTOBETAOTE TO PayNnTO OTO
@oupvo oTav gival aképa kpUog. To aynTé ptropei va ToTroBeTnOEi Kal o€
mpoBepuacuévo @oupvo. H didpkeia Ba utTopei va pubpidetal yévo o€ Bripara -
10/+10 AeTTTWOV.

¢

YOMI

Mo va atrrokTAoETE Ta KAAUTEPA ATTOTEAECHATA, OUVIOTOUME VA TNPEITE TTPOCEKTIKA TIG
TTAPAKATW 0dNYieG:

* AkoAouBgite Tn cuvTayn.

* Mnv utrepBeite TO PEYIOTO BAPOG TOU BiOKOU GUAAOYAG.

* QuunBeite va TpoaBéoete 100 ml kpUou vepou GTO BioKO Ynaiuarog aTn B€on 5.
TomroBeTAOTE TO AYNTO OTO POUPVO OTAV Eival aKOPA KPUOG. Av BEAETE va
TOTTOBETACETE TO PAYNTS GTO PoUPVO aPoU auTdG €xel TTPOBEPUaVOE], auEowG PETA
aTré éva TTPOYypaPPa payeipéuaTog uYnAng Bepuokpaaiag, Ba eueavieTal aTnv 086vn
1O Keipevo "Hot" €éwg 6Tou n Bepuokpaaia Tou goupvou £xel TTéoel oToug 40 °C. Ze
auTd TO onuEio Ba PTTOPEITE va TOTTOBETATETE TO YW OTO PoUpVo.

MTZA

XPNOIMOTIOINCTE QUTHA TN AEITOUPYIa YIa VO WAOETE TTITOA. [Na TTEPICOOTEPEG AETTTOPEPEIEG
Ocite TO eTTOUEVO KePAAaio. H didipkeia Ba ptropei va pubuileTal pévo oe

BAMata -5/+5 AeTrTwv.

o va emTUYXAVETE Ta KOAUTEPO ATTOTEAEOUOTA, OUVIOTOUME VO TNPEITE TIPOTEKTIKA TIG
TTAPaKATW 0dnyieg:

¢ AkoAouBgite Tn ouvTayn.

* To Bapog Tng {UuNng TTpéTTel va gival petagu 500 g kai 700 g.

* NAadwaTte eAa@pd 10 Sioko cUAAOYAG Kal TOug BIOKOUG WnaiuaTog.

ToTroBeTATTE TO PAYNTO OTO POUPVO OTAV €ival akOPa KPUOG. Av BEAETE va
TOTTOBETAOETE TO PayNTd OTO POUPVO APOU AUTAG £XEl TTPOBEPUAVOE], auéowg PETA
atré éva Tpoypaupa payeipéuatog uwnAng Beppokpaaiag, Ba eu@aviletal oTnv 086vn
10 Keiyevo "Hot" €éwg éTou n Bepuokpacia Tou poupvou £xel TTéoel oToug 40 °C. Ze
auTo TO onuEio Ba YTTOPEITE va TOTTOBETATETE TNV TTITOO OTO QOUPVO.

AeiToupyia
YHZIMATOX

XpNOIPOTIOINOTE QUTH TN AEITOUPYIA YIQ VO JOYEIPEYETE
pooxdpl, XoIpivo kal apvi. ToTToBeTAOTE TO KpEAg OTO
@oUpvo OTav gival akdpa KpUog. To GaynTd PTTopPEi va
TOTT00€TNOE Kl O€ TTPOoBEPUaTévo poupvo. H
Si1apkela Ba pTropei va pubpidetal pévo oe BApaTa -

20/+25 AeTTTWOV.

39



Mayeipepa pe TTpéypappa

Mpétrer va €xel eTTIAEYED pia AeiIToupyia JayeipEPaTog, yia va
UTTOPEI Va Yivel O TTPOYPAUHATIONOG.

MpoypapuaTIONOG TNG SIAPKEIAG HAYEIPEUATOG

1. MoatAoTe eTavEIANUUEVA TO KOUUTTIS WG GTOU OPYXioOUV va

avapooBrivouv To €IKoVidlo Kal Ta Tpia wnoia otnv OOONH.
2. lupioTe 10 MEPIZTPO®IKO KOYMII XPONOMETPOY
TTpOg 10 "+" Kai "-" yia va puBpiceTe Tn diIGpKeIa.

3. MatAoTe éAI TO KOUpﬂi@YIG empBeRaiwon

4.0Otav Trepdoel 0 pubpiopévog Xpovog, atnv OOONH

ep@avigetal To keipevo END (T€Aog), 0 poupvog Ba oTauaTAOEl TO

Jayeipepa kal Ba nxAoel o BouRnTg.

¢ Tia mopdderypa: n wpa gival 9:00 1.4, Kal €XEI
TTPOYPAPMATIOTEI XPOVOG 1 Wpag kal 15 AeTrTwov. To
Tpdypaupa Ba otaparioel autépata otig 10:15 ..

PUBuion Tng wpag ARgng yia pia Asitoupyia
HayEIpEUATOG

Mpéter va €xel puBpIoTEi pia SIGPKEID JayEIPEPATOG, Yia vVa
pubuioTEi N Wpa ANENG HaYEIPEPATOG.

1. AkoAouBroTe Ta Bripata 1 éwg 3 yia va pubpioeTte TN SIAPKEIX
OTTWG TTEPIYPAPNKE PE AETTTOPEPEIEG TTIO TTAVW.

2. Katotiv, TTaTrioTe To KOUPTTi ™’ €wg 6Tou avaBoaBrvouv

10 £IKOViBIO = Kail Ta BUO ynoia atnv OOONH.
3.TupioTe 10 MEPIZTPO®IKO KOYMII XPONOMETPOY Tpog
10 "+" ka1 "-" yI0 VO PUBUICETE TNV TIMMA TWV WPWV.

4. MatAoTe AN TO Koupm’eéwg &Tou apxioouv va
avapooBrivouv GAAa dUo wneia otnv OOONH.
5.TupioTe 1o MEPIZTPO®IKO KOYMII XPONOMETPOY Tpog

10 "+" Kal "-" yIa va pUBUICETE TNV TIUA TWV AETTTWV.

6. MatoTte TaAI TO KOUpﬂi'®YIG empBeRaiwon

7.01av Trepdoel 0 pubpIouévog xpovog, otny OOONH

ep@avigetal To Keipevo END (TéAog), o @oUpvog Ba oTapartrioel To

payeipepa kal Ba nxnoel o BouPnTng.

¢ Tia mapddeiypa: n wpa gival 9:00 .. K £XEI
TIPOYPAUMATIOTEI XpOvog 1 Wpag Kal 15 AETTTWV, EVW N Wpa
NAgNG éxel puBpioTei oTig 12:30. To TTpdypappa Ba Eekivhoel
autopara oTig 11:15 1Ty ..

O TTpoypappaTIoONOG £XEI puUBUIOTET 6TavV £XOUV avayel Ta

coupmé B kar®E  H OOONH Beixver evaMMdE TV hpa AENG
payeipéuaTog Kai Tn SIGPKEIa HaYEIPEPATOG.

[0 va aKUPWOETE TOV TTPOYPAUMATIONS, YUPIOTE TO TTEPICTPOPIKO
koupTri EMIAOIHZ otn 6éon "0".

MpakTIKEG CUNPBOUAEG payEIPEPATOG

Mnv ToTToBeTEiTE OXAPEG OTN BN 1 Kau 5 kKaTd TN dIGPKEIA
TOU payeipéuaTtog pe utrofondnon avepiotipa. O Adyog gival
6T n uTtePPOAIKR atTeuBeiag BEpuavan PTTopei va KAWel
@aynTa TTou gival euaiodnTa aTn BepuUokpaaia.

2116 Aertoupyieg ZOYBAA ka1 WHZIMO, Totro8eTr0TE TO BioKO
aguAoyng otn Béan 1 yia va guAAéyovTal Ta KAaTGAoITTa TOU
payeipEpaTog (Cwpuoi kai/f AiTrog).

MOAANANAA ENIMNEAA

+ XpnoigoTtroiRoTe TIg Béoelg 2 Kal 4, TOTTOBETWVTAG OTO 2 TO
@aynTo Trou xpelddeTal TTEpIgodTEPN BepPdTNTA.

*  TomoBetAoTe TO dioko oUAAOYNG aTaydvwy oTnV KATW B€on Kai

N oxdpa amoé mavw.

MTZA

*  XpnoipotroinoTe éva eAa@poU TUTTOU TaWdKI TTTOAG.
TomoBetACTE TO TTAVW OTNV TTApPEXOUEVN axdpa. MNa TpayavioTr
KpoUaOTa, Pn XPNOIUOTIOIEITE TO BiIOKO GUAANOYNG €TTEION EUTTOdICEI
TO OXNMUATIONO KPOUOTAG AUEAVOVTAG TO GUVOAIKO XpOvo
payeipéuaTog.

* Avn miToa €xel TTOAG UAIKA, OUVIOTOUNE VO TIPOCOETETE TN
HoToapéAa GTO TTAVW PEPOG TNG TTITOOG OTa PIGE TnG diadikaoiag
payeipéuaTog.

MNa va XpnoIPOTIOINCETE TN
Aeiroupyia coUBAag BA. didypauua)
TTPOXWPNOTE WG €ENG:

1. TomoBetioTE TO BioKO CUAAOYAG
oTayovwy otn Béon 1

2. ToToBeTAOTE TO OTHPIYHA
goUBAag otn Béan 3 kai eI0AyETe TN

OOUBAQ OTNnV OTI TTOU TTAPEXETAI
OTO TTOW TOiXWHA TOU YOoUpPVouU.

3. ZekivijoTe TN AsiToupyia

wnoigatog oTn goUPAa eTTIAEyovTag
. —
Ta gUUBOAa .

Ortav éxel evepyoTroinBei auTh n Asitoupyia, n couBAa Ba
oTaPaTACEl av avoigel n TopTa.

MPOEIAOMOIHZH! O @olUpvog
d106€Tel éva oUoTNUO GTOTT yia

MO UTTOPEITE Va TPARATE £EW TIG
OXAPESG XWPIG va TIG aPaIpEiTe aTTd
TO Poupvo.(1) OTTwg Qaivetal aTo
ox€010, yia va TIG BydAeTe TeEAEiwG
£Ew, aTAd avaonKWaTE TIG,
KPATWVTAG TIG OTTO PTTPOCTA KAl
TPAPALTE (2).
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Mivakag cupBouAwy yia
Jayegipepa oTo poupvo

JuvTtayn Aeimoupyia MpoBépuavon | Emimedo O¢gpy. (°C) Xpbvog Aeooudp kal TTapaTnpPAoEIg
(a1md TO KATW (AerTdh)
pEpPog)
Kéik pe payid NMOAAATMAA Nai 2 160- 180 30-90 Doppa KEK TaAvw g€ oxdpa
MOAAATAA Nai 1-3 160- 180 30-90 Emiredo 3: oppa KEK Tavw o€ oxapa
EMNINEAA ETritredo 1: @oppa KEIK TTavw og oxdpa
Niteg pe yépion MNAPAAOZIAKOZ Nai 2/3 160-200 40-90 Aiokog oUMOYNAG aTaYOVWY 1) POPHA KEIK
(TO10KEIK, OTPOUVTEA, POYPNOZ TAvw o€ oxXapa
pnAoTTITO)
MOAAATAA Nai 2 160-200 35-90 Aiokog GUNOYAG oTaYyOVWY 1 POPUA KEIK
EMINEAA Tavw o€ oxapa
MOAAATAA Nai 1-3 160-200 40-90 Emritedo 3: @opua KEK TTAVw O€ oxapa
EMINEAA Emritedo 1: opua KEK TTAVw o€ oxapa
MmiokéTa/Taptékia | MAPAAOZIAKOZ Nai 2 160- 180 15-40 Aiokog ouMoYG aTayOVWY
POYPNOZ
MOAAATAA Nai 1-3 150- 170 20-40 Emrimedo 3: gopua KEK TTAvw o€ oxapa
EMNINEAA
Emimedo 1: diokog ouAAoyrig aTaydvwy
MOAAATAA Nai 1-3-5 150- 170 20-40 Emrimedo 5: Tayi poupvou TTavw oe oxdpa
EMINEAA Emrimedo 3: Tayi goUpvou TTavw ot 0XApa
Emitredo 1: diokog GUAAOYNG aTaYOVWV
Bigne MOAAATAA Nai 2 180-200 30-40 Aiokog ouAoyNG aTayOVWY
EAA
MOAAATAA Nai 1-3 180- 190 35-45 Emimedo 3: Tayi poupvou TTavw o€ oxdpa
EMNINEAA
Emiredo 1: 8iokog auAoyAg oTaydvwv
MOAAATAA Nai 1-3-5 180- 190 35-45 Emimedo 5: Tayi poupvou Tavw oe oxdpa
EMNINEAA
Emimedo 3: Tayi poupvou TTavw o€ oxdpa
Emimedo 1: diokog ouAAoyrig oTaydvwy
Meringhe MNAPAAOZIAKOZ Nai 3 90 120-150 Aiokog ouAoyNG aTayOVWY
®OYPNOZ
MOAAAMAA Nai 1-3 90 140- 180 Emimredo 3: Tayi goUpvou TTévw og oxdpa
ENINEAA Emriredo 1: diokog ouAAoyrig aTaydvwv
MOAAAMAA Nai 1-3-5 90 140- 180 Emimedo 5: Tayi poupvou TTavw oe oxdpa
EMINEAA Emrimedo 3: Tayi goUpvou TTavw og 0XApa
Emtimedo 1: diokog ouAAoyrg aTayovwv
Focaccia MNAPAAOZIAKOZ Nai 2 190-250 15-35 Aiokog ouAoyNG aTayOVWY
®OYPNOZ
MOAAATAA Nai 1-3 190-250 15-35 Emiredo 3: Tayi oUpvou TTavw og oxdpa
EMINEAA Emrimedo 1: diokog ouAoyrg oTayovwy
MOAAATAA Nai 1-3-5 190-250 25-40 Emimedo 5: Tayi oUpvou TTavw o€
EMNINEAA oxapa (aAAGETE eTTiTTEdQ OTO HEOQ TOU
Emimedo 3: Tayi oUpvou TTavw o€
oxdpa (aAAGETe eTriTeSa 0T PETA TOU
Emimedo 1: diokog ouAAoyng oTayovwy
Pizze surgelate YHZIMO Nai 2 250 10-20 Emiredo 2: diokog ouAAoyrg aTayovwy /
Torte salate (torta di | MAPAAOZIAKOZ Nai 2 180- 190 40-55 Doppa KEK Tavw o€ oxdpa
verdura.quiche) DOYPNOZ
MOAAATAA Nai 1-3 180- 190 45-60 Emtitedo 3: @opua KEK TTAVwW O€ oxapa
EMINEAA Emtitedo 1: opua KEK TTAVW O€ oXapa
Voulevant/ MNAPAAOZIAKOZ Nai 2 190-210 20-30 Aiokog ouNoYNG aTaYOVWYV
Salatini di pasta DOYPNOZ
sfoglia
MOAAATAA Nai 1-3 180-200 20-40 Emimedo 3: Tayi poUpvou TTavw o€ oxdpa
EMNINEAA
Emrimedo 1: diokog ouAoyrg oTayovwy
MOAAATAA Nai 1-3-5 180-200 20-40 Emiredo 5: Tayi oUpvou TTavw ot oxdpa
EMINEAA Emimedo 3: Tayi poUpvou TTavw o€ oxdpa
Emrimedo 1: diokog ouAoyrg oTayovwy
Lasagna / Pasta al NAPAAOZIAKOZ Nai 3 180-200 45-65 Aiokog ouMoyng aTayévwy / Tayi poupvou
forno / Cannelloni / DOYPNOZ TAvw o€ oXapa
Sformati
Agnello/Vitello/ NAPAAOZIAKOZ Nai 3 190-200 80-110 Aiokog ouMoyng aTayévwy / Tayi poupvou
Manzo / Maiale 1Kg DOYPNOZ TAvw o€ oXapa
YHZIMO Nai 2 200-210 50-90 Emimedo 2: oxdpa
Emimedo 1: diokog ouAAoyng aTayovwy
Arrosto di maiale con WHZIMO Nai 2 190-210 110- 150 Emimedo 2: oxdpa
cotenna 2kg
Emimedo 1: diokog ouAAoyrig aTaydvwy
Polio/Coniglio/ WYHZIMO Nai 2 190-200 50 -100 Emimedo 2: oxdpa (yupioTe To gaynto ota
Anatra 1 Kg SU0 TPITa TOU XPOVOU HAYEIPEPATOG)
Emimedo 1: diokog ouAAoyrig aTaydvwy
Tacchino / Oca 3 NAPAAOZIAKOZ Nai 2 190-200 80 -140 Al’gmg Gu)\)\gvr']g aTayévwy / Tayi poupvou
Kg DOYPNOZ TAvw o€ oXapa
Pesce al forno / al MOAAAMAA Nai 2 180-200 30-60 Aiokog ouMoyng aTayévwy / Tayi poupvou
cartoccio (filetto, EMINEAA TAvw o€ oXapa
intero)
Verdure ripiene NAPAAOZIAKOZ Nai 2 180-200 50-60 Aiokog ouMoyng aTayévwy / Tayi poupvou
(pomodori, zucchine, DOYPNOZ TAvw o€ oXapa
melanzane)
Pane tostato FKPINZOYBAA 5 min 4 270 4-6 ZuppdTivn oxapa
Filetti /tranci di pesce NAPAAOZIAKOZ Nai 3 170- 190 20-30 Aiokog ouMoyng aTayévwy / Tayi poupvou
DOYPNOZ TAvw o€ oXapa
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Salsicce / Spiedini / FKPINZOYBAA Nai 4 240 - 250 15-30 Emimedo 4: oxdpa (yupioTe TO gaynTé ota
Costine / Hamburger SU0 TPITa TOU XPOVOU HAYEIPEPATOG)
Emimredo 3: diokog GUANOYNG OTaYOVWY PE
vePO
Polio arrosto 1-1,3 Kg TKPINZOYBAA _ 3 250 70-80 Eimedo 3: coUuBAa
Emimedo 1: diokog ouAAOYHG OTayovwy pE
vePO
Roast Beef al sangue WYHzIMO Nai 2 200-210 35-50 Emimedo 2: oxdpa
1Kg
Emrimedo 1: diokog ouAAoyrig oTaydovwy
Patate arrosto WYHzIMO Nai 2 210 30-55 Aiokog cuA\oyrG oTayovwy / Tawi
@oUpvou TTavw o€ oxXAapa (yupioTe To
@aynTé ota duo TpiTa Tou Xpdvou
HayeIpéuaTog, av XpeIadeTal)
Verdure gratinate WYHzIMO Nai 2 200-210 25-40 Aiokog GuAoyrg oTayévwy / Tayi poUpvou
Tavw o€ oXapa
MaoupT XAMHAH _ 2 40 240 - 300 Bada mévw oTo dioko ouAAoyrig oTaydvwyv
OEPMOKPAZIA
Agnello/Vitello/ )‘;/EI\F/’I’\I-/il/SEPAz'A _ 2 90 120- 180 E'IT!'ITE5O 2 oxupa _ _
Manzo / Maiale 1Kg Emimedo 1: diokog ouAAoyrg oTaydvwy
Mivakag AutépaTou payeipEPaTog
ZuvTtayn Aermoupyia MpoBéppavon Emitredo O¢gpp. (°C) Xpoévog Aeooudp Kal TTapaTnproelg
(atré 10 KATW (AeTTTdY)
IepIoTEG TTiTEG WYHZIMO KEIK - 2 Dodpua KEK TAvw o€ oxapa
(TOI0KEIK, OTPOUVTEA,
unAdTTITa)
Kéik poppag, Kéik
papumpé
Pizza (alta) MITZA _ 2 Aiokog GUAOYIG oTaYOVWY
Focaccia
Ywpi Yomi _ 2 Emimedo 5: diokog ouAAoyriG oTayovwy e
vePO
Emimedo 2: Tayi poupvou TTavw o€ oxapa
YHZIMO _ 2 Navw og dioko guAAoyrig oTayévwy i
LIJHZI MO KPEATOZ dioko ynoiparog
AOKIMAZMENEZ XYNTATEZ (o€ cuppéppwon pe 1o IEC 60350-1)
Juvtayn Aeimoupyia MpoBépuavan ETiredo (a1md 10 KATW O¢gpy. (°C) Xpoévog Aeooudp* kal
Uépog) (AeTTTdY) TTAPOTNPACEIG
MNpoiévra MOAAATAA Nai 2 140 30-40 Aiokog ouAhoyrig aTayovwy
TPIPTAG {UUNGg ENINEAA
MOANATAA Nai 1-3 140 30-40 Emiredo 3: diokog yevikAg
EMINEAA xprong
Emiredo 1: iokog yevikrg
XPnong
Mikpd KEIK MOAAATAA Nai 3 160 20-30 Aiokog ouAhoyrig aTayovwy
EOIOFAA
MOAAAMAA Nai 1-3 160 25-35 Emitredo 3: 5iokog yevikrg
EMNINEAA xprong
Emiedo 1: diokog ouAoyrg
A@pdTo KEIK Xwpig MOAANATAA Nai 2 150 35-45 Péppa KEK TTEVW O OXApa
NiTrapd EMINEAA
MOANATAA Nai 1-3 160 30-45 Emiredo 3: @dppa KEK TTAvw o€
EMINEAA oxapa
Emiedo 1: dppa KEIK TTAVW g€
2 MnAémiTeg MOAANANAA Nai 1-3 160 70-90 Emimredo 3: @dppa KEIK TTAVW o€
EMINEAA oxapa
Emiredo 1: @dppa KEIK TTAvw o€
®puyaviopév | GRILL/IGIRARROSTO 5 AeTrTd 4 270 ZuppdTivn oxapa
Mmi@Tékia GRILL/GIRARROSTO 4 250 18-30 Emimedo 4: oxdpa (yupioTe T0
@aynTé aTa duo TpiTa Tou
XPOVOU PaYEIPEPATOG)
Emiredo 3: diokog guAAoyrig

*Ooa afecoudp Bev TTaPEXOVTAI HTTOPEITE VA TA TIPOPNBEUTEITE aTTd TO TUAHA EGUTTNPETNONG TTEAATWV.

H ev&eigeig oTov Tivaka gival Xwpig Xpron Twv cupOHEVWY pa@iwv. KAvTe TIg SOKIPEG XWwPig auTd.

MNpoBéppavaon Tou kevou @oUpvou (aUppwva pe To IEC 60350-1): SokipdoTe
Tig Asitoupyieg "MOAAAMAA ENINEAA".
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XpRon TnNG VOAOKEPANIKAG TTAAKAG ECTIWYV

H KOAAa TToU £X€1 QaPUOOTEI OTIG PAAVTLEG OTEYAVOTTOINONG
agnvel ixvn ypaoou Trévw aT1o YuaAi. Mpiv XpnoIUoTToINCETE
TN OUOKEUN, OUVIOTOUE VO QQAIPECETE AUTA T iXVN ME £va
€I0IKO KABaPIOTIKO TTpoidv TTou dev Xapddel. Tig TTPWTEG
ANiYEG WpPEG Xpriong UTTOPEl va TTOPOUCIOOTEl YO OOWN
AdaTixou, n otroia Ba TTawel TTOAU ypriyopa.

Evepyotroinon Kal aTrevepyoTroinon Twyv
{wvwvV pHayEIPEUATOG

Ma va evepyoTroOINOETE UIA JWvn HAYEIPEPATOG, YupioTe
0e€160TPOPA TO AVTIOTOIXO TTEPICTPOPIKO KOUUTTI.

Mo va Tnv atrevepyoTToINCETE TTAAI, YUPIOTE TO TTEPIOTPOPIKO
KOUWTTT apIioTepOoTpo®a wg Tn Béon “0”.

Av eivai

avaupévn  n Auxvio  ENEPFHZ  ZQNHZ

MATEIPEMATOZ, autd deixvel 011 gival evepyr TOUAGYIOTOV
Mia atrd TIG {WVEG HAYEIPEPATOG TNG TTAAKAG E0TIWV.

ZWVEG HAYEIPEUATOG

H 1TAdKa 0TIV gival eCOTTAICUEVN PE NAEKTPIKES AVTIOTACEIG
Bépuavong. Otav autég eival o€ xprion, Ta TTAPOKATW
OTOIXEIO OTAV TTAGKO ECTIWV YivovTal KOKKIVA (TTUPWVOUV).
H 1TAdKa 0TIV gival eCOTTAICUEVN PE NAEKTPIKES AVTIOTACEIG
Bépuavong Hilite. Otav autég eival o€ XpAon, T TTAPOKATW
OTOIXEIO OTAV TTAGKO ECTIWV YivovTal KOKKIVA (TTUPWVOUV).

e

A. Zwvn PoyeIpEPATog e avTIOTACEIG
Béppavong e akTivoBoAia.

B. Zwvn payeipéuatog ye oToIxEio
Bépuavong Hilite.

8 C. EvOeIKTIKA Auxvia UTTOAEITTOUEVNG
BepudTNTOG: QUTA dEixvel OTI N
Beppokpacia Tng avtioToixng {wvng
HayeipEuaTog gival ueyaAltepn atmo
60 °C, akdua kal étav n avtiotaon
Bépuavong éxer atmevepyoTroinBei
aAAd gival aképa {eoTn

ZWVEG HAYEIPEPATOG UE OVTIOTAOEIG
0éppavong Hilite

AuTEG ekTTéEUTTIOUV BepudTnTa PEOW OKTIVOBOAIQG pE TIG
AapTreg Hilite TTou trepi€éxouv. ‘Exouv TTapopoieg 1810TnNTEG
ME TIG €0TiEG agpiou: eAéyxovTal EUKOAQ Kal ETTITUYXAVOUV
ypriyopa TIG pubuIopéveg Bepuokpaaies, ETTITPETTOVTAG 0OG
va O€ite aTnv TTPAEN TNV 1I0XU TTOU TTAPAYOUV.

Mepiypagn Twv avTIoTACEWYV BEppavong

O

KUKAIKEG avTioTAoelg Bépuavong MPE  akTIVOBOAia

TTUpwvouv 10 - 20 SeUTEPOAETTITA PETA TNV EVEPYOTTOINGT)

TOUG.

O1 kukAikég avtioTdoelg Hilite e€ao@alifouv opoidpopen

KATavon

BeppoTnTOg
TIAEOVEKTNUATWV

ouvABwv
QVTIOTACEIG

eMITTAéOV TWV

TIOU  TIPOCPEPOUV Ol

Bépuavong Hilite.
O1 Auyvieg Hilite ekmméutrouv ugwnAa emireda BepudtnTag
Kal @wTtég ammd Tn OoTIyu TToU Ba  evepyotroinBouv,
TIPOCPEPOVTAG TA aKOAOUBA TTPAKTIKA TTAEOVEKTAUATA:
- Taxeia Bépuavon (o€ oxéon Pe oTia agpiou)
Taxeia Woen
- OMOIOUOPYN BepUoKpaaia o OAN TNV ETIPAVEIQ
(AOYyw TwV KUKAIKWV avTioTdoewv Bépuavong).
- Eivai Trapépoieg pe 1Ig GAAEG JWVEG HaYEIPEPATOG
otV TTAAKQA €0TILV

KOl €TTOMEVWG €ival €UKOAeEG oTn xprion Toug. MMa va

dlac@ahiceTe  OTI

XPNOIYOTIoIEITE OWOTa TNV TTAGKA

€0TILOV, TO POVO TTOU XPEIACEOTE €ival va CUUPOUAEUEDTE
TOUG TTiVOKEG payelpéuaTog TTou Ba PBpeite OoTo gyXeIpidio

00NYIWV.

MpakTikéG OUUBOUAEG OXETIKG ME TN XPAON TNG TTAGKAG

£0TIWV

» XpnolyoTroleite akeln e TTaxid, TmiTredn faon yia
va dlac@aAifeTe 6T Ba e@apudlouv TéAEIa oTn (Wvn

HOyEIpEPATOG.

ioze i

* [1avTta va XpnolPoTToIEiTE OKEUN UE DIGUETPO TTOU Eival
APKETA PEYAAN yia va KAAUWEI TTANPWG TNV NAEKTPIKN
€0TIO, WOTE VA XPNOIPOTIOIEITE OAN TNV TTapayouevn
BepuoTnTa.

e & T

* MavTta va BeBaiwveaTe OTI n BAcn Tou okeloug ival
TARPWG KaBapr] Kal aTeEyVH: €101 EEA0PAAICETE OTI TA
OKeUun epapudlouv TEAEIA OTIG {UVEG HAYEIPEUATOS Kal
0TI TG00 T OKEUN 600 Kal N TTAGKA £0TIWV dIATHPOUV
TO MEYIOTO TNG ATTOBOCNAG TOUG YIO TTEPIOCTATEPO

Xpovo.

* ATTOQEUYETE VA XPNOIPOTIOIEITE TA IdI HAYEIPIKG
OoKeln TTOU XPENOIUOTIOIOUVTAl GE ECTIEG AEPIOU: N
OUYKEVTPWON TNG BepudTnTag OTIG £0TIEG agpiou
pTTOpED Va €£xel TTpoKaAéoel OTPEBAwON TNG BAong
TOU OKEUOUG, PE ATTOTEAECUO QUTA VA PNV EQAPPOCEI

OCWOTA TTAVW OTNV €TTIQAVEIQ.

* MoTé Pnv a@AveTE PIa {Wvn JAyEIPEPATOS
EVEPYOTTOINUEVN XWPIG va UTTAPXEl TTAVW TNG KATTOI0
okevog, yiati £Ta1 PTTopEi va TTPokANBEi {nuid oTn

qwvn.
©¢on KEPAMIKAG E0TIOG Kepauiki eoTia ahoydvou
aKTIVOBOAiag Autépatn eoTia
Kavovikr) i Taxeia eoTia
0 off off
1 BouTUpou 1) cokoAaTaG MNa payeipepa wapiou
o Alwoigo
2 MNa payeipepa TaTaTWV
(o€ aTuo), oouTrag,
UTTIZEAIWV, @ATOAIW MNa avagéoTapa uypwv
3 Ma ouvéxion
UOYEIPEPATOG
HeYAAWYV TTOCOTATWV
@aynTou, coUuTrag
Aaxavikwv
4 MNa wroiyo (uecaio) MNa odAtogg (TTou
5 Mo wnoipo (kahownuévo) | repidapBavouy Kpéua
OGATOEC)
6 MNa &epownoipo n MNa payeipeya oT1o  onueio
- ypriyopo Bpdoipo Bpacopou
8 MNa yntd
9
10 MNa payou
11
12 MNa Tnyaviopa

43



®povTida Kal cuvThRpnon

ATTEVEPYOTTOINON TNG CUCKEUNG

ATTOOUVOEDTE Th OUCKEUR OTTO TNV TTAPOXI PEUPATOG TIPIV
TTPAYUATOTTOINCETE OTTOIABNTTIOTE EPYOCIA OTN CUCKEUN.
KaBapiouog Tou goupvou

MOTE un XPNOILOTIOIEITE ATUOKABAPIOTEG I TTIECTIKEG UNXAVEG
TTAUGINATOG OTN OUOKEUN.

*  KabBapilete T0 yudAivo P€pog TnG TTOPTAG TOU GOUPVOU
XPNOILOTTOIWVTAG éva OQOUYYAPI KAl £va KABApIOTIKO TTPOIoV
TToU B€eV XapAdel. KaTOTTIV OTEYVWVETE OXOAAOTIKA PE Eva
MaAako TTavi. Mn xpnoigotrolcite okAnpd uAiké TTou xapdlouv
N aixuNPEG METOAAIKEG EUOTPEG, yiaTi Ba pyTTopouce va
XOPAXTEI N EMPAVEIQ PE ATTOTEAEGHA TN dNUIOUPYIa PWYHWYV
OTO YUQAI.

+ Ta e§wtepikd pépn atmod avoeidwTo xdAuBa r e epayié
ETTIKAAUWN Kal Ol AOOTIXEVIEG OTEYAVOTIOINTEIG KaBapidovTal
Me éva opouyydpl To OTToi0 £XeTE Uypavel o€ XAlapod vepd Kal
OUDBETEPO ATTOPPUTTAVTIKO. XPNOIMOTIOINCTE £EEIDIKEUEVA
TTPOIOVTA YIa TNV aPaipeon eTTiHOVWY KNAidwv. MeTd Tov
KoBapIopo, EETTAUVETE KAl OTEYVWOTE OXOAAOTIKA. Mn
XPNOILOTIOIEITE OKOVEG TTOU XapAlouv 1| SIaBPWTIKEG OUTIEG.

* To e0WTEPIKO TOU YoUpvou Ba TTPETTEN IBAVIKA VO
KaBapifeTal Yetd ammd k&b xpran, otav gival akopn xAlapo.
XpnoigoTroleite {eaTO VEPO Kal ATTOPPUTTAVTIKO KAl KATOTTIV
EETTAUVETE KOAG KAl OTEYVWOTE PE Eva HOAOKO TTavi. Mn
XPNOIUOTTOIEITE TTPOIGVTA TTOU XapAlouv.

* Ta agegoudp ptropouv va TTAEvovTal OTTWG Ta KaBnuepIva
TTATIKG Kal €T1ioNg PTTopouv va TTAuBoUv g€ TTAUVTHPIO
TATWV.

+ O1 akaBapaoieg kai Ta AiTrn Ba TTPETTEN va agaipouvTal aTrd Tov
TTivaka EAEYXOU PE Xprion evOg opouyyapioU TTou eV XapAadel
] evég pahakou Traviou.

» O avoéeidwTtog xaAuBag ptropei va onuadeuTei atrd vepd
uWnANG okKANPOTNTAG TTOU €XEI TTAPAUEIVEI TNV ETIPAVEIQ
TOU yIa TTOAU XpOvo 1] a1rd dpacTIKA ATTOPPUTTAVTIKA TTOU
TTEPIEXOUV PUIGPOPO. ZUVIOTOUNE Va EETTAEVETE KAA Kal
Va OTEYVWVETE OXOAAOTIKA TIG ETTIPAVEIEG ATTO AVOEEIBWTO
XGAUBa.

"EAeyX0G TWV OTEYOAVOTTOICEWYV TOU POUPVOU

EAEyXETE TOKTIKA TIG OTEYOVOTIOINOEIG TIEPIMETPIKA TNG
TTOPTAG TOU YoUpPVOU. AV UTTOOTOUV {nUIA Ol OTEYAVOTIOIACEIG,
atreuBuvBeitTe 0TO TTANCIEOTEPO KEVTPO ZEPPIC. ZUVIOTOUNE
va punv xpnmporrowhs TO POUPVO £wg GTOU avTIKaTaoTabouv
ol O'T£VCXVO'ITOII’]O'£I§

Avnmmomon TOU AQUTITAPO QWTIOCHOU TOU
@oupvou

1. MeTd TNV a1rooUvdecn Tou YoUpPVoU ATTO

TO BIKTUO PEUNATOG, APAIPEDTE TO YUAAIVO
KGAUPPQ TToU KaAUTITE TNV UTTOd0XH (VTOUi)
Tou AauTrTipa (BAETTE €IKOVQ).

2. AQaip€oTe TO AQUTITAPA KAl QVTIKATOOTHOTE
TOV e TTapopolo: Tédon Asitoupyiag 230 V,
10xUG 25 W, utrodoyn E 14.

3. AVTIKQTAOTAOTE TO KAAUUUA KOl ETTAVACTUVOEDTE TO POUPVO
TNV TTapoxr pEUPATOG.

Mn XpnoIOTTIOIEITE TO QWTICUO TOU PoUpVoU Welyia
QWTIOHO XWPOU.

MAgupIKEG KOl TTIOW KATAAUTIKEG ECWTEPIKES
ETEVOUOEIG

2€ 0pIoPEVA HOVTEAQ, OI TTIO EKTEDEINEVEG EOWTEPIKEG KABETES
TIAEUPEG TOU QOUPVOU QEPOUV ETTIKAAUWN ATTO TTOPWOEG
epaylé UAIKO, To oTroio KaAeiTal KataAuTtiké epayié. Otav
Beppaiveral, auto To guayi€ UAIKO KATAOTPEPEI T CwHaTioIa
AiTroug TTou TTapdayovTal aToé To eaynTo. Auth n “ofcidwaon”
TWV cwpaTidiwv Aitroug AauBdavel xwpa étav n Bepuokpaacia
TwV TTAeupwv utrepPaivel Toug 170 °C. H TTopwydng ugr Tou
KATAAUTIKOU gpayi€ augdvel T OPACTIKN ETTIQAVEIQ

03/2017-195137259.02
XEROX FABRIANO

KaBapiop6g TnG UAAOKEPAMIKAG TTAAKAG EOTIWV

Mn XpnoiyoTrolgite

KaBapIoTIKE TTOU  Xapddouv N

dlappwvouv (yia TTapddelyya Tpoidvia o OTTpél yid

KaBapiopd wnoTapiwv Kail oupvwy), UAIKE agaipeong

KNAidwvV, avTIOKwPIaKd, aTToppuTTaVTIKA O€ OKOvVN 1

oQouyyapIa PE ETTIPAVEIEG TTOU XAPAZouV: Ta UAIKG auTd

MTTOPEI Va Xapdgouv govipa tnv emQAvela.

*  2uvnBwg apkei atrAd va kabapioete TNV TTAGKA £0TIWV PE
£va eAa@pd uypo o@ouyydpl Kal VO TNV OTEYVWOETE PE
aATTOPPOPNTIKO XaPTi KOUivag.

* Av n Adka €0TILV ival 1I01aiTEPa AcpwEVN, TTAUVETE TN
ME €10IKO TTPOIOV KABAPITUOU UAAOKEPAMIKWY ECTIOV KAl
KOTOTTIV EETTAUVETE TN KO OTEYVWOTE T OXOAACTIKA.

* [lo va a@aip€oETe TIG TTIO ETTIHOVEG aKABAPUiEG,
XPNoIPoTToINoTE pia Kat@AAnAn EuaTpa (auTr dev
TTapéxETal padi Je Tn ouokeun). AQaIpEiTe UNIKG TTou
XUBnkav T0 UVTOPATEPO duVATO, XWPIG VO TTEPIPEVETE VA
KPUWOEI N CUOKEUN, YIa VO aTTOQUYETE VA OXNUATIOTOUV
OKANpég atmroBéoeig atrd Ta kardhortra. MTTopeite va
QTTOKTHOETE ECAIPETIKA QTTOTEAECUATA PE XPrON EVOG
avo&eidwTou apouyyapiol pe aUpua - €10IKE OXESIATUEVOU
VIO UGAOKEPAMIKEG ETTIQAVEIEG - TO OTTOIO £XEI EUTTOTIOTEI E

OaTTouVOVEPO.

* Av éxouv katd AdBog Aiwoel TTavw oTnv TTAGKA E0TILWV UAIKG
TTAQOTIKA 1) TTOU TTEPIEXOUV TTOAAN Jaxapn, a@aIpEéaTE TA
dueoca Pe TNV EUOTPA, EVW N ETTIPAVEIQ gival akdun CEOTH.

* A@ou cival kaBapr n TTAAKA £CGTIWV, UTTOPEITE VA TNV
€MECEPYATTEITE PE Eva EIOIKO TTPOCTATEUTIKO TTPOIOV
OUVTAPNONG: N adpaTn OTPWOTN TTOU APrVEl AUTO TO
TTPOIOV TTPOCTATEUEI TNV ETTIPAVEID OTTO OTAYOVEG
Katd 1o pJayeipepa. Auth n ouvTApnon Ba TTpETTEl va
TTPAYUOTOTIOIEITAI EVW N GUCKEU gival xAlapr (X1 kauTn) 1

Kpua.

* [loTé unv TTapaAEiTTETE va KABAPIZETE TN CUOKEUT KAAG
ME KaBapod vePO Kal va TN OTEYVWVETE OXOAATTIKA: TO
KATAAOITTA uTTOpOUV va GKANPUVOUV Kail Vo KOAAAGOUV aTnv
ETMPAVEIA OTOUG ETTOPEVOUG KUKAOUG POYEIPEUOTOG.

YAIKG kaBapiopou
uaAoKepaIKnG TTAGKOG
E0TIWV

AlaTiBeTal amd

=UoTpa TTapabupwy
=00TpEG PE AeTTiOO
Eupapiou

Kataomjuara yia
poaoTopépaTta

AVTAANGKTIKEG AETTIOEG

Kataomjuara yia
HaoTOpEpaTa, OOUTIED
MAPKET, apuakeia

COLLO luneta HOB BRITE
Hob Clean
SWISSCLEANER

COLLO luneta HOB BRITE
Hob Clean
SWISSCLEANER

KataoTruata Boots, Co-
op, Tro)\UKaTaoTnuaTa
TOTTIKA KATAOTANATA
NAEKTPIKWY EI0WV, COUTTEP
MApKET

* M1TOpEiTE VO KOBOPIoETE TA ETTIXPWHIWMEVA
KOUMTTIA pE éva apouyyapl Bpeyuévo ehagppd
pE XAlapd vepd Kal RTTIO ATTOPPUTTAVTIKG. Ta
OPaCTIKA ATTOPPUTTAVTIKG UTTOPEI va
KATAOTPEWOUV TNV EUPAVICT TOU TTPOIOVTOG.
Mn xpnoipoTrolgite apaiwTiké pe Baon o A
aAKOOAN OTTWG AUTA TTOU TTEPIEXOUV KITPIKO 0EU
(yia TTapaderypa: Aegovi) f o€iké oo (yia

Tapadelypa: EUdI).

Whirlpool EMEA S.p.A.
Via Carlo Pisacane n.1
20016 Pero (M), Italy

VAT number: IT0O0693740425

www.whirlpool.com
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