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'EHMANTIKES OAHTIEZ TA THN AZOAAEIA

01 0dnyiec autég eivau dlabéotpeg kat 0To dikTuakd Tomo: www.whirlpool.eu
H NMPOXONIKH XAX ATQAAEIA KAI H AXQAAEIA TON AAAQN EINAI TOAY EHMANTIKH
To mapov eyyetpidto kat n cuakevr mepthapBavouy GnpavTIkéC MPOEIGOMOINGEL; GXETIKA e TV ao@ANeLa, Ti omoieg mpénmel va SlaBddeTe Katva tpeite o€ kabe mepimwon.

A Auvto eivat To oupBoho KivsUvou, To omoio agopd T ao@ahela kat umodekvuel mBavoug Kivdvvoug yia To xprRoTn kat A\Aa dtopa.
A OhaTa pnvipata mov agopody Ty ac@dhela cuvoSebovtal amd To cOpBoNo KIVSUVOU Kal TIC TAPAKATW EMONUAVOELC:

Ynodewviel pua emkiviuvn kataetacn, n omoia, £dv Sev amopeu)ei, 6a mpokahése coPapo TpavpaTiopo.
/N\ KINAYNOX

Ymodewkviel pua emkivuvn katdaetaon, n onoia, £av dev amopev)0ei, pmopei va mpokahéost cofapd
& MPOEIAOMNOIHZH Ernttities

0Ma Ta pnvopata oxeTikd pe v aopalela umodelkvoouv mbavolg Kivdivoug kat mepihagBdvouy 0dn-

yie¢ yla T peiwon tov Kivdovou tpavpatiopod, BAABNS i nAektpominéiag Adyw eopaluévng xpriong

NG 0VOKEVAC. TnPROTE MPOOEKTIKA TIC TAPAKATW 0dnyiec:

- Xpnotpomotrjote mpooTATEVTIKA YavTIa yia KGBE epyacia agaipeong GUOKEVATiag Kal ykataoTa-

ong.

- H ouokeun mpémet va amoouvoéetal amd Ty Tpopodoaia mptv amd kabe epyacia eykatdotaon.

- H eykatdotaon Kat n ouvtipnon mpémel va eKTehoDVTalL amo ECEIOIKEVEVO TERVIKO GUHPWVA JIE TIC
0dnyie Tou KataokevaoTr Kat Toug TomkoU¢ Kavoviopoug acpaheiac. Mnv emokevalete kal pnv
avtikaBiotdte kavéva e¢APTNA TG CUOKEURC, EKTOC EGV AVAPEPETAL PTG OTO EYXELPIdIO XprionC.

- H avtikatdotaon tou nAektpikol kahwdiov, Ba mpémet va yivel amd e¢e1dikeupévo nAEKTpoAdyo.
Emkowvwvrote pe éva Kévtpo ESummpétnong Mehatav.

- H yeiwon tn¢ ouokeun¢ eivar umoxpewtiki faoet ¢ vopodeoiac.

- To nekTpik6 kahwdlo mpémel va éxel EMAPKEC PjKOC KOTE va eival duvatr n obvdeon TG evrolyl-
Opévng ouokevng otnv mpida.

- Nla va 01a0QaNOTEL N CUPPOPPKON E TOUC LOYVOVTEC KAVOVIOPOUC ao@aAciag, 1) ykataotaon
npémel va O1aBéter moAumohikd dtakomn pe eAdyiotn andotaon 3 YAoT. petadh Twv Enagwv.

- Mn xpnotpomoteite moAompila av o @ovpvog Sladétel fuopa.

- Mnv xpnotporoleite kahwdia mpoéktaon.

- Mnv tpapdre o nAektpiko kahwdio.

- Mété v ohokAqpwan ¢ eykatdotaong, dev mpémetva eivat duvatr n mpoofaon ota nAEKTPIKA

efapuara.

- Av 1) EMaYWYIKN EM@AVELD payioeL, LNV TV XPNOLUOTION0ETE KAl AMEVEPYOTOOTE Tr OUOKELN
€101 WOTE va amoguyete v mBavotnta nhektpomAndia (povo yia povtéha pe emaywyIkn Aertoup-
yia).

- Mnv ayyiete T ouokeun pe omotadrmote Bpeypéva pépn TOL GWPATOC KAl PNy TV XpnoIUoToLEiTe
otav iote EumoAnTol.

- Autr n ouokeun éxet oxedlaoTel amokAELOTIKA yia ¥prion W OIKIAKN) GUOKEVR Ynoipatog gayntou.
Aev emtpénetar omotadrimote dAn xprion (m..: 6¢ppavan xwpou). 0 kataokevaoTrg dev pépel
Kapia vBovn yia akatdMnAn xpron 1} eopalpévn pOBHLON Twy XElpLOTNpiwY.
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- H ouokeun kai ta mpoaBdotpa pépn e Beppaivovtar moAd Katd T OidpkeLa T¢ Xpriong.

[péneL va €0TE POOEKTIKOL, WOTE VA AMOPEDYETE TUYOV EMAQN] € TIC AVTIOTAOELS 0TO E0WTEPIKO

T0U QOUPVOU.

Tavima (0-3 ewv) kat pikpd maidid (3-8 ewv) dev mpémet va minataouvv mapd povo dv Ppioko-
VTQL UTTO GUVEXT ENITAPNON.

- H ouokeun pmopei va ypnotpomotnBei amd maidid nAikiag 8 eTawv kai Gve f ATopa e pelwpéveg
owuankéc, aloenTnplaKéc i 6|avomu<éc lKavémrec ) 1e ENEN eunapiac KaL YVe)01¢ TnG 0U-
OKENG, EpOT0V BplOKovral umo emtipnon 1 Exovv )\aBa 00nyiec oyeTIka e my aoQali xpron g
OVOKEUNC KAl KATavoouy Toug KIV5UVOUC TTou ouvendyetat. Ta madid amayopeveTal va nallouv It
0 ouokeur). 0 kaBapiopdg Kat n ouvrApnon amé Tov xpRotn dev mpémel va ekteholvTal amd madid
Xwpi¢ emTrpnon.

- Katd tn O1dpketa kau petd T xprion, pnv ayyidete Ti¢ aviioTdoeig e ouoKeur yiati pmopei va
mpokAnBolv eykadpata. H cuokeur Oev mpémel va Epyetal o€ emagry pe mavid fj GMa eD@AekTa VAIKG
HEXPL VA KPUwOOUY AR pWC OAa Ta CaPTHUATA TNC.

- 210 TENOG TOU aYEIPEUATOC, IPOOEXETE KATA TO Avolypa ¢ OpTag TS OUOKENC Kat aproTe To (-
0T0 aépa 1y Tou¢ atpou va e¢ENBouv atadiakd mpiv xpnotpomotroete o goupvo. Otav eivat KAELOTH
N mopTa e ovokevnc, Byaivel {eatoc aépag amd To votypa mou Ppioketal emdvw amo Tov mivaka
ehéyyou. Mnv @padete ta avoiypata eacpiopiov.

- Xpnotpomoleite yavTia Qoupvou yia TNV agaipeor OKEVWY Kal aéeaoudp, epovti{ovtag va pny
ayyiete TIC avTioTdoeElC,

- Mnv TomoBeteite e0gAekTa UNKG péoa rj Kovtd oTn cuokeur: YIApyeL Kivouvog upkaylag o€ mepi-
TTWON TUXAiag Evepyomoinang Tng GUOKEUR(.

- Mnv Beppaivere kau pnv Yrvete payntd o€ kKAelotd fada 1y doyeia otn ouokevn.

H micon mou ouoowpevetal 0To e0wtePIKO pmopei va mpokahéaet ékpnén Tou PaAou Kat va mpokaAé-

01 {HIEC 0T OUOKELN.

- Mnv ypnatpomoteite doyeia mou €ivat Kataokevaopéva amé ouvOETIKA UAIKG.

- Ta Aimn kau ta Mdia avagpAéyovtar e0koha dtav umepBeppavBouv. Na eiote mévta o¢ etopdTnTa
otav Prvete payntanhovola o€ Aimn kat Addia.

- Mnv a@rivete moté a@UAAKTN TN OUOKELT KATa TV amoéhpavon Tpogipawv.

- Edv ypnotpomotqoete akkooholya 11ota oo Priotpo (m.X. poup, Kovidk, kpaoi), BupnOeite 6T To ahkooh
e€atpiCetan og vPnAéc Beppokpaoiec. Katd ouvémeia umdpyet Kivouvog ot atpoi mou amelevBepavovtal
a6 1o aAkooA va avagpheyolv dtav £pBouv o emar pe TV nAEKTPIKY avtioTaon.

- Mn xpnotpomoteite moté atpokabapiotn.

- Mnv ayyiete To @ovpvo katd Tov Kikho mupdAuang. Kpatriote Ta maidid pakpid amé 1o goupvo
Katd Tov KUkAo mupOAvong. Edv umdpyet peydAn ouoowpeuon UMOAEUPATWY, IPEMEL Va Ta apaipé-
0€TE a6 T0 QoUPVO TPV amd T Evapén Tou kukAou kaBaptopou (pévo yia eolpvo pie Aerroupyia
mupoAuang).

- Na xpnotpomoteite povo to Beppopetpo mov ouvioTdTal yia auTd To Goupvo.

- Mn xpnotpomoteite okAnpd, amo&eotika kabapiotikd 1y atyunpéq petalhikég S0aTpe yia va kabapi-
0€TE T0 KPUOTAAO 0TIV TOPTa TV PoUPVoU. KATt TéTolo pmopei va {0oel T eM@Aveld, Tou pe T
o¢1pd Tov mBavw¢ va mpokahéael Bpavon Tov KpuaTaMov.
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- BeBaiwBeite 6t1 n ouokewn eival amevepyomoinévn MWV AVTIKATAOTHOETE TO YW, MPOKEIUEVOL Va
amo@evyOei n mBavotnta nhektpomngiac.
- Mn xpnotpomoleite ahoupivoyapto yia va KOADYETE TO paynTo 0To Payeipikd 6kevog (povo yia goup-

VOUC |1€ TOUC OMOIOUC TTAIPEXETA TO HAYELPIKO OKEVOC).
AmoppuPn NAEKTPIKWV OLKIAKWVY GUCKEVWY
- Hovokeur autn éxel kataokevaoTei amd avakukAWoLa f Emavaypnotpomolfolpa VKA. AoppiTe CUHQWVA |IE TOUC KAVOVIGHOUC TWV TOMIKGV apywv. Mptv and
TV andppuyn, KOYTe 10 NAEKTPIKO KaAwSo.
- TNanepartépw minpopopiec OYETIKA pe TNV eneepyacia, TV avAKTNon Kat Ty avakUKAwoN TV NAEKTPIKWY OIKIAK®V CUGKEUWY, EMKOWVOVAOTE I TIC appodieC
TOTIKEG apXEC, TV uTmpeaia cUAAOYRAC OIKIAKWY amoPARTwWV 1) TO KATAOTN A anmd omou ayopdoate autd To MPO6V.

EFKATAZTAZH

Ao Bydhete To @olpvo and T cuckeuasia Tou, fefatwbeite mug dev Exel umooTei {npiég katd Tn peTagopd Kat mug n mépta Tou KAeivel 6wotd. Edv mapoustaotei
kamoto mpOPANpa, EMKOWWVAOTE Pe Tov avTimpoowmo 1 pe To mnatéotepo Kévtpo Texviki¢ Ymootipi§ng. Na va pnv mpokAnBolv (nuiég, agatpéote To polpvo amd v
appwdn Baon molvaTupeviou POVo T OTIYHR TG EyKatdoTaong.
MPOETOIMAZIA TOY EMINAQY TOMOGETHIHE
Ta émmha mou €pxovTal o€ emag e o YoUpvo mpémel va eivat avBekTikd otn Beppotnta (eAdy. 90 °C).
Ektehéate OAeC TIC epyaoieg ko Tou emimlou mptv va TomoBeTioeTe T0 PoUpvo 0To MepiBAnpa Kat agatpéote mposeKTIKA OAa Ta pokavidia kat Ta mptovidia.
Meté v eykardotaon, dev Ba mpémet va umdpyel Méov mpooacn 6To KATW PEPOG TOU (OUPVOU.
[0 T 6woTH A€tToupyia TG GUOKEVRAC, UV PPALETE TO ENAIOTO KEVO QVAEDa 0TV EMPAVEL Epyaciag Kal To Endvw Ao Tou olpvou.
HAEKTPIKH XYNAEXH
BeBawbeite o111 don mou avaypdgetar oty mvakida oToikeiwv T ouakeun eivat idla pe T Tdon e kevipikiic nAektpikic mapoxrc. H mvakida otorkeiwv Bpioke-
Tal 0TO HMPOOTIVO AKPO TOU (poUPVOU ((PaiveTal pe TV MOPTA AVOIKTN).

H avtikatdotaon kahwdiov Tpoodoaiac (tumog HOS RR-F 3 x 1,5 mm?) mpémet va mpaypatomoleital amo évav €eibikeupévo nhektpohdyo. Emkowwviote pe éva
Kévtpo E§ummpétnong Nehatwv.

TENIKEZ LYITAZEIZ
Npw and ) xprion:

- AgaipéoTe Ta MPOOTATEVTIKG KOPPATIA OO XAPTOVL, TV TPOOTATEVTIKN pepPpavn Kat TG autokOANTES ETIKETEC amd Ta ageaoudp.

- Agaipéote Ta adeooudp amd To Goupvo Kat {eotdveté Tov aToug 200° yia mepimou pia wpa ote va eSaeipeTe Y 00N Kal TiC avaBuptdogls amé Ta HovWTIKA
UNIKA Kal T0 IpooTateuTiko ypaco. Kavd tn Sidpkera tne ypnong:

- MnvomoBeteite Bapid avikeipeva emdve oty mopta yiati pmopei va mpokahégouy {npéc.

- Mnvkpatiéote amd v mopTa Ka pnv kpepdte avikeipeva amd T Aapn.

- Mnv kahUTTTETE TO E0WTEPIKO THRA TOU POOPVOU pE ANOUVOXApPTO.

- Mn piyvete vepd 010 £00TEPIKO TOU PoUPVOU OTav €ival {eotd¢ Mmopei va mpokAnBei {nptd otnv epayté emkaiuyn.

- Mn obpete okeln 1 Tayid 0To KATW PEPOC TOU YoUpVOU, KaBayg éTat umopei va pokAnBei {nptd otnv epayié emiotpwon.

- BePawbeite 611 Ta nhektpikd kahwdla AMwv cuokeuwv dev Epxovtal og emagn pe Ta {eatd pépn Tou polpvou Kat 0Tt dev mayidedovtal oTn mopta.

- Mnv ekBétete 10 poUpVO O ATHOGPAIPKOUC TAPAYOVTEC.

2YMBOYAEXZ ITIA THN NMPOXTAZIA TOY NMEPIBAANONTOX E{ﬁj
AndppPn TwV VMKWV CUCKEVATiaC

Ta uhikd Tng ouokevaoiag ivat 100% avakukAWGIHA Kat GEPOULY To T TS avakUKAwang ( L’,\) ). Ta d1dpopa pépn TG GUoKeVaGiag mPEMEL GUVEMACE va amoppimTo-

VTal € 6UVEDN Kal 0€ TANPN OUPHOPPWON HE TOUE KATA TOMOUC Kavoviapoug mou diémouv n 1aBeon amopAfTwv.

Anéppupn Tov mpoidvrog

- Auti n ouokeun @épel onpavon oVpgwva pe Ty Eupwnaikn 08nyia 2012/19/EE oxetika e ta AmoBAnta HAextpikod kat Hhektpovikot E§omhiopod (AHHE).

- Howotn andppiyn autou Tou mpoidvtoc cupBAMel aTV amoguyn mMOAVAV apvNTIKWY GUVENELQV yia To epIBANov kat Thv avBpwmivn uysia mou Ba pmopodoav
va mpokAnBouv Myw akatdAnlou xeiptopol Twv amoBAiTwy TOU GUYKEKPIEVOU TPOIOVTOC.

- ToabpBolo E TIavw 0TO TPOIOV 1} Ta €yypaga Tou To GuvodeVouY uTodEIkVUEL 0Tt auTH N ouokeur dev pmopei va BewpnOei otkiako amdppiypa. Avriyt

autd, Ba mpéme1 va mapadoBei oto katdMnho onpieio GuMoyRc yia TV avakKAWGEN NAEKTPIKGV Kal NAEKTPOVIKAV eEAPTNHATWV.
Zupouléc yia orkovopia psuparo
- [lpoBeppdvete To @olpvo povo edv kabopiletal oTov mivaka payelpEPatog i oTn ouvayn oag.
- Xpnoworoteite OpEC e OKOUPOXPWHO BEPVIKI N Epayté emeldr amoppo@oly moAD KahiTepa T Beppotna.
- XBrote to @oupvo 10 pe 15 \emtd mptv amd Tov kaBopiopévo xpdvo Ynaipato. Ta payntd mou amartodv mapatetapévo Yrioto Ba ouveioovy va YrivovTat akoun
Kl HETd TO 6BA61H0 TOU QOUpVOU.

AHNAQZH ZYMMOPOQXHX C€

- Authc 0 golpvog, 0 omoiog MPoopileTat yia va EpYETal 0 ENAQH UE TPOQIA, cuppope@veTal pe T Evpwmaikr 0dnyia ( € € 1935/2004 kat éxel oxediaotei,
KATAOKEVOOTEL Kal TWAELTal 0€ GUUPOPOWO HE TIC amarTroels acpaleiag Tng odnyiag mepi «xapnAic taong» 2006/95/EK (n omoia avtikabiotd T 73/23/E0K kat
TIC TPOTIOMOINGELS TN) KAl TIC amattrjoelg mpoataciag tng odnyiag mepi «<HME» 2004/108/EK.
- AutA n 0UOKEU QVTAMOKPIVETAL OTIC AMTAITHOELS OKONOYIKIC OXediaon¢ Twv evpwmaikwy Kavoviopwv um'apif. 65/2014 kat um'apif. 66/2014 cOp@wva pe T0
eupwnaikd mpdtumo EN 60350-1.
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OAHIroz ANTIMETQMNIZHZ MPOBAHMATQN

0 @oupvoc dev Aertoupyei:
BeBaiwbeite 611 0 polpvoc Tpopodoteital pe pedpa Kat 6Tt ival 6wotd ouvdedepévog atny mpida.
2 Briote kat avayte Eavd To podpvo yla va dlamoTwoete €qv 1) BAAPN mapapével.
Aev avoiye n mépra:
2Brote kat avayte Eavd To podpvo yla va dlamoTwoete €qv n) BAPN mapapével.
Npoacoxn: Katd T didpketa tov autépatou kabapiapol, n mopta Tou goUpvou dev avoiyel. Mepipévete péxpt va Eekheldwoel autopata (avatpéte oy
napdypago «Kukhog kaBapiopol @olpvwv e Aertoupyia mupoAuoncy).
0 nAektpovikd¢ ypovodiakomng dev Aetroupyei:

« Edv otnv 0B6vn epgaviCetat to ypdppa " F " kat évag apiBpog, emkowwviote pe To mnotéatepo Kévtpo Texvikic Ymootipi§ng. Ze autiy Ty mepintwon, avagpé-
PETE ToV aplByd mou akohoudei To ypdypa " F "

H 086vn epavilel aca@E£c KEIMEVO Kat aivETalL va Eival OTTAoEVN
« AN oeT yM\wooag, - EmkoivwvioTe e To minoiéotepo Kévtpo ESunmpétnong Mehatwv.

KENTPO EZYMHPETHZHZ NEAATQN

Mpw emkowwvrjoete pe 1o Kévtpo Texvikng Ymootpine:
1. Emyeipniote va emAvoete povot oag to mpofAnpa pe T PoriBeia Twv ouotdoewv mou mapéyovtal atov «0dnyo avtipetwmong BAafwvs.
2. XProte ka avayte Eavd T cuokeun yla va deite eav ) BAAPN mapapével.
Edv n pAapn eSakolouBei va eppaviletar petd Toug mapamdve eAEyXoug, EMKOWWVIOTE e To MAnctéotepo Kévrpo Texvikic Ymootapi€ng.
MNapakaholye va mapéxete:
ia odvtopn meptypan e PAaBng
« TOV TUTIO Kat TO aKPIBEC HovTéNo TG BUGKEUNC
Tov aptBpo oépPic (0 Kwdikog petd Ty évdelén Service oty mvakida xapakmplotikwy), ot deid eowtepiki meupd Tou Bahdpou (@aivetar pe Ty mépta
avolyT.
0 apiBpdc oéppic avapépetat emiong ato BIPMapdkt eyyinong

Tnv m\fjpn StevBuvon oag
YRVERSE
0000 000 00000
Tov apiBpd TNAEQWVOU oag.
Edv amareitar emokeun, aneuBuveite oe éva e§ouarodotnpévo KEvipo TeXVIKIC umoaTRPIENG (yia va Siacgahiotei n xprion yviolwv aviaMaKTIK®Y Kat N 6woTH EMOKEUN).
KAOGAPIZMOZ

- Mnxpnowponorcite eomhiopo kaBapiopov pe atpo.
A MPOEIAONOIHZH B G Y L A R L
- Anocuvdéote To Kahwdio Tpopodociag mpiv amo To 6épPig.
E€wtepikéc emedverec @oupvou
IHMANTIKO: Mn xpnotpomotcite Stapwtika rj amoeotika amoppunavtikd. Edv kamoto amé avtd ta mpoidvta épBet katd AdBo¢ o€ emaepr) pe ™
GUOKEUN, KaOaPIoTE TO Apéow( e éva LYPO Tavi amo JKPOiveC.
« KaBapiote Tic em@aveieg e éva uypd mavi pe pikpoive. Eav umapyouv moAéc akaBapoaieg, mpooBéate aTo vepo Aiyeg oTayoveC amoppumavTIkoD yia ta mard.
TKOUTIOTE i€ €va oTEYVO Tavi.
Eowtepikéc em@avelec govpvov
IHMANTIKO: Mnv xpnotpomoteite amo§eotikd opouyyapakia fj perahikég EUoTpEC 1) GuppdTiva apouvyyapdkia. Me tnv mapodo tov xpdévou, avtd
HmopOUV va KaTacTPEPOUV TIC EPAYLE EMPAVELEC Kal TO KpUOTAANO TG TOPTAC TOV (POUPVOU.
Metd amd kdbe xprion, agrivete To YolpVo va KPUKGEL Kal, 0T ouvEXELT, kaBapileTé Tov katd mpoTipnon 60 ival akopn {eoTo¢, WOTE VA APAIPETETE T
0UG0K)-PEVON aKaBAPOLWY Kal NeKESWV TIoU SnIoVPYODVY Ta UTTOAEIPPATA GAYNTWY (.Y, GaynTd P vPnAn meptekTIKOTNTA 0€ {axapn).
Xpnotpomoteite £181kd kaBaploTikd @oUpvou Kat akohouBeite TiC 0dnyie¢ ToU KATAOKEVAOTH KATA YpAppa.

KabBapiete To kpuotaho Tng moptag pe e181k0 vypd amoppumavtikd. H mopta Tou podpvou pmopei va agaipedei yia va dieukoluvei o kabapiopdg (avatpééte
otnv evotnta LYNTHPHZH).

H endvw avtiotaon tou ykpu (avatpéde oy evotnta ZYNTHPHEH) pmopei va yapnAwaet (pévo o optopéva povtéha) yia va kaBaplotei 1o emdvw pépog Tou govpvou.
Inpcioon: Katd vo mapatetapévo Yiiotpo payntav pe vPnir mepreKTIKOTNTA o€ vePO (m.). mitoa, Aayavikd kAm.), pmopei va oxnpatiotodv
udpatpoi 6To ECWTEPIKO TG MOPTAC Kat YUPW AT TO AdoTIX0. LKOUT{ETE TO E0WTEPIKO TNC MOPTAG PIE Eva mavi I} éva 6PoOVYYdpL 6TaV KPUWGEL 0
povpvog.

Agegovap:
Boutnéte Ta aecoudp o vepd e amoppumaviko yia MATA APEGWC PETA TN XPrioN, XPNOLHOTOLWVTAS YAvTLa Yia va Ta TAoeTe edv eivat akopn {eotd.
Ta umoAeippata gayntwv pmopolv va agaipedotv eVkoha pe katdAnAn Bolptoa 1} apouyyapdki.
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Ka@apiopd¢ Tov micw TolYWHATOC KAl TWV KATAAUTIKWY MAQIVWV MAAIGiWV TOU goUpvou (£av umdpyouv):

IHMANTIKO: Mn xpnotpomoujocte Stafpwtikd i amo§eoTikd amoppumavtikd, Xovtpéc Bouptoeg, SU0TpEC yia moupi 1j omrpéL polpvou mov pmopouv
va mpokaAégouv {Npid 0TV KATaUTIKN EMPAVELD KAl VA KATAGTPEYOUV TIC I5IOTTEC auTOpaToV Kabapiopol Tne.

«  Ofote 10 PolpvO 0 Aertoupyia eve eival kevog pe T Aettoupyia umoBonBnong avepatrpa atoug 200 °C yla mepimou pia wypa

+ 110 ouvéyela, aPROTE T GUOKEV Va KPUWOEL TIPLY AQAIPECETE TA KATAAOLTA TPOQIHWVY pE £va 6pouyydpL.

2YNTHPHZH

- Xpnowonoigite mpootareutika yavria.
& NMPOEIAOMNOIHZH & BepaiwOeite 0T 0 poUPVOC Eivar KPUOC TIPIV EKTENECETE TIC MAPAKATW EPYATIEC.

Anocuvdéote To KaAwdio Tpoodociag mpiv amod 1o 6épPig.

AQAIPEZH THX MOPTAX

Na va apaipéoete v nopra:

1. Avoite mipw¢ Ty mopTa.

2. Avaonkwote ta pdvdoha kal MEGTE Ta TPOG Ta EUMPOC PEKPL TEPUA (€IK. T).

3. Kheiote v mopra 600 yiverai (A), avaonkwote v (B) kat yupiote v (C) péxpt va amodeopeutei (k. 2).
Na va ronoBetioste avd tnv mopra:

1. TomoBetrote TOUC pevTenEdec 0TIC UTOSOYEC TOUC.

2. Avoite m\fpw¢ Ty mopra.

3. Katepdote ta dUo pavtaha.

4. Kheiote v mopra.

Eik. 1 Eik.2

METAKINHXH THX EMANQ ANTIXTAZHE (MONO XE OPIXMENA MONTEAA
1. Agaipéorte Tic mhaivég oxapec ouykpdtnong agecoudp (Ew. 3).
2. TpaPréte tnv avtiotacn eha@pwe mpog Ta €€ (€1K. 4) Kal YapnAwoTe Ty (€IK. 5).

3. Tava emavagépete Ty avtiotaon ot B£0n TG, QvaonKwoTe TV TpapwvTag v eEAagpag Tpog T peptd oag kai PePaiwbeite 6Tt kdBetat mavew ota mMAevpikd
oTpiypara.

Eik.3 Ei. 4

ANTIKATAZTAZH THE AAMMAL

Ta va avrikatacTiioete TV miow Adpma (sdv undpyel):

1. Anoouvdéate To PoUpvo amd Ty nAekTpIKi Tpogodoaia.

2. ZeP1OwoTe To Kamdki Tov Aapmnpa (€1K. 6), avTikataoTote To Aapmtripa (avatpé€te 0Tn onpeinon yia Tov Tomo Tou Aapmtipa) Kat §avaBlowote To Kamaki Tou
hapntrpa (€. 7).

3. Zuvbéote Eavd To Goupvo 0TV NAEKTPIKN TPOYodooia.

)/ ),

Eik.6 Ek.7
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Inpeiwon:

- Naxpnotporoleite povo Aapmtipe mupdktwong 25-40W/230V timou E-14, 300 °C A Aapmtrpeg ahoydvou 20-40W/230V tomou GI, T300 °C (avdhoya pe To poviéro).

- H\dyma mou ypnotpomoleitat 0Tn ouoKeu eival £101KA oxedlaopévn yia NAEKTPIKES OUOKEVEC Kat v eivat KATAMNAN yia OLKIaKES XprioElC QWTIONOU XWPOou
[Kavoviapéc (EK) apt6. 244/2009 tng Emtpomc).

- Mnopeite va mpopnBeuteite Touc hapmtrpeg amd 1o Kévtpo Texviki¢ Ymootnpi§ng.

IHMANTIKO:

- Edv xpnowpomoreite Aapmeg ahoyovou, pnv Tig ayyilete pe yupvd xépra kaBwe Ta SaxtuMka amotumapata pmopouvv va Toug mpokaésouv {nud.

- Mnvavapete 1o goupvo Ywpig To KAAVppa ¢ Adpmag TomoBeTnpévo.

OAHTIEZ XPHZHZ TOY ®OYPNOY
TIATHN HAEKTPIKH LYNAEZH, ANATPE=TE XTHN MAPATPAGO I1A THN ETKATAZTAZH
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MNivakag eAéyyou

Endvw avtiotaon/ykph

Yootnua Yoéne (edv umdpyer)

Mvakida ootyeiwv (dev mpémet va apaipedei)

Owg

Tuotnpa agptopol Ynoipatog (€dv umdpyet)

YoupBha (edv umdpyet)

Kdtw avtiotaon (dev gaivetal)

. MNopta

10. O¢og1 yia pagla

11. Niow Toiywpa

Inpeiwon:

- 210 Té\o¢ TOU Pnoipatog Kat HeTd To 6BrioIo Tou Qoupvou, 0 aveptoTipac YOEn Umopei va ouvexioel va Aertoupyei
ya Aiyo.

- Tompoiov oag evbéxetat va Slapépet ENAPPUC amd auTo TG EIKOVAC.

PN A W=

O
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LYMBATA AZEXOYAP
(yra va afecoudp mou mapéyovtat pE T0 PoUpVo, avatpéSTe 6T0 TEXVIKO dedtio)

Eik.5 Eik.6 Eik.7 Eik.8

Ei.9

Ba0v rayi (Ewk. 1))

[t ™ ouMoyn eV kat Koppatiov ayntol 6tav TomoBetnBei kdtw amd T oxdpa fj wg MATO yia T0 payeipepa KpeaTwy, KOTOMOUAOL Kat Paplwv K.AT, [e 1 Xwpic
haxavikd. Pi€te Aiyo vepd ato faBi Tayi yia va amogiyete Tuydv mrsiliopa amé Aimog kat Kamvoug.

Aapapiva (Ewk. 2)

[0 70 POIHO HMOKOTWVY, KEIK Kal TTT0aC.

Ixdpa (Ewk.3

1 10 Prietpo GaynTev oto yKpIA 1y ¢ OTAPLYpA yia Katoapodes, @oppe ylukwv kat aMa doxeia payeipépatoc. Mmopei va tomoBetnbei oe omotadrmote eevBepn Béon. H
oxdpa pmopei va TomoBetnBei pe T KupTH EMQAVELD TG TPOG Ta AVE 1) TPOC TA KATW.

KataAvutikd mhdivd mhaiota (Eik. 4)

Autd ta mhaiota €ouy a 181K Epayté eMoTpwOon HIKPOTOPWV OV amoppodel Ta mrothiopata Aimoug. Tuviotdtat va exteleital évag autépatog KOkAog kabapiopol
HETa 10 Yoo Wiaitepa Mumapwv gayntav (BN, KAGAPIZMOZ). ZouBAa (Eik. 5)

Xpnotpomourjote ™ 600BAa Omwg umodeikvuetal atny Eik. 9. Avatpé€te emiong otnv evotnTa «ZUVIGTWHEVN XPRON Kal CUMBOUNEC» Yia TTEPIOGOTEPEC OUHBOUAEC.

Lex yia Yrjoipo oo ykpih (Eik. 6

To ot amoteheitar amd pa oxdpa (6a) kai éva payié doyeio (6p). Auté To ot mpémet va TomoBeteital oTn oxdpa (3) kat va xpnotpomoteital pe T Aettoupyia Mkpih.
OiArpo yia Aimn (Ew. 7)

lta xprion pévo 6tav YPrvete moAD Aimapd @ayntd. 2TepewaTe To 0To Miow Toixwia Tou Bahdpou, amévavti and tov avepotipa. Mmopei va mwbei o€ muvtrplo mdtwy evw
eV mpémel va XpNoIoToLETal 6TO PROLHO HE aép.

Kwnrad pagia (Eik. 8)

Xag divouv T duvatdtnta va TpaPdre péxpt T péon Tic oxdpes kai ta Pabid Tayid katd T didpkela Tov payelpépatog. KatdMnha yia 0Aa ta agegoudp, pmopotv va
kaBaptotolv o€ MUVTAPLO MATWV.



NEPITPAOH TOY MINAKA EAETXO0Y
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Edv o @olpvog oag Sabétel koupmd mom, méote Ta 0T péon Kat Ba Byouv mpog Ta §w - avaoya e To
Hovtélo. To mpoidv oag evoéxeTal va Slapépel EAagpay¢ amd auto g lkovag.
1. Koupni emhoyni¢ Aerrovpyiwv
2. HA\ekTpovIKOG MPOYPARHATIOTHS
3. Diakomtng Beppootatn
4. Kokkwn evdetktikn Avyvia Beppootdn.
NOX NA AEITOYPTHXETE TO ®OYPNO
Neptotpére 0 Koupni emAoyng oty embupnTA Aettoupyia.
H Aapma tov golpvou avdpet.
NeplotpéPte T Koupmi Tou Beppoatdtn de€ldaTpoga otV amartodpevn Beppokpacia.
H Auyvia led Tou Beppoatdrtn avapel kat ofriver Eavd dtav o polpvog PTdoeL Ty emeypévn
Beppokpacia. 2o TENOC TOU payelpEHATOC, EPLOTPEYTE TA KOUWIA 0T0 “0”,
XPHIH TOY HAEKTPONIKOY NPOTPAMMATIXTH

@ 1. Koupni-: Na peiwon e iprig mou epgaviletat otnv 066vn

[
A :‘ - 5 = 2. M\iktpo &3 @ Ta emhoyd Twv Slapdpwv pubpioewv:
T [} -' " -' ‘-' a. Xpovodiakomtng
Oan am |\ am' "am . .
-l B. Xpdvog Ynoipatog

(A) 3. Kouuni+: i abénon e Tiprc mov epgaviletar omy 0Bovn

A.To oUppolo g deiyvel Ty evepyomoinan tne Netroupyiag xpovodiakomtn

B.To ouppoho AUTO empePaiwvel 6T1 éywve n pubuion

e—'0-

Mpwtn Xprion Tov @oupvou

P0OBton ¢ wpag Kat Tov TdVoU TOU NYNTIKOD ORKATOC.

Métd  olveon Tou QoUpvou 0TV Kevtpiki nAeKTpIKN mapoxy, ot 08ovn avaBooprivouv ot evéeieic AUTO kat 0.00. Pubpiote T tpa maTavTag Tautéxpova Ta
KOUMIA - Kal +: avaBooprivel n kevipikiy mava. PuBpioTe Ty wpa XpnotHomoLwvIac Ta KOUPmIA + Kai -. A@otou emAéSete T TR mou BéNETE, maTroTe T Peaaio
koupri. Ztnv 086vn epgavietar n évdeiln "ton 1" Na va emhégete Tov emBupnTd TOV0, MaTroTE T0 KOUTi —. Metd TV emhoyr Tov EmOUPNTOU TOVOU, TATHOTE TO
peoaio koupni. Na va aAdgete v wpa, akohouBriote T dladikasia mov meptypdetal mapamavew.

PuBpion xpovodiakontn [\

lava puBpioete T Xpovoémkbnﬁ TATAOTE MapateTapéva To peoaio kovpni: n 08ovn deixver 0.00 kat avaBooPrivet to c0pBoAo Tou kovdouviov. Pubpiote To
XPOVOSIAKOMTH XPNOIHOTIOIWVTAS TO KOUWT + (1) HEYLOTN TIUN TTOU UmopEi va mpoypappatioTel €ival 23 wpeg kat 59 Aemtd). H avtiotpogn pétpnon Sexivd petd amd hiya
deutepolemra. Znv 0B6vn eppaviCetat n wpa kat o 60pBolo koudouviod mapapével avappévo we emPePaiwon T puBuIoNG Tou Xpovodiakdmm. Na va epgavicete Ty
avTioTpoN PETPNON Kat va Ty ahdEeTe, Qv ypelaotei, matiote §avd To Peaaio Koupmi.

PuBpon xpévou Yneiparog

Aol emAé€ete T Aetroupyia Ynoipatog Kat Tn Beppokpacia e Ta mePIOTPEPOHEVA KOUPTIA, MATAOTE TO peaaio koupmi: n 0Bovn deiyver 0.00 kat avaBoaprivel 1o
abypoho Tou KouSouviod. Matrate Eavd To peadio Koumi: oty 086V epgpaviCovial Sadoxikd To ™ kat 1o 0.00 evé) To AUTO avaBooprivet. Pubpiote To ypvo
Ynoiyato¢ XpnoIUomoIWVTAS Ta KOUNMILA + Kal - Kal - () PéyloTn Tiun mou pmopei va mpoypappatiotei eivat 10 wpec). Metd and Aiya deutepohenta, oty 0Bovn

epgavietal n wpa kat n évdei§n AUTO mapapével avappévn we empeBaiwon e puBpiong. Na va deite Tov UTOAEIMOPEVO XPOVO YNaipaToc Kat va Tov aladete av eival
anapaitno, MatAoTe T0 peoaio Koupmi yia 2 deutepOAemTa Kal 0Tr oUVEXELR TATHOTE To §avd yia deutepn gopd. Otav Ajet o pubpiopévog xpovog, To cOpBolo &)'
oprvel, 0 ouvayeppoc nxei kai to oupBoro AUTO avaBoaprivel otnv 086vn. NMatqote éva omotodrmote koupmi yia va amevepyomolroeTe 1o ouvayeppd. Emavagépete 1o
SlakomTn Aertoupylav Kat Beppokpaciac 0to pndév kat matiote 1o peaaio koupmi yia do deutepONENTa WOTE Va TEPHATIOTE TO PROLO.
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MINAKAZ NMEPITPAOHZ AEITOYPTIQN

KOYMMI AEITOYPTIQN
ANENEPTONOIHEH , . , .
O [0 va oTapatoeTe 1o payeipepa kat va 0BRoeTe To olpvo.
_ _ AAMMNA [ va avayete  va oBROETE T APmTpa T0U YOUPVOU.
4 P ~
() Ta To Yryoipo omotovdrimote €idouc Gayntol oe éva povo pagL. Xpnatomotote To 20 pagt. Mpobepudvete o podpvo oty
TYMBATIKO amartoupevn Beppokpacia. H Avyvia Beppootdtn
— ) oprvel 6tav 0 YoUPVOC €ivat ETOIHOC Kal PMOPETE va TOMoBETIOETE 0€ AUTOV TO YaynTo.
EZYTINOX 1o va amopakpOveTe Ta umoAeijiata mou dnyoupyolvtat katd To Yriatpo pe évav kikho xapnAig Beppokpaciag. H ouvduaotiki dpdon tou
‘- ‘6\' K-AO APIZMOE €161k00 opdATou Kat To vepoU Tou ameheuBepwvetal amé To mavi amo Kuttapivy katd T Sidpketd Tou KUkAou SleukoAVVeL TV amopdkpuvon
0% TwV umoelppdtwv. Evepyomoleite T Aettoupyia 6tav o goupvog ivat kphog. Bakte 200 ml vepd 0To 0T0 KATw PéPOS TOU YOlPVOU, 0T
—
— OUVEYEL EkKIvaTe Tov KOKNo Aettoupyiag yia 30 Aemtd atoug 90 °C. Otav tehetwael o kUkhog, epiyiévete 15 hemtd mpiv avoidete Ty mopta.
) — lava payelpelete kpéata Kau miteg e LypR yépion (ahpupég 1 YAukéq) ae pia povo axdpa kat mitoeg o€ éva i Uo oxdpe. H Aetoupyia avty
] WHEIMO ME AEPA | apéyel €va 0poIOHOpPO, XpUOAPEVIO KAl Tpayavd ;\Jaysipiua. la o Yoo o€ o emimeda, avaotpéyte T Béon TwWY TPOYWV 0TN péon Tou
) noijiaTog MPOKEL{IEVO Vol éYETe oploloyeveg amotéAealia. Xpnatpomotfjote To 20 pdpt yia Prigipo e éva Povo pdgL. ia val payelpevete o
—/ Uo aydpec, xpnotpomouote Ty 1n kau v 3n oxapa. NMpoBeppavete 1o polpvo 0Ty emBupNT Beppokpacia Kal £10aYETE T TPOPIA HONC
b
epoaviotei n evoelln 0tLo poupvog égace otnv emheypévn Beppokpaoia
— Tlava Yrivete pmpiNe, GoupAdkia kat houkdvika ato ykpi Ma va payepedeTe Aayavikd oykpatév kat va gpuyavicete Ywpi. TomoBetiote
vow TKPIA Ta Tpo@ya 610 4o pdgL. Otav Yrivete Kpéata oo YK\, GUVIOTGTAL Va Xpnalpomoleite To Tayi yia Aimn yia va GUMESETE Toug Xupoug Tou
Ynoipatoc. TomoBetiote T paynTd ato 30 pdgt mpoadétovag mepimou piod Aitpo vepov. MpoBeppdvete To govpvo yia 3-5 hemtd. Katd m
D — d1apkela Tov Ynoipatog, n mOPTA TOU YoUPVOU MPEMEL va MAPApEVEL KAELOTH.
o va Yrioete aTo yKpIN peydha koppdtia kpéato (pmoutia, poopmie, kotémouha). TomoBeTote To paynTo ota peoaia pdgia. Tuviotdrat va
(oow ) TIPKI}’?I(\)'I(E(;‘Y"I-’IMI'IO Xpnotuonoteite To Tay yla‘g\inn yia va 6uNEGeTe Toug upoug Tou Ynoipatoc. TomoBeTote T0 paynto 0To 10 f 20 pdgL mpooBETovTag mepimou
( ) o0 Aitpo vepoo. la Mo opo1610p(o podOKOKKIVIGHA, GUVIOTATAL VA YUPIOETE TO Kpéag Katd To Yriotpo. Aev szldgeml va mpoBeppdvete 1o
>N 9oipvo. Katd to payeipepa, n mopTa Tou GoUpvou mpénetva mapapével KAewt. Me aut  Nettoupyia pmopeite eniong va xpnatponolrjoete
10 000BMa, €dv mapéxetal,
(¢ )| AnowyzH & ; ; ' ' ; io pdgL. Agi ; i
‘ = 1 va emraylvete Ty amopuén Twv Tpogitwy. TomoBetoTe To paynTd oTo peaaio pdgL. AQnoTe Ta TPOPIYa 6Tn cusKevadia
>N TOUG Y10 VO AMOQUYETE TO OTEYWWHA TNE EEWTEPIKAC EMPAVELAC TOUC.
-
A=) la @ayntd pe Tpayavr Bdon kat pahakd mave pépog. [5avikd yia 1o payeipepa KEK Pe Lypr YERLON Kal Xwpic Mpopayelpepévn
‘\ ANEMIZTHPAL
( - | ToyPMIIO Bdon (m.y. Tdpteg, KeikaKIa pe yepon, KEK pe Tupi pikota kaBoy¢ kal mitaeg pe MM uAIkd) o€ pia povo oxdpa. TomoBetrote T
L @aynto ot 2n oxapa. Mpobeppdvete To Govpvo Tptv amd To payeipepa. H Aertoupyia autn €ivar emiong 10avikn yia Katayuypé-
va Tpd@ipa (m.y. mtoe, atpouvted, halavia). AkohouBrate Tic 0dnyiec 0Tn ouoKevacia Tou mpoidvToC.
2= | EEANATKAZMENOX | ' vadrioete tavtoypova SapopeTika paynad yla Ta omoia anarteitat n idia Beppokpacia Ynaipatog ot dvo axdpeg (m.y. Yapt, Aayavikd,
( ‘2 AEPAZ Kék). H Aetrovpyia autd pmopei va ypnatpomoinBei yia 1o Tautoypovo Yroto SlagopeTIKwY GaynTwv Xwpis T petddoon oopwv amé to éva
> 070 GMo. Xpnotpomoujote To 2° emimedo aydpa yia Prityio oe éva povo emimedo. Ma va payeipedete oe duo axdpeg, xpnotpomomote Ty 1n
— Kal Ty 3n oxapa petd Ty mpoBéppavan Tou golpvou.
— Xpnotpomoujote autAy T Aetmoupyia petd To Yriiyio yia podokokKiviopa Tov Katw pépog Tou paynTtol eag. Luviotdral v TomoBetioete 10
KATQ ANTIETAZH | @ayntd oto 1o/20 emimedo Ynoiparog.
— H \etroupyia aun pmopei va xpnatpomotn Bei kai yia pyo Yrioipo Maxavikav Kat 0Tipddo Ty mepimtwon auth, xpnotpomouiote T 2n oxdpa.

Aev xperdCetai va mpoBeppdvete To govpvo.
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MINAKAZ MATEIPEMATOX

. ertovpyia | MpoBép- Pagt Ozppokpa- Npa , .
Tuvta h .\ | A§egoudp Kan onpEIwoEL
v paven (amé kdtw) | oia. (°C) (Aemd) ¢ p Kalony ¢
@ Nat 2 160-180 35-55 | Oopua yAukol emavw o€ oxapa
Kéik mou (pouckwvouy Pdet 3: Doppa kéik emavw o€ oxapa
(< Nat 1-3 150-170 30-90
92 Pdept 1: Odppa Kék emdvw o€ oydpa
Nat 2 150-190 30-85 | BBl tai / Aapapiva i poppa KEK endve
o€ oydpa
Miteg pe yépion (vorlke-
1K, 6TPOUVTEA, pnAomita , , , , ,
P KnAémira) © Nat 13 150-190 35.90 | Pdgi 3: Odppa Ké ndve ot oxdpa
s
Pdt 1: Ooppa kéik emavw o€ axapa
@ Nat 3 170-180 15-40 | Tawiywa Ainn / tapi Caxapomhaotikig
Mmiokota / miteg Pdg1 3: Sxdpa
@ Nat 13 150-175 | 20-45
4 Pdet 1: Tawi yia Aimn / Tayi {axapomlaoTikng
@ Nai 3 180 30-40 | Tawiywa Nimn / Tayi (axapomlaoTikng
Zouddiia Pt 3: Tayi yevikic xprong enévw oe oydpa
@ Nat 13 170190 | 35-45
4 Pagu 1: Tayi yia Nimn / Tapi (ayapomhaoTikig
Nat 3 90 120-130| Tawi ywa Aimn / Tayi {axapomlaoTikng
Mapéyka Pd1 3: Tayi yeviknc xpriong emavaw o€ oxdpa
(¢ Nat 1-3 9 130-150
4 Pd@t 1: Tayi yia Aimn / Tayi {axapomlaoTikng
@ Nau 2 190-250 15-50 | Tawi yia Aimn / tagi {ayapomhaoTikig
Rt verties Pdept 3: Tayi yevikrg xpriong endvaw o€ oxdpa
Nat 13 190-250 | 25-50 '
4 Pagu 1: Tai yia Nimn / Tapi (ayapomhaoTikig
@ Nat 2 250 10-15 | Pdg1 2: Tayi yia Nimn/Aapapiva i oxGpa
i I L Pdept 3: Tayi yevikng xpriong endvw o€ axdpa
ﬁ Nat 13 250 10-20
&9 . Lo , ,
Pt 1: Tayi yia Aimn / Tayi {axapom\aoTikrg
Nau 2 175-200 40-50 | Odppa KEIK EMAvw o€ oYdpa
ANpupéc miteg (yopTomita,
Kic Aopév) Pdq1 3: Doppa KéIK emavw € oxapa
(< Nat 13 175-190 50-65
4 Pdept 1: O0ppa Kék emdvw o€ oydpa
EL 11




Zuvrayi \ertoupyia [MpoBéppaven Pagr  |0eppokpacial Qpa | Afecoudp Kat ONPEIDOEIC
(amé Kdtw) (°0) (Aemva)
@ Nau 3 180-200 20-30 | Tawiyia Aim / tayi {axapomhaoTikng
Bolofav / aApupd Kpdkep pe - - — - -
@UM0 KpodoTaC . iy s 0 s Pag1 3: Tayi yeviki¢ xprone endvw o€ oxdpa
= al - - -
Pdot 1: Tai yia Aimn / tayi {axapomlacTikng
Ma{davia/Zupapikd @oupvou/ @ g g Tai yla Nim 1 Tagi yevikng xpriong endve
Kavehovia/Tapreg Nau 2 190-200 40-65 o€ oYapa
Apvi/ pooyapt/ Bodwvo / @ . . Tai yia Nimm 1 Tagi yevikng xpriong endve
Xowpwo 1 kihd Nau 2 190-200 20-110 o€ oYapa
Kotémouho / kouvéh / mama @ . . Tai yia Nimm 1 Tapi yevikng xpriong endve
1kihé Nat 2 190-200 65-85 oc axipa
Fahomouha/ Xijva 3 Kikd @ Nat 102 190200 | 140-180 lg‘g;(}gg‘a“"” fi Tai vevikhc xpriong endveo
Yap1 oo povpvo / o€ Ca — ,
Aagéko)m(g P @ Nat 2 180-200 | do-60 | TAWiviahimn fTai yevikic xprong endv
. . o€ oxdpa
((tAéTo, 0AOKANPO)
lepuota
(vropdteg, KohokuOakia, Nat 2 175-200 50-60 Tayi yevikng xprong endve o€ oxdpa
peht{avec)
Opuyaviopévo Pwpi (Toast) @ Nau 4 200 2-5 Yxdpa
Pdet 4: Xxapa (yupiote 10 @ayntd oto péoo
Wapt @iAéto / pmpi{oheg @ Nat 4 200 30-40 | Tou ouvoikou xpbvou Yngigatog)
Pdet 3: Tayi yia Nimn pe vepo
Noukdvika / 6ouBAdKia-Ke- Pdet4: Xxdpa (yupiote 10 aynto oto péoo
pnapm / maidaxia / pmeTéKia @ Na 4 200 30-50 | Tou ouvohikod xpévou Ynoipatog)
Xapmoupykep Pdet 3: Tayi yia Nimm pe vepo
Pt 2: Zxapa (yupiote To @aynto ota 0o
) \KOD Y06 )
Yo kotomouho 1-1,3 kikd @ - 2 200 55-70 tpra TPU OUvONIKOU Ypovou ynoijatoc av
anarreitan)
Pdet 1: Tayi yia Nimm pe vepo
Pde1 2: o0BAa (eav umdpyer)
Ynto kotomouvdo 1-1,3 kihd @ - 2 200 60-80 ) L )
Pt 1: Tayi yia Nimm pe vepo
Tayi yevikng xprong endve o€ oxdpa (yupiote
Polpmip wpo 1 kiho @ - 2 200 35-50 T0 QaynTo ota 500 Tpia TOU GUVOAIKOU Xpovou
ynoipatog av amatteitat)
Tayi | Tagi yevikig xpriong emavw o oxdpa
MmouT apvicto / Kétot @ - 2 200 60-90 (yupiote T0 paynto ota dUo tpia Tov ouVON-
koU xpdévou Yneipatog av amarteitar)
Tayi/diokog (¢dv amaiteitar, yupiote 0
Natdreg povpvou @ - 2 200 45-55 @ayntd ota §0o Tpia Tov GLVOAIKOD XPOVOU
Pnoiyarog)
Mayavikd oykparév @ - 2 200 20-30 Tayi yevikng xpriong endvw o€ oxdpa
Pde1 3: Tayi yevikrg xpriong endve o€ oxdpa
Nalavia kat kpéag ('% Nat 13 200 50-100% Papt 1: Tawi yia Nm A ayi yevikig xpriong
Enavw o€ oxapa
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Zuvrayh \ettoupyia |MpoBéppavon Pagu Osppokpacia.| Npa |Afeooudp Kat GNUEIDGELC
(amé Kdtw) (°Q) (Aemta)

Pt 3: Tayi yevikng xpriong endvw o€ oxdpa
Kpéac kan mavdreg Q}\; Nat 1-3 200 45-100*

Pagt 1: Tayi yia Nirm 1 Tapi yeviki xprong
endvw o€ oxapa

Pt 3: Tayi yevikng xpriong endvw o€ oxdpa

Yapt kat Aayavika Q_p; Nat 1-3 175 30-50%
Pdgt 1: Tayi yia Nirm 1 Tapi yevikic xprong
endvw o€ oxapa

O1xpdvor mov mapouaidovtat aTov mivaka mpoopiovtat yia payeipepa pe  Aertoupyia kaBuatepnpévng évapéng (av diatibetar). Ot xpdvor payelpépatog evdéyetal
va dlapépouy, avdoya pe T ouvTayn.

IHM.: ta o0ppoa Aettoupytwv Ynoipatog pmopei va givat Aiyo S1a@opeTika amd Ty ekova.

ZHM.: ot xpdvol Ynoipatog kat ol Beppokpasie Exouv umoloyloTei Katd mpoaéyyion yla 4 pepide.

ZYNIZTOMENH XPHXH KAl XYMBOYANAEXZ

Tpomo¢g avayvwaong Tou Mivaka HayEIPERATOC

0 mivakag umodetkviel Ty KaAiTepn AerToupyia mou PMopEiTe va XPOLHOTOLROETE Yia £Va GUYKEKPLIEVO GaynTo, yia Priotpo o€ éva 1y TeploadTepa pagla TavToxpova.

O1xpovol payelpépatog Eexvody amo T oTiypr) ou TomoBeTeiTal To GaynTo 6To Qolpvo, Xwpic va mepihapBdvetat n mpobéppavon (6mou auth xpetaletar). Ot Beppio-

kpaoieg kat ot xpdvol payelpépatog mapéyovtat amokAeloTikd yia kaBodrynon kat e§aptwvtat ané my moo6TnTa Tou ayntol Kai Tov TUTo Tou aeaoudp mou Xpnotyo-

moleital. Xpnolpomolnote apyikd Ti¢ EAXI0TEC OUVIGTWEVES TIPEC Kal, €4V TO QaynTo Sev ExEL HAYEIPEUTEL APKETA, TPOXWPRHOTE O PEYANITEPEC TIPEC. Xpnotpomolote

Ta a&ecoudp mou TapéxovTal Kat KaTa mpoTinon okoupoxpwHE LETAMIKEC POpHEC YAuKOU Kat Taytd yeviki¢ xpriong. Mmopeite emiong va xpnotpomotoeTe okedn

kat a&eooudp amé mpé€ i oteatitn, wotdoo mpémel va Aapete umoyn 611 0 xpovog payelpépatog Ba eivat Aiyo peyahitepoc. Na kahotepa amoteéopata, akohoubrote

TIPOOEKTIKA TIC oupBouAéC mou divovtar aTov mivaka Ynaipatog yia Ty moyr Twv mapexopevwy ageooudp, Ta omoia Ba TomobeTroeTe oTa Sidpopa pdepta.

Tautoxpovo payeipepa S1aQOPETIKWV YayNTOV.

Xpnotpomolwvrag  Aertoupyia "FORCED AIR" (E¢avaykaopévog aépa), pmopeite va payelpéPete Tautéypova dlagopetikd gayntd ta omoia xpeid{ovtal Ty idla

Beppokpacia Ynoipatog (yia mapadetypa: Pdpt kat haxavikd), xpnotpomolwviag SlagopeTikd pdpia. AaipéaTe To paynTé Mo amarTei HIKPOTEPO XPOVO HaYEIPEHATOC

Kal a@rioTE 6T0 QOUPVO TO GaynTé oL amattei 1o PeyaliTepo XpOvo payelpéparog.

Thukd

- Maygipéyre yhukd mou amartodv dedtoteyvia pe T oupatiki Aettoupyia povo o€ éva pdgL. Xpnotponotiote okoupoxpwpes LETaMIKES @OpHES YAUKOD Kal
TomoBeteite TIC MAvta oTn mapexOpevn oxdpa. la va payeipéPete o meploootepa ano éva pagla, emAégTe T Aettoupyia e€avaykaopévou aépa Kat TomobeTrhoTe
TI¢ POppeEC YAUKoD 0Ta pdeta, yeyovo mou Ba Bonbrioet tn BéXTioTn Kukhogopia Tou Beppiol aépa.

- Tava deite eav éxel Ynbei éva apparo kéik, Tomobetrnote wa EOMvn odovtoyAuida oo kévipo Tou. Edv n odovtoylugida Byet kabapn, To KEIK €ivat £Toipo.

- Edv xpnowponoteite avikoMNTIKEC GOPHES, 1N BOUTUPWVETE TIC AKPEC KABWG TO KEIK PMOPEL v [N GOUGKWEEL OPOLOHOPQA OTIC AKPEC TOU.

- Edvto kéik «Bouhidder» katd T Sidpkela Tou Ynoipatog, Ty EMOEVN Gopd XPNOLHOTIOOTE PIKPOTEPN BEpOKPasia, HELOVOVTAC i0WG TV TOGOTNTA TOU LYPOD

070 peiypa Kat avapyvoovtag mo amahd.

- Tayhuka pe uypn yépion (toid ke i @poutdmiteq) xpnotpomnoljate  Aettoupyia "WHEIMO ME AEPA". Edv n Bdon Tou kEIK givat uypr, XaunAwate o pdept kat
okopmioTe Pixouha Ywptol i PmoKGTWY 0T AoN Tou KEIK TpLv IpooBéaeTe T yépLon.

Kpgac

- Xpnowomotote omolovdrmote TUMo TaYLol Qolpvou 1 mpéES mov eivar katdMnAog yia To Koppdtt kpéatog mou Ba payetpéPete. Ma Yntd, €ival kahd va mpoodé-
o€te (w0 0ToV TATO TOU OKEVOUC Kat va EPLXUVETE TO Kpéag oTn SLdpkela Tou Ynaipatog yia kahltepn yelon. Otav eivar éToipo o YnTd, aprioTe 10 0T0 Yolpvo
yla akopn 10 -15 Aemta i Tuhi€te 1o e ahoupvoyapTo.

- Otav Béhete va phoete kpéag oTo yKpIA, EMAESTE KOPPATIO PE OPOLOPOPO TIAXOC Yia Op0L6HOpQa amoTehéapata. Ta moAD maxid koppdTia kpéatog ypeidloviat
TEPLOGOTEPO XPOVO Ynoipatoc. Na va punv Kaei 10 Kpéag e§wTepikd, XaUnAWoTe T oXApa Kal SlaTnpRoTe To GaynTo mo pakptd amé to ykpi. Nupiote To kpéag
0ta dUo Tpita Tou GUVOAIKoL XpOvou Ynaipatoc.

Ma va padépete Toug Yupolg Tou Ynaipatog, cuviotdrtal va TomoBetrhoete éva Babu tayi pe piad Aitpo vepou akpipwg KAtw amd o yKpiA mou TomoBeTeital To Kpéag.

TupnAnpwoTe vepo OTav XpELaoTei.

ZoupAa (povo o€ opiopéva poviéla)

Xpnotyomouote auto To ageaoudp yia OpoIOPOPPO YioIHo PeyAAwY KOPUATIO Kpéatog kat mouhepikwv. TomoBeTraTe To Kpéag 0tn 6oUPAa, d¢0Te TO e KAwoTH Qv

€ivat kotémoulo kai BePaiwBeite 6Tl eival kaNd oTepewpévo TP eloaydyete Tn 0oUPAa 0TV €601} ToU BpioKeTal 6To UMPOCTIVO TOiXWHA TOU YOUPVOU Kal TV AKOU-

WM 0€TE 0TO AVTIOTOLX0 OTAPLYMA. Ma va pnv dnuovpynBei kamvog kat ya va cuMESETE TOUG XUPOUE TV YN GipaToc, GUVIOTATAL va TOMOBETAOETE 0TO TIPWTO EMimedo

éva Tayi yia Nimn pe o6 Aitpo vepou. H co0Ba éxet pia maotiki Aai mou mpémel va a@atpeital mpwv and Ty évapén Tou Ynoiiatog kat va xpnotpomoleitat 61o Téhog

TOU YN oipatoc yia va amo@evyovTal TXov eykadpata otav Byadete To gaynto amo To polpvo.

Nivoa

Nadwote Niyo Ta tagid yia va éxet tpayavi faon n mitoa. Amaote T poteapéla mdvw otny mitoa 6tav Exouv mepdoel Ta dUo Tpita TOU Xpdvou Ynoiatog.
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ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA
Queste istruzioni sono disponibili anche sul sito web: www.whirlpool.eu

IMPORTANZA DELLA SICUREZZA PER SE E PER GLI ALTRI

Il presente manuale e I'apparecchio sono corredati da importanti messaggi relativi alla sicurezza, da leggere e osservare sempre.

/A Questo il simbolo di pericolo, che avverte dei potenziali rischi per I'utilizzatore e per gli altri.
& Tuttii messaqgi relativi alla sicurezza sono preceduti dal simbolo di pericolo e dai sequenti termini:

& PERICOLO Indica una situazione pericolosa che, se non evitata, provoca lesioni gravi.
& AVVERTENZA Indica una situazione pericolosa che, se non evitata, puo provocare lesioni gravi.

Tutti i messaqgi relativi alla sicurezza specificano il potenziale pericolo esistente e indicano
come ridurre il rischio di lesioni, danni e scosse elettriche consequenti ad un uso non corretto
dell'apparecchio. Attenersi scrupolosamente alle sequenti istruzioni:

- Utilizzare quanti protettivi durante tutte le operazioni di disimballaggio e installazione.

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

- Gli interventi di installazione e manutenzione devono essere esequiti da un tecnico specia-
lizzato, in conformita alle istruzioni del fabbricante e nel rispetto delle norme locali vigenti
in materia di sicurezza. Non riparare né sostituire alcuna parte dell'apparecchio a meno che
cio non sia espressamente indicato nel manuale d'uso.

- L'eventuale sostituzione del cavo di alimentazione deve essere effettuata da un elettricista
qualificato. contattare un Servizio Assistenza autorizzato.

- La messa a terra dell'apparecchio e obbligatoria.

- Il cavo di alimentazione deve essere sufficientemente lungo da collegare I'apparecchio, una
volta posizionato nell'ubicazione definitiva, alla presa di corrente di rete.

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

- Non utilizzare prese multiple se il forno € dotato di una spina.

- Non utilizzare prolunghe.

- Evitare di tirare il cavo di alimentazione.

- Una volta terminata l'installazione, i componenti elettrici non dovranno piu essere accessibi-

li dall'utilizzatore.

- Se la superficie della piastra a induzione € incrinata, non utilizzarla e spegnere |'apparecchio
per evitare il rischio di scosse elettriche (solo modelli con funzione di cottura a induzione).

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

- Questo apparecchio e destinato esclusivamente all'uso come elettrodomestico per la cot-
tura di alimenti. Non sono consentiti altri usi (ad esempio, il riscaldamento di ambienti). Il
fabbricante declina qualsiasi responsabilita che derivi da usi impropri o da errate imposta-
zioni dei comandi.



- L'apparecchio e le sue parti accessibili diventano molto caldi durante ['uso.
Fare attenzione a non toccare le resistenze.
Tenere lontani i bambini di eta inferiore agli 8 anni, a meno che non siano costantemente
sorvegliati.

- L'uso di questo apparecchio da parte di bambini di eta superiore agli 8 anni, di persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o di persone sprovviste di esperienza e conoscenze
adeguate ¢ consentito solo con un‘adequata sorveglianza, o se tali persone siano state istruite
sull'utilizzo sicuro dell'apparecchio e siano consapevoli dei rischi. Vietare ai bambini di giocare
con |'apparecchio. Le operazioni di pulizia e manutenzione non devono essere effettuate da
bambini senza la supervisione di un adulto.

- Durante e dopo I'uso, non toccare le resistenze o le superfici interne dell'apparecchio per
evitare possibili ustioni. Evitare il contatto con stoffe o altri materiali infiammabili finché tutti i
componenti dell'apparecchio non si siano completamente raffreddati.

- Afine cottura, aprire la porta dell'apparecchio con cautela, facendo uscire gradualmente I'aria
calda o il vapore. Quando la porta dell'apparecchio € chiusa, I'aria calda fuoriesce dall'apertura
sopra il pannello comandi. Non ostruire in nessun caso le aperture di ventilazione.

- Usare guanti da forno per estrarre tegami e accessori, facendo attenzione a non toccare le
resistenze.

- Non riporre materiale inflammabile nell'apparecchio o nelle sue vicinanze: se |'apparecchio
dovesse entrare in funzione inavvertitamente, potrebbe crearsi un rischio d'incendio.

- Non utilizzare I'apparecchio per scaldare o cucinare alimenti in barattoli o contenitori ermetici.
La pressione che si sviluppa all'interno di tali contenitori puo causarne I'esplosione, con conse-

guenti danni all'apparecchio.

- Non usare recipienti in materiali plastici.

- | grassi e gli oli surriscaldati prendono facilmente fuoco. Sorvegliare la cottura degli alimenti
ricchi di grasso e olio.

- Non lasciare mai |'apparecchio incustodito durante I'essiccazione degli alimenti.

- Se la cottura degli alimenti prevede |'aggiunta di bevande alcoliche (ad esempio, rum, cognac,
vino), tenere presente che |'alcool evapora a temperature elevate. Non € percio da escludere che i
vapori generati possano inflammarsi entrando in contatto con le resistenze elettriche.

- Non usare pulitrici a getto di vapore.

- Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi. Tenere i bambini lontani dal forno durante il ciclo
di pirolisi. Rimuovere i residui di alimenti dalla cavita del forno prima del ciclo di pulizia (solo
per forni con funzione di pirolisi).

- Utilizzare solo la termosonda consigliata per questo forno.

- Non utilizzare detergenti abrasivi o raschietti metallici affilati per pulire la porta in vetro del
forno, in quanto potrebbero graffiare la superficie con il rischio di rottura del vetro.
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- Per evitare il rischio di scossa elettrica, assicurarsi che I'apparecchio sia spento prima di sostituire la
lampadina.

- Non coprire con carta di alluminio gli alimenti nel recipiente di cottura (solo forni con recipiente di
cottura in dotazione).

Smaltimento degli elettrodomestici

- Questo prodotto & stato fabbricato con materiale riciclabile o riutilizzabile. Smaltire il prodotto rispettando le normative locali in materia. Prima della rottamazio-
ne, renderlo inutilizzabile tagliando il cavo di alimentazione.

- Per ulteriori informazioni sul trattamento, il recupero e il riciclaggio degli elettrodomestici, contattare |'ufficio locale competente, il servizio di raccolta dei rifiuti
domestici o il negozio presso il quale il prodotto & stato acquistato.

INSTALLAZIONE

Dopo aver disimballato il forno, accertarsi che I'apparecchio non sia stato danneggiato durante il trasporto e che la porta si chiuda perfettamente. In caso di problemi, contat-
tare il rivenditore o il Servizio Assistenza piu vicino. Per prevenire eventuali danni, si consiglia di rimuovere il forno dalla base in polistirolo soltanto prima dell'installazione.
PREDISPOSIZIONE DEL MOBILE PER INCASSO

I mobili della cucina adiacenti al forno devono essere resistenti al calore (min 90°C).
« Esequire tutte le operazioni di taglio del mobile, rimuovendo accuratamente trucioli o residui di segatura, prima di inserire il forno.

Dopo 'installazione, la base del forno non deve essere pill accessibile.

Per un corretto funzionamento dell'apparecchio, non ostruire lo spazio minimo previsto tra il piano di lavoro e il bordo superiore del forno.
COLLEGAMENTO ALLA RETE ELETTRICA
Controllare che la tensione indicata sulla targhetta matricola del prodotto sia la stessa della rete elettrica. La targhetta matricola si trova sul bordo anteriore del forno
(visibile quando la porta é aperta).

L'eventuale sostituzione del cavo di alimentazione (tipo H05 RR-F 3 x 1,5 mm?) deve essere effettuata da un elettricista qualificato. Contattare un Servizio Assi-
stenza autorizzato.

RACCOMANDAZIONI GENERALI

Prima dell'uso:

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

- Togliere gli accessori dal forno e riscaldarlo a 200° per un'ora circa per eliminare gli odori e i fumi prodotti dal materiale isolante e dai grassi di protezione.
Durante ['uso:

- Non appoggiare oggetti pesanti sulla porta in quanto potrebbero danneggiarla.

- Nonaggrapparsi alla porta o appendere oggetti alla maniglia.

- Non coprire I'interno del forno con pellicola di alluminio.

- Nonversare acqua all'interno del forno caldo; lo smalto potrebbe danneggiarsi.

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

- Accertarsi che i cavi elettrici di altri apparecchi non vadano a toccare le parti calde del forno o a incastrarsi nella porta.
- Nonesporre il forno agli agenti atmosferici.

CONSIGLI PER LA SALVAGUARDIA DELLAMBIENTE (2|

Smaltimento del materiale di imballaggio

I materiale di imballaggio & riciclabile al 100% ed & contrassegnato dal simbolo del riciclaggio ( L’:‘.) ). Le varie parti dell'imballaggio devono pertanto essere

smaltite responsabilmente e in stretta osservanza delle norme stabilite dalle autorita locali competenti.

Smaltimento del prodotto

- Questo apparecchio & contrassegnato in conformita alla Direttiva Europea 2012/19/UE sui rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE).
Assicurandosi che questo prodotto sia smaltito in modo corretto, |'utente contribuisce a prevenire le potenziali conseguenze negative per I'ambiente e la salute.

- llsimbolo E sul prodotto o sulla documentazione di accompagnamento indica che questo prodotto non deve essere smaltito insieme ai rifiuti domestici

generici, ma de?essere conferito presso un punto di raccolta attrezzato per il riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche.
Suggerimenti per il risparmio energetico
- Preriscaldare il forno solo se specificato nella tabella di cottura o nella ricetta.
- Usare stampi da forno laccati o smaltati in colori scuri, in quanto assorbono il calore in modo molto pil efficiente.

- Spegnere il forno 10/15 minuti prima del tempo totale di cottura impostato. Nel caso di cibi che richiedano tempi lunghi, questi continueranno comunque a
cuocere anche con |'apparecchio spento.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA C €

- Questo forno, destinato al contatto con prodotti alimentari, & conforme al regolamento europeo ( C€ ) n.1935/2004 ed & stato progettato, fabbricato
e immesso sul mercato in conformita ai requisiti di sicurezza della direttiva “Bassa tensione” 2006/95/CE (che sostituisce la direttiva 73/23/CEE e successive
modifiche) e ai requisiti di protezione della direttiva “Compatibilita elettromagnetica” 2004/108/CE.

- Questo apparecchio soddisfa i requisiti dei regolamenti europei n. 65/2014 e n. 66/2014 in materia di progettazione ecocompatibile, in conformita con la norma
europea EN 60350-1.
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GUIDA ALLA RICERCA GUASTI

I forno non funziona:
« Verificare che la tensione di rete sia presente e che il forno sia collegato all'alimentazione elettrica.
-« Spegnere e riaccendere il forno per verificare se il problema persiste.

La porta é bloccata:

«  Spegnere e riaccendere il forno per verificare se il problema persiste.
«  Importante: durante I'operazione di autopulizia, la porta rimane bloccata. Aspettare che si shlocchi automaticamente (vedere il paragrafo “Ciclo di pulizia con
pirolisi”).

Il programmatore elettronico non funziona:

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

Il display visualizza un testo poco chiaro e sembra essere guasto.

- Un'altra lingua impostata -Contatta il Servizio Assistenza Tecnica piu vicino.

SERVIZIO ASSISTENZA

Prima di contattare il Servizio Assistenza:
1. Verificare che non sia possibile risolvere da soli il problema sulla base dei punti descritti nella "Guida alla ricerca guasti”.
2. Spegnere e riaccendere |'apparecchio per verificare se I'inconveniente persiste.
Se dopo i suddetti controlli I'inconveniente permane, contattare il Servizio Assistenza piu vicino.
Prepararsi a fornire:
+unabreve descrizione del guasto;
«iltipo e il modello esatto del forno;
il codice di assistenza (& il numero che si trova dopo la parola Service sulla targhetta matricola), posto sul bordo interno destro della cavita del forno (visibile a
porta aperta).
II codice di assistenza € riportato anche sul libretto di garanzia;

« il proprio indirizzo completo;

Il
0000 000 00000

« il proprio numero di telefono.
Qualora si rendesse necessaria una riparazione, contattare un Servizio Assistenza autorizato (a garanzia dell'utilizzo di pezzi di ricambio originali e di una corretta riparazione).

PULIZIA

- Non usare pulitrici a getto di vapore.
A LAAVI9) S\ VAN - procedere alla pulizia del forno solo dopo averlo lasciato raffreddare.

Scollegare I'alimentazione prima di procedere alla manutenzione.

Esterno del forno.

IMPORTANTE: non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se un tale prodotto dovesse venire a contatto con l'apparecchio, pulirlo subito con un

panno umido in microfibra.

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido. Se sono molto sporche, aggiungere all'acqua qualche goccia di detersivo per piatti. Asciugare con un panno

asciutto.

Interno del forno

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

eil vetro della porta.

» Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo preferibilmente quando € ancora tiepido per rimuovere macchie e incrostazioni (ad esempio, residui di
alimenti con un elevato contenuto di zuccheri).

«  Usare detergenti specifici per la pulizia del forno e attenersi alle indicazioni del produttore.

«  Pulireil vetro della porta con un detergente liquido specifico. Per facilitare la pulizia della porta & possibile rimuoverla (vedere la sezione MANUTENZIONE).

«  Laresistenza superiore del grill (vedere la sezione MANUTENZIONE) pud essere abbassata (solo in alcuni modelli) per facilitare la pulizia della parete superiore

del forno.

N.B.: durante la cottura prolungata di alimenti con elevato contenuto d'acqua (pizza, verdure, ecc.), si puo formare della condensa all'interno

della porta e sulla guarnizione. A forno freddo, asciugare con un panno o una spugna.

Accessori:



«  Immergere gli accessori in acqua e detersivo subito dopo |'uso, avendo cura di maneggiarli con guanti da forno se sono ancora caldi.
| residui di alimenti possono essere eliminati facilmente con una spazzola o una spugna.
Pulizia della parete posteriore e dei pannelli laterali catalitici (se in dotazione):

IMPORTANTE: non usare detergenti corrosivi o abrasivi, spazzole ruvide, spugne per pentole o spray per forno che possano danneggiare la superfi-

cie catalitica, facendole perdere le sue proprieta autopulenti.
Far funzionare il forno a vuoto ad una temperatura di 200°C per circa un'ora con la funzione Ventilato
Lasciare raffreddare |'apparecchio, quindi rimuovere eventuali residui di alimenti con una spugna.

MANUTENZIONE

- Utilizzare guanti protettivi.
& AVVERTENZA - Eseguire le procedure sotto descritte ad apparecchio freddo.

Scollegare I'alimentazione prima di procedere alla manutenzione.
RIMOZIONE DELLA PORTA

Per rimuovere la porta:

1. Aprire completamente la porta.

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

3. Chiudere la porta fino al fermo (A), sollevarla (B) e ruotarla (C) finché non si sgancia (D) (fig. 2).

Per riposizionare la porta:

1. Inserire le cerniere nelle apposite sedi.
2. Aprire completamente la porta.
3. Abbassare le due levette di arresto.
4. Chiudere la porta.
| DV%
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SPOSTAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE (SOLO ALCUNI MODELLI

Rimuovere le griglie laterali per il supporto degli accessori (Fig. 3).

Estrarre leggermente la resistenza (Fig. 4) e abbassarla (Fig. 5).

Per riposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola leggermente verso di sé, assicurandosi che appoggi sulle apposite sedi laterali.
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Fig.3 Fig. 4

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per sostituire la lampadina posteriore (se presente):

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitareil coprilampada (Fig. 6), sostituire la lampadina (vedere la nota per il tipo di lampadina) e riavvitare il coprilampada (Fig. 7).
3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.
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Fig. 6 Fig.7




N.B.:
Usare solo lampadine a incandescenza da 25-40W/230V tipo E-14 T300°C 0 lampadine alogene da 20-40W/230V tipo G9, T300°C (a seconda del modello).
La lampadina utilizzata nell'apparecchio & progettata specificatamente per gli elettrodomestici e non & adatta per I'illuminazione domestica (Regolamento (CE)
N. 244/2009 della Commissione).
Le lampadine sono disponibili presso il Servizio Assistenza.
IMPORTANTE:
Se si utilizzano lampadine alogene, non maneggiarle a mani nude per evitare che vengano danneggiate dalle impronte delle dita.
Non mettere in funzione il forno senza avere prima riposizionato il coprilampada.

ISTRUZIONI PER L'USO DEL FORNO
PER IL COLLEGAMENTO ELETTRICO CONSULTARE LA PARTE RELATIVA ALL'INSTALLAZIONE
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Pannello comandi
Resistenza superiore/grill
Sistema di raffreddamento (se in dotazione)
Targhetta matricola (da non rimuovere)
Luce
Sistema di cottura ventilata (se presente)
Girarrosto (se in dotazione)
Resistenza inferiore (non visibile)
Porta
10. Posizione dei ripiani
11. Parete posteriore
N.B.:
Afine cottura, dopo lo spegnimento del forno, & possibile che la ventola di raffreddamento continui a funzionare per
un certo tempo.
L'aspetto del prodotto puo differire leggermente da quello riportato in figura.
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ACCESSORI COMPATIBILI
(per gli accessori in dotazione con il forno, fare riferimento alla scheda tecnica)

Fig.9

Leccarda (Fig. 1)

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

Teglia di cottura (Fig. 2)

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

Griglia (Fig. 3

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

Pannelli catalitici laterali (Fig. 4)

Questi pannelli sono ricoperti da uno speciale smalto microporoso che assorbe gli schizzi di grasso. E consigliabile, dopo la cottura di pietanze particolarmente grasse,
effettuare un ciclo di autopulizia (vedere PULIZIA). Girarrosto (Fig. 5)

Usare il girarrosto come indicato nella Fig. 9. Fare riferimento anche alla sezione "Consigli d'utilizzo e suggerimenti”.

Kit grigliata (Fig. 6

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

Filtro grassi (Fig. 7)

Da usare solo per la cottura di alimenti particolarmente grassi. Agganciarlo alla parete posteriore della cavita, davanti alla ventola. E lavabile in lavastoviglie e pud essere
utilizzato con la funzione Ventilato.

Guide scorrevoli (Fig. 8)

Consentono 'estrazione parziale delle griglie e delle leccarde durante la cottura. Sono adatte a tutti gli accessori e lavabili in lavastoviglie.



DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
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Se le manopole del forno sono retrattili, premendole sporgeranno all'esterno - a seconda del modello. E
possibile che I'aspetto del prodotto acquistato differisca leggermente da quello riportato in figura.
1. Manopola di selezione delle funzioni
2. Programmatore elettronico
3. Manopola del termostato
4. Spiarossa del termostato.
UTILIZZO DEL FORNO
-+ Ruotare la manopola di selezione sulla funzione desiderata.
La luce del forno si accende.
« Ruotare lamanopola del termostato in senso orario fino alla temperatura desiderata.
La spia del termostato si accende e si spegne al raggiungimento della temperatura selezionata. A
fine cottura, riportare le manopole in posizione “0".
USO DEL PROGRAMMATORE ELETTRONICO

@ 1. Tasto -: per diminuire il valore visualizzato sul display

[

A -y - I e e, 2. Tasto (3 (® :perselezionare le varie impostazioni:
‘T’,J -: = '-' H a. Timer

Ofem = DI - b. Tempo di cottura

(A) s Tasto + : per aumentare il valore visualizzato sul display

3. IIsimboIoa indica che il timer é attivo

B. Il simbolo AUTO conferma che ¢ stata esequita I'impostazione

e—'0-

Primo utilizzo del forno

Impostazione dell'ora e del segnale acustico.

Quando si collega il forno all'alimentazione di rete, sul display compare |'indicazione AUTO e lampeggiano le cifre 0.00. Per impostare |'ora, premere contemporanea-
mente i tasti - e +: il punto centrale lampeggia. Impostare I'ora utilizzando i tasti + e -. Dopo aver selezionato i valori desiderati, premere il tasto centrale. Sul display
viene visualizzato "ton 1". Per selezionare il segnale acustico desiderato, premere il tasto —. Dopo avere selezionato il suono desiderato, premere il tasto centrale. Per
modificare |'ora, procedere come descritto sopra.

Impostazione del timer D

Per impostare il timer, premere a lungo il tasto centrale: sul display viene visualizzato 0:00 e il simbolo della campana lampeggia. Impostare il timer utilizzando il tasto
+ (il valore massimo programmabile & 23 ore e 59 minuti). Il conto alla rovescia inizia dopo qualche secondo. Il display mostra I'ora e il simbolo della campana rimane
acceso, per confermare che @ stato impostato il timer. Per visualizzare il conto alla rovescia, ed eventualmente modificarlo, premere di nuovo il tasto centrale.

Programmazione del tempo di cottura
Dopo aver selezionato la modalita di cottura e la temperatura con le manopole, premere il tasto centrale: sul display viene visualizzato 0:00 e il simbolo della

campana lampeggia. Premere nuovamente il tasto centrale: sul display compaiono in sequenza cfss= e 0.00 e l'indicazione AUTO lampeggia. Impostare il tempo
di cottura con i tasti + e - (il valore massimo programmabile & 10 ore). Dopo qualche secondo, sul display viene visualizzata I'ora e I'indicazione AUTO rimane accesa
per confermare |'impostazione. Per visualizzare il tempo di cottura rimanente ed eventualmente modificarlo, premere il tasto centrale per 2 secondi e quindi premerlo
nuovamente una seconda volta. Allo scadere del tempo impostato, il simbolo & si spegne, viene emesso il segnale acustico e |'indicazione AUTO lampeggia sul
display. Premere un tasto qualsiasi per disattivare il segnale acustico. Riportare le manopole delle funzioni e della temperatura su zero, quindi premere il tasto centrale
per 2 secondi per terminare la cottura.



TABELLA DELLE FUNZIONI

MANOPOLA DELLE FUNZIONI

O OFF Per interrompere la cottura e spegnere il forno.
LUCE Per accendere/spegnere la luce del forno.
AN
——— . P PR . nn . .. . . .
STATICO Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo livello. Utilizzare il 2° ripiano. Preriscaldare il forno alla temperatura desiderata.
— La spia del termostato si spegne quando il forno & pronto per l'introduzione degli alimenti.
——
Per eliminare lo sporco generato dalla cottura tramite un ciclo a bassa temperatura. L'azione combinata dello smalto speciale
7 0 O\' SMARTCLEAN e del vapore rilasciato durante il ciclo facilita la rimozione dello sporco. Attivare la funzione a forno freddo. Versare 200 ml
'\=J d'acqua sul fondo del forno, quindi avviare il ciclo per 30 minuti a 90°C. Alla fine del ciclo, attendere 15 minuti prima di aprire
N7
la porta.
((—) Per cuocere cami e torte con ripieno liquido (salate o dolci) su un solo ripiano, pizze su singolo o doppio livello. Questa funzione permette di
“‘ VENTILATO ottenere pietanze dorate e croccanti sia sopra che sotto. Per le cotture su due livelli, invertire la posizione degli alimenti a meta cottura per
\C—, ottenere un risultato pitl omogeneo. Per la cottura a un solo livello si consiglia di utilizzare il 2° ripiano. Per la cottura su due livell, utilizzare
il 1° e 3° ripiano. Preriscaldare il forno alla temperatura desiderata e introdurre gli alimenti al raggiungimento della temperatura impostata
g— Per grigliare costate, spiedini o salsicce, gratinare verdure o dorare il pane. Disporre gli alimenti sul 4° ripiano. Per la cottura della
GRILL carne con il grill, si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere il liquido di cottura. Posizionarla sul 3° ripiano aggiungendo|
\ ) circa mezzo litro d'acqua. Preriscaldare il forno per 3-5 min. Durante la cottura la porta del forno deve rimanere chiusa.
— Per arrostire grossi pezzi di carne (cosciotti, roast beef, polli). Disporre gli alimenti sui ripiani centrali. Si consiglia di utilizzare
o TURBOGRILL | 35 |eccarda per raccogliere il liquido di cottura. Posizionarla sul 1°/2° ripiano, aggiungendo circa mezzo litro d'acqua. Si con-
>N siglia di girare la carne durante la cottura per ottenere una doratura omogenea. Non occorre preriscaldare il forno. Durante la
cottura, la porta del forno deve essere mantenuta chiusa. Con questa funzione é possibile utilizzare il girarrosto, se in dotazione,
q SCONG. Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti. Disporre gli alimenti sul ripiano centrale. Lasciare I'alimento nella confezione
N per impedire che si asciughi eccessivamente all'esterno.
—
T\ Per ottenere cibi con una base croccante e una superficie soffice. Ideale per cuocere su singolo livello torte con composto liquido
( «m | | TURBOVENTILATO | senza base precotta (es. crostate, plumcake, torte alla ricotta e pizze molto farcite). Si consiglia di disporre gli alimenti sul 2°
2 ripiano. Preriscaldare il forno prima della cottura. Questa funzione & ideale anche per i prodotti surgelati (es. pizze, patatine,
strudel, lasagne). Sequire le istruzioni riportate sulla confezione del prodotto.
T\ Per cuocere contemporaneamente su due ripiani pietanze diverse che richiedono la medesima temperatura di cottura (ad esempio, pesce, ver-
(‘. TERMOVENTILATO | dure, dolci). Questa funzione permette di esequire a cottura senza trasmissione di odori da un alimento all'altro. Per la cottura a un solo livello
\— ) si consiglia di utilizzare il 2° ripiano. Per la cottura su due livelli, si consiglia di utilizzare il 1° e il 3° ripiano dopo avere preriscaldato il forno.
) Utilizzare questa funzione a fine cottura per dorare la parte inferiore della pietanza. Si consiglia di posizionare la pietanza sul 1°/2° ripiano.
:}f:éﬂg'&“ Questa funzione pud anche essere utilizzata per la cottura a fuoco lento di verdure o stufati; utilizzare in questo caso il 2° ripiano. Non
), occorre preriscaldare il forno.




TABELLA DI COTTURA

Ricetta Funzione |Preriscaldamento| RiPiano Temp. (°C) | T8MPO | Accessori e note
(dal basso) (min)
Si 2 160-180 35-55 | Tortiera su griglia
Torte a lievitazione 3° livello: tortiera su griglia
(‘} Si 13 150-170 30-90
0% 1°livello: tortiera su griglia
Si 2 150-190 30-85 | Leccarda/ teglia o tortiera su griglia
Torte ripiene (cheese - - —
cake, strudel, apple pie) 3 livello: tortiera su griglia
(‘2 Si 1-3 150-190 35-90
o 1°livello: tortiera su griglia
@ Si 3 170-180 | 15-40 | Leccarda/Teglia
Biscotti / Crostatine 3° livello: Griglia
@ Si 13 150-175 | 20-45
2 1°livello: leccarda / teglia
@ Si 3 180 30-40 | Leccarda/ teglia
Bigné 3° livello: teglia su griglia
@ Si 13 170190 | 35-45
4 1°livello: leccarda / teglia
Si 3 90 120-130| Leccarda / teglia
Meringhe 3° livello: teglia su griglia
(‘2 Si 1-3 90 130-150
9 1°livello: leccarda / teglia
@ Si 2 190-250 15-50 | Leccarda/ teglia
Pane/ Pizza / Focaccia o . ;.
. 3°livello: teglia su griglia
Si 13 190-250 | 25-50
> o . f
1° livello: leccarda / teglia
@ Si 2 250 10-15 | 2°livello: Leccarda / teglia o griglia
Pizze surgelate % livello: tegl i
ello: teglia su griglia
@ S 13 250 0-20 | e ednasHgngl
bl 1°livello: leccarda / teglia
Si 2 175-200 40-50 | tortiera su griglia
Torte salate (torte di verdure,
quiche) 3 livello: tortiera su griglia
T Si 13 175-190 50-65
9

1° livello: tortiera su griglia




Ricetta Funzione | Preriscaldamento| Ripiano - | Tempo | Accessori e note
Temp. (°C) .
(dal basso) (min)
@ Si 3 180-200 | 20-30 | Leccarda/ teglia
Vols-au-vent / Salatini di
pasta sfoglia 3°livello: teglia su griglia
Si 1-3 175-200 | 25-45
1°livello: leccarda / teglia
Lasagne / Pasta al forno / @ . I -
Cannelloni / Sformati Si 2 190-200 | 40-65 | Leccarda o teglia su griglia
Agnello/ Vitello / Manzo / @ \ o
Maiale (1 kg) Si 2 190-200 | 90-110 | Leccarda o teglia su griglia
Pollo / Coniglio / Anatra (1 kg), @ Si 2 190-200 | 65-85 | Leccarda o teglia su griglia
Tacchino/ Oca (3 kg) @ Si 1/2 190-200 [140-180 | Leccarda o teglia su griglia
Pesce al forno / al cartoccio @ . I -
(filetto, intero) Si 2 180-200 | 40-60 | Leccarda o teglia su griglia
Verdure ripiene
(pomodori, zucchine, Si 2 175-200 | 50-60 | Teglia su griglia
melanzane)
Toast @ Si 4 200 2-5 | Griglia
4° livello: griglia (girare il cibo a meta cottura)
Filetti / Tranci di pesce Si 4 200 30-40
3°livello: leccarda con acqua
i iedini i 4 livello: griglia (girare il cibo a meta cottura)
Salsicce / Spiedini / Costine / @ 5 4 200 3050 griglia (g
Hamburger 3°livello: leccarda con acqua
2°livello: griglia (girare il cibo a due terzi della
Pollo arrosto (1-1,3 kg) @ - 2 200 | 55-70 | cotturase necessario)
1° livello: leccarda con acqua
2°livello: Girarrosto (se in dotazione)
Pollo arrosto (1-1,3 kg) @ - 2 200 60-80
1°livello: leccarda con acqua
Teglia su griglia (se necessario, girare gli alimenti
Roast beef al sangue (1 kg) @ 2 200 35-50 2 due terzi della cottura)
Cosciotto di agnello / Stinco @ - 2 200 60-90 Leﬁccaﬁrda 0 Feglla ! grﬁlgha (se necessario, grare
gli alimenti a due terzi della cottura)
Patate al forno @ i ) 200 45-55 Leccarda /.teglla (se necessario, girare gli alimenti
a due terzi della cottura)
Verdure gratinate @ - 2 200 20-30 | Teglia su griglia
3°livello: teglia su griglia
Lasagne e carne Si 1-3 200  [50-100% J o
1°livello: leccarda o teglia su griglia




Ricetta Funzione |Preriscaldamento [ Ripiano
(dal basso)

Tempo| Accessori e note

Temp. (°C) (min)

3°livello: teglia su griglia

—~

Carne e patate

23 i 13 200 | 45-100%

1°livello: leccarda o teglia su griglia

3° livello: teglia su griglia

Pesce e verdure Si 13 175 30-50*

1°livello: leccarda o teglia su griglia

| tempi riportati nella tabella si riferiscono alla cottura con avvio ritardato (se disponibile). | tempi di cottura possono essere piti lunghi, in base alla pietanza.
N.B.: i simboli delle funzioni di cottura potranno essere leggermente diversi da quelli raffigurati nel disegno.
N.B.: temperature e tempi di cottura sono indicativi per 4 porzioni.

CONSIGLI D'USO E SUGGERIMENTI

Come leggere la tabella di cottura

La tabella indica la funzione migliore da utilizzare per un determinato alimento, da cuocere su uno o pili ripiani contemporaneamente. | tempi di cottura si riferiscono

all'introduzione del cibo nel forno, escluso il preriscaldamento (ove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di

alimenti e dal tipo di accessorio. Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non € quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si

consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e di scegliere possibilmente tortiere o teglie in metallo scuro. E possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex o

in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno leggermente. Per ottenere migliori risultati, sequire attentamente i consigli riportati sulla

tabella di cottura per la scelta degli accessori da posizionare sui diversi ripiani.

Cottura simultanea di cibi diversi

Grazie alla funzione "TERMOVENTILATO" & possibile cuocere contemporaneamente cibi diversi che richiedono la stessa temperatura di cottura (ad esempio: pesce e

verdure), su ripiani diversi. Estrarre gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che necessitano di tempi pili lunghi.

Dolci

- Cuocere i dolci delicati con la funzione Statico su un solo livello. Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura
su pit livelli, selezionare la funzione Termoventilato e disporre le tortiere sui ripiani in modo disallineato, al fine di favorire la circolazione dell'aria.

- Per capire se la torta & cotta, inserire uno stuzzicadenti di legno nella parte centrale del dolce. Se lo stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce & pronto.

- Sesiutilizzano tortiere antiaderenti, non imburrare i bordi; il dolce potrebbe non crescere uniformemente su tuttii lati.

- Seil dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta successiva utilizzare una temperatura inferiore, magari riducendo la quantita di liquido e mescolando piu
delicatamente I'impasto.

| dolci con guarnitura succosa (cheese cake o torte alla frutta) richiedono la funzione "VENTILATO". Se il fondo della torta risulta troppo umido, abbassare il livello
del ripiano e cospargere la base del dolce di pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere il ripieno.

Carne

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

- Perlacottura al grill della carne, & consigliabile scegliere parti con lo stesso spessore per ottenere un risultato uniforme. | pezzi di carne molto spessi richiedono
tempi di cottura pill lunghi. Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal grill posizionandoli a ripiani inferiori. Girare la carne a due terzi della cottura.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo litro d'acqua direttamente sotto la griglia sulla quale si trova la carne da grigliare, in modo da raccogliere il liquido

di cottura. Rabboccare quando necessario.

Girarrosto (solo alcuni modelli)

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

si tratta di pollo, e assicurarsi che sia ben ferma prima di inserire I'asta nella sede situata sulla parete anteriore del forno, quindi appoggiarla sul relativo supporto. Per

evitare la formazione di fumi e raccogliere i liquidi di cottura, i consiglia di inserire al primo ripiano una leccarda con mezzo litro d'acqua. L'asta e provvista di una

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

Pizza

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



'INSTRUCOES IMPORTANTES SOBRE SEGURANCA
Estas instrugbes estdo também disponiveis no website: www.whirlpool.eu

A SUA SEGURANCA E A DOS OUTROS E MUITO IMPORTANTE

Este manual e o préprio aparelho possuem mensagens importantes relativas a seguranga, que deve ler e respeitar sempre.

Este é o simbolo de perigo, relativo a sequranga, o qual alerta os utilizadores para eventuais riscos para si préprios e para os outros.
A, Todos os avisos de sequranca so precedidos do simbolo de perigo e dos termos sequintes:

& PERIGO Indica uma situacao perigosa que, caso nao seja evitada, provocara uma lesao grave.
& AVISO Indica uma situacao perigosa que, caso nao seja evitada, podera provocar uma lesdo grave.

Todos os avisos de sequranca fornecem detalhes especificos sobre o eventual risco presente e
indicam a forma de reduzir os riscos de lesées, danos ou choques elétricos resultantes do uso
incorreto do aparelho. Cumpra cuidadosamente as instru¢des sequintes:

- Utilize luvas de protecdo para realizar todas as operacdes de desembalagem e instalagao.

- Deve desligar o aparelho da rede elétrica antes de efetuar qualquer intervencao de instala-
¢ao.

- Alinstalacao e a manutencao devem ser efetuadas por um técnico especializado, de acordo
com as instrucdes do fabricante e respeitando as normas locais em vigor em matéria de
sequranca. Nao repare nem substitua nenhuma peca do aparelho a nao ser que especifica-
mente indicado no manual de utiliza¢ao.

- A substituicao do cabo de alimentacdo deve ser executada por um eletricista qualificado.
Contacte um centro de assisténcia técnica autorizado.

- Aligacdo a terra do aparelho é obrigatdria.

- 0 cabo de alimentagao deve ser suficientemente comprido para ligar o aparelho, depois de
instalado no respetivo lugar, a tomada elétrica da parede.

- Para que a instalacao esteja em conformidade com as normas de sequranca atuais, devera
utilizar um disjuntor multipolar com uma distancia minima entre os contactos de 3 mm.

- Ndo utilize adaptadores com varias fichas se o forno estiver equipado com uma ficha.

- Ndo utilize extensoes.

- Ndo puxe o cabo de alimentacao.

- Apds a instalacdo do aparelho, os componentes elétricos devem estar inacessiveis ao

utilizador.

- Se a superficie da placa de indugdo estiver rachada, ndo a utilize e desligue o aparelho para
evitar a possibilidade de choque elétrico (apenas em modelos com funcao de inducao).

- Evite tocar no aparelho com partes do corpo que estejam himidas, bem como utiliza-lo descalco.

- Este aparelho destina-se exclusivamente ao uso doméstico para cozedura de alimentos.
Estdo proibidos outros tipos de utiliza¢ao (por exemplo: aquecimento de divisoes da casa).
0 Fabricante declina toda e qualquer responsabilidade por uma utiliza¢ao inadequada ou
por uma requlacdo errada dos comandos.
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- Este aparelho e as suas pecas acessiveis aquecem durante o uso.
Deve ter-se cuidado para evitar tocar nos elementos quentes.
Bebés e criancas entre 0s 0 e 0s 8 anos de idade, devem ser mantidos afastados exceto se
forem constantemente vigiados.

- Este aparelho pode ser utilizado por criancas a partir dos 8 anos e por pessoas com capa-
cidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e conheci-
mento, se tiverem supervisao ou instrugdes relativamente ao uso deste aparelho de uma
forma sequra e se compreenderem os perigos envolvidos. As criancas nao devem brincar
com o aparelho. A limpeza e manutencao nao devem ser realizadas por crian¢as sem
supervisao.

- Durante e apds a utilizacao, ndo toque nas resisténcias ou nas superficies internas do apa-
relho - risco de queimaduras. Nao coloque em contacto com o aparelho panos ou outros
materiais inflamaveis até que todos os componentes tenham arrefecido completamente.

- No final da cozedura, tome todas as medidas de precaugao quando abrir a porta do
aparelho, deixando sair gradualmente o ar quente ou o vapor antes de aceder ao forno.
Quando a porta do aparelho estd fechada, o ar quente é ventilado através da abertura
situada por cima do painel de controlo. Nao obstrua as aberturas de ventilacao.

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

- Ndo coloque materiais inflamaveis no interior do aparelho ou junto a0 mesmo: se 0 apa-
relho for posto a funcionar inadvertidamente, pode provocar um incéndio.

- Ndo aque¢a nem cozinhe no aparelho alimentos em frascos ou recipientes fechados.

A pressao acumulada no interior podera fazer explodir o frasco e danificar o aparelho.

- Ndo utilize recipientes em materiais sintéticos.

- As gorduras e dleos aquecidos incendeiam-se facilmente. Esteja sempre atento quando
cozinhar alimentos ricos em gordura e em 6leo.

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

- Se utilizar bebidas alcodlicas para cozinhar alimentos (por exemplo, rum, conhaque, vinho), lembre-
-se de que o dlcool evapora a temperaturas elevadas. Em virtude disso, podera ocorrer o risco de 0s
vapores libertados pelo dlcool se incendiarem ao entrarem em contacto com a resisténcia elétrica.

- Nunca use um aparelho de limpeza a vapor.

- Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza pirolitica. Mantenha as criancas afastadas do
forno durante o ciclo de limpeza pirolitica. Antes do ciclo de limpeza deve ser removido o
excesso de restos de alimentos da cavidade do forno (apenas fornos com funcdo Pirolitica).

- Utilize apenas o termémetro recomendado para este forno.

- Ndo utilize produtos de limpeza abrasivos nem raspadores afiados metalicos para limpar a porta de
vidro do forno, pois estes podem riscar a sua superficie, o que pode resultar na destruicao do vidro.
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- Certifique-se de que o aparelho estd desligado antes de substituir a lampada, evitando
assim a possibilidade de choque elétrico.
- Nao utilize folha de aluminio para cobrir alimentos no recipiente de cozedura (apenas para

fornos que incluam recipiente de cozedura).
Eliminacao de eletrodomésticos
- Este aparelho é fabricado com materiais reciclaveis ou reutilizaveis. Elimine-o em conformidade com as normas de eliminagao de residuos locais. Antes de eliminar
o aparelho, corte o respetivo cabo elétrico.
- Para obter mais informagdes sobre o tratamento, recuperacdo e reciclagem de eletrodomésticos, contacte as autoridades locais competentes, o servico de recolha
de residuos domésticos ou a loja onde adquiriu o aparelho.

INSTALACAO

Depois de desembalar o forno, certifique-se de que este nao foi danificado durante o transporte e de que a porta do forno fecha corretamente. Em caso de problemas, contacte o
revendedor ou o Servigo Pés-Venda mais préximo. Para evitar a ocorréncia de eventuais danos, retire o forno da sua base de espuma de polistireno apenas na altura da instalagdo.

PREPARAQ[\O DO MOVEL PARA ENCASTRAR

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

Execute todos os trabalhos de corte no mével antes de instalar o forno e remova cuidadosamente todas as lascas de madeira e a serradura.
«  Apdsainstalacdo, a base do forno ndo deverd ficar acessivel.

Para uma operacdo correta do aparelho, ndo obstrua o intervalo minimo existente entre o tampo e a extremidade superior do forno.
LIGACAO ELETRICA
Verifique se a tensao elétrica especificada na chapa de caracteristicas do aparelho corresponde a tensao da rede elétrica. A chapa de caracteristicas estd situada na

extremidade frontal do forno (visivel com a porta aberta).
A substituicao do cabo de alimentagdo (tipo H05 RR-F 3 x 1,5 mm?) deve ser efetuada por um eletricista qualificado. Contacte um centro de assisténcia técnica autorizado.

RECOMENDACOES GERAIS

Antes de utilizar:

- Retire as protecdes de cartao, a pelicula de protecdo e as etiquetas adesivas dos acessérios.

- Retire os acessorios do forno e aqueca-o a 200° durante cerca de uma hora para eliminar odores e vapores provenientes dos materiais de isolamento e da massa
lubrificante de protecdo. Durante a utilizacao:

- Nao coloque objetos pesados na porta pois poderao danificd-la.

- Nao se apoie na porta nem coloque objetos pendurados na pega.

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

- Nunca deite dgua no interior de um forno quente; poderd danificar o revestimento de esmalte.

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

- Certifique-se de que os cabos elétricos de outros aparelhos ndo entram em contacto com as partes quentes do forno nem ficam presos na porta.
- Evite a exposicdo do forno aos agentes atmosféricos.

CONSELHOS PARA A PROTEGCAO DO AMBIENTE [%|
Eliminacdo dos materiais da embalagem

A caixa da embalagem pode ser totalmente reciclada tal como confirmado pelo simbolo de reciclagem ( L’:'.\ ). As vérias partes da embalagem devem ser eliminadas

de forma responsavel e desmanteladas em conformidade com as normas estabelecidas pelas autoridades locais.

Eliminacao do produto

- Esteaparelho estd classificado de acordo com a Diretiva Europeia 2012/19/UE relativa a residuos de equipamentos elétricos e eletronicos (REEE).

- Ao garantir uma eliminacdo correta do produto, evitard possiveis consequéncias negativas para 0 meio ambiente e para a satide piblica, que poderiam resultar de
um tratamento inadequado dos residuos deste produto.

- 0Osimbolo E no produto, ou nos documentos que acompanham o produto, indica que este aparelho nao deve ser tratado como residuo doméstico e sim
—

transportado para um centro de recolha adequado, para proceder a reciclagem do equipamento elétrico e eletrdnico.
Conselhos para poupanca de energia
- Aquega previamente o forno apenas se tal procedimento estiver especificado na tabela de cozedura ou na receita.
- Utilize formas para forno lacadas de preto ou esmaltadas, uma vez que absorvem muito melhor o calor.

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

DECLARACAO DE CONFORMIDADE ( €

- Esteforno, que se destina a entrar em contacto com produtos alimentares, estd em conformidade com a Rggﬁlagéo Europeia ( ) 1935/2004 e foi concebido,
fabricado e comercializado em conformidade com os requisitos de sequrana da diretiva de “Baixa tensdo” 2006/95/CE (a qual substitui a diretiva 73/23/CEE e
subsequentes alteracdes), os requisitos de protecdo da diretiva “EMC” 2004/108/CE.

- Este aparelho cumpre os requisitos de concecdo eco dos regulamentos europeus n.° 65/2014 e n.° 66/2014, em conformidade com a norma europeia EN 60350-1.
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GUIA DE RESOLUCAO DE PROBLEMAS

0 forno nao funciona:

« Verifique se hd energia elétrica e se o forno estd ligado a tomada elétrica.

+ Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o problema ficou resolvido.

A porta nao abre:

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

- Importante: durante a limpeza automatica, a porta do forno ndo abre. Aquarde até que a porta deshlogueie automaticamente (consulte o parégrafo "Ciclo de
limpeza de fornos com a fungéo de limpeza pirolitica").

0 programador eletronico nao funciona:
« Seovisor apresentar a letra” F " seguida de um ndmero, contacte o Servigo Pds-Venda mais proximo. Especifique neste caso o niimero que seque a letra” F .

O monitor mostra um texto pouco claro e parece estar partido.

. Definir outro idioma - Contacte o Centro de Assisténcia Pds-venda ao Cliente mais préximo.

SERVICO POS-VENDA

Antes de contactar o Servico Pés-Venda:

1. Tente solucionar o problema sozinho com a ajuda das sugestdes fornecidas na secao "Guia para a resolucéo de problemas".
2. Desligue e volte a ligar o aparelho para verificar se o problema ficou resolvido.

Se o problema persistir apos essas verifica¢des, contacte o Servico Pés-Venda mais préximo.

Indique sempre:

+ uma breve descricao da anomalia;

« otipo e 0 modelo exatos do forno;

«ondmero da assisténcia (nimero que se encontra apds a palavra Service na chapa de caracteristicas), situado no bordo interior direito da cavidade do forno
(visivel com a porta aberta).

0 niimero da assisténcia também estd indicado no manual de garantia;

+ asuamorada completa;

SERVICE ||
0000 000 00000

-+ oseundmero de telefone.
Se for necessario efetuar alguma reparagdo, contacte um Servigo Pés-Venda autorizado (para garantir a utilizagdo de pecas sobressalentes originais e uma reparagdo correta).

LIMPEZA

- Nao utilize aparelhos de limpeza a vapor.
& AVISO - Limpe o forno apenas quando estiver frio.

- Antes de qualquer intervencao, desligue a corrente.

Exterior do forno
IMPORTANTE: nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se algum desses produtos entrar em contacto acidental com o aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibras humedecido.

«  Limpe as superficies com um pano de microfibra hiimido. Se estiver muito sujo, acrescente a dgua algumas gotas de detergente para a loica. Termine a limpeza
oM UM pano seco.

Interior do forno

IMPORTANTE: nao utilize esponjas abrasivas ou raspadores ou esfregdoes metalicos. Com o decorrer do tempo, estes poderao danificar as superfi-
cies esmaltadas e o vidro da porta do forno.

« Apds cada utilizagdo, deixe o forno arrefecer e depois limpe-o, de preferéncia ainda morno, para remover a sujidade acumulada e manchas provocadas por
residuos de alimentos (por ex, alimentos com um elevado teor de agticar).

« Utilize detergentes especificos para forno e siga rigorosamente as instrucdes do fabricante.

«  Limpe o vidro da porta com um detergente liquido adequado. A porta do forno pode ser removida para facilitar a limpeza (consulte a sec¢io MANUTENCAO).
- Aresisténcia superior do grelhador (consulte a seccio MANUTENCAO) pode baixar-se (apenas em alguns modelos) para limpar a parte superior do forno.
NOTA: durante a cozedura prolongada de alimentos com um elevado teor de agua (por ex. pizza, legumes, etc.) podera ocorrer condensagao no
interior da porta e em redor da vedacao. Com o forno frio, seque o interior da porta com um pano ou uma esponja.

Acessorios:

« Coloque os acessdrios em dgua com detergente para loicaimediatamente ap6s a utilizacdo, pegando neles com luvas adequadas para fornos, caso estejam
quentes.

« Osrestos de alimentos podem ser retirados com uma escova adequada ou com uma esponja.
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Limpeza da parte traseira e dos painéis laterais cataliticos do forno (se existentes):
IMPORTANTE: nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos, escovas asperas, polidores de panelas ou sprays para fornos que possam danificar a
superficie catalitica e destruir as suas propriedades de limpeza automatica.
Ligue o forno vazio com a funcdo assistida por ventoinha a 200 °C durante cerca de uma hora
+  Emsequida, deixe arrefecer o aparelho antes de retirar quaisquer residuos de alimentos com uma esponja.

AVISO DE

~ - Utilize luvas de protecao.
& MANUTE Nng - Certifique-se de que o forno esta frio antes de realizar as operagdes seguintes.

- Antes de qualquer intervencao, desligue a corrente.
REMOCAO DA PORTA

Para remover a porta:

1. Abraa porta na totalidade.

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

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

Para reinstalar a porta:

1. Insira as dobradicas nos respetivos suportes.
2. Abraa porta na totalidade.
3. Baixeas duas linguetas.
4. Fecheaporta.
8]
B
Fig. 1 Fig.2 “

DESLOCACAO DA RESISTENCIA SUPERIOR (APENAS EM ALGUNS MODELOS

1. Retire as calhas laterais (Fig. 3).

2. Puxearesisténcia ligeiramente para fora (Fig. 4) e rebaixe-a (Fig. 5).

3. Parareposicionar a resisténcia, levante-a, puxando ligeiramente na sua direcdo, e certifique-se de que fica assente nos suportes laterais.

Fig.4
SUBSTITUICAO DA LAMPADA DO FORNO

Para substituir a lampada traseira (se existente):

1. Desligue o forno da corrente elétrica.

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

— /) N\

), S

Fig.6 Fig.7
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NOTA:
- Utilize apenas lampadas incandescentes de 25-40 W/230V tipo E-14, T300°C, ou lampadas de halogéneo de 20-40 W/230V tipo G9, T300°C (dependendo do
modelo).
- Aslampadas usadas no aparelho foram concebidas especificamente para aparelhos elétricos e ndo sdo adequadas a iluminacdo doméstica comum (Regulamento
(CE) no. 244/2009 da Comissdo).
- Aslampadas estao disponiveis no nosso Servico Pos-Venda.
IMPORTANTE:
(aso utilize lampadas halogéneas, ndo as manuseie com as maos nuas para evitar danifica-las com impressoes digitais.
Nao coloque o forno em funcionamento até que a cobertura da limpada tenha sido reposta.

INSTRUGOES DE UTILIZACAO DO FORNO
PARA EFETUAR AS LIGACOES ELETRICAS, CONSULTE 0 PARAGRAFO RELATIVO A INSTALACAO

(- y —

O l|ezs| O
@ _E 5C 5C > (9)

(7 )
O—mNs—=—=&-
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NN
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Painel de controlo

Resisténcia superior/grelhador

Sistema de refrigeracdo (se existente)

Chapa de caracteristicas (nao remover)

Luz

Sistema de ventilagdo para assar (se existente)

Espeto (se existente)

Resisténcia inferior (ndo visivel)

Porta

10. Posicao das prateleiras

11. Parede traseira

NOTA:

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

- 0seu aparelho pode ter um aspeto diferente do representado na figura.

PN W=

o
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ACESSORI0S COMPATIVEIS
(para saber quais os acessérios fornecidos com o forno, consulte a ficha técnica)

Fig. 9

Tabuleiro coletor (Fig. 1)

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

Tabuleiro (Fig. 2)

Para cozinhar biscoitos, bolos e pizzas.

Grelha metalica (Fig. 3

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

Painéis laterais cataliticos (Fig. 4)

Estes painéis possuem um revestimento esmaltado microporoso especial que absorve os pingos de gordura. E aconselhavel fazer um ciclo de limpeza automatica apés
cozinhar alimentos especialmente gordurosos (consulte a seccdo LIMPEZA). Espeto (Fig. 5)

Utilize o espeto tal como indicado na Figura 9. Consulte igualmente a se¢do "Utilizacao recomendada e sugestdes" para obter mais conselhos de utilizacao.
Conjunto de tabuleiro para grelhar (Fig. 6)

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

Filtro de gorduras (Fig. 7)

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

Prateleiras deslizantes (Fig. 8)

Permitem puxar até meio as grelhas metalicas e os tabuleiros coletores durante a cozedura. Adequadas para todos os acessérios, podem ser lavadas numa méquina
de lavar loia.




DESCRICAO DO PAINEL DE CONTROLO
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Se os manipulos do seu forno forem retrdteis, pressione no centro para que saiam para fora - consoante

o modelo. 0 seu aparelho pode ter um aspeto diferente do representado na figura.

1. Manipulo de selecdo de funcdes

2. Programador eletr6nico

3. Manipulo do termdstato

4. LED vermelho do termdstato.

COMO UTILIZAR 0 FORNO

+ Rode o manipulo de selecao até a funcdo desejada.
Aluz do forno acende-se.

+ Rode 0 manipulo do terméstato no sentido dos ponteiros do reldgio, até a temperatura desejada.
Aluz led do terméstato acende-se, desligando-se quando o forno atingir a temperatura seleciona-

da. Quando acabar de cozinhar, rode os manipulos para a posi¢ao “0”.

USAR 0 PROGRAMADOR ELETRONICO

1. Botao - para diminuir o valor apresentado no visor

[ @ 2. Teda (& (® :paraselecionar asvarias opcdes:

g b : gl a. Conta-minutos

ol I o N | b.Tempo de cozedura

| @ 3. Botdo +: para aumentar o valor apresentado no visor
- ONC] +
O O @ A. 0 simbolo g indica que a fungdo do temporizador esté a funcionar
II (? : B. 0 simbolo AUTO confirma que foi feita a programacdo
Utilizar o forno pela primeira vez

Acertar a hora e 0 som do sinal actstico.

Quando liga o forno a corrente elétrica, AUTO e 0.00 piscam no visor. Para acertar a hora, prima os botdes - e + em simultdneo: o ponto no centro pisca. Acerte a hora
usando os botdes + e -. Apds ter selecionado o valor desejado, prima o botdo do meio. No visor é apresentado "ton 1". Para selecionar o tom desejado, prima o botao
—. Apds ter selecionado o tom desejado, prima o botao do meio. Para alterar a hora, siga as instrugdes descritas acima.

Programar o temporizador D

Para acertar o temporizador, prima durante algum tempo o botdo do meio: é apresentado 0.00 no visor e o simbolo da campainha pisca. Acerte o temporizador usando
0 botéo + (0 valor maximo programavel é de 23 horas e 59 minutos). A contagem decrescente tem inicio apds alguns sequndos. O visor apresenta a hora e o simbolo do
sino permanece aceso, confirmando que o temporizador estd ativo. Para ver a contagem decrescente e alterd-la caso seja necessdrio, prima de novo o botao do meio.
Programar o tempo de cozedura

Apés selecionar o modo de cozedura e a temperatura usando os manipulos, prima o botéo do meio: é apresentado 0.00 no visor e o simbolo da campainha pisca.
Prima de novo o botdo do meio: novisor oy~ € 0.00 sdo apresentados em sequéncia e AUTO pisca. Acerte o tempo de cozedura usando os botdes + e - (0
valor maximo programavel é de 10 horas). Apds alguns sequndos é apresentada a hora no visor e AUTO permanece aceso, confirmando a programacdo. Para visualizar
o0 tempo de cozedura restante e alterd-lo se necessario, prima o botdo do meio durante 2 segundos e, em seguida, prima-o de novo. No final do tempo programado,

0 simbolo &?' apaga-se, o alarme ¢é emitido e AUTO pisca no visor. Prima qualquer botdo para desativar o alarme. Coloque em zero 0 manipulo das funcdes e da
temperatura e prima o botao do meio durante dois sequndos para terminar a cozedura.
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TABELA DE DESCRICAO DE FUNGOES

BOTAO DE FUNCOES
O DESLIGAR  Para interromper a cozedura e desligar o forno.
LAMPADA | Paraacender e apagar a limpada no interior do forno.
N
(— Para cozinhar qualquer tipo de alimento utilizando apenas um nivel. Utilize 0 2.° nivel. Aquega previamente o forno a tempera-
CONVENCIONAL | tura desejada. Quando o indicador luminoso do termdstato se apagar, o forno esta pronto a receber os alimentos.
N—
Elimina a sujidade originada durante a cozedura através de um ciclo de baixa temperatura. A agdo combinada do esmalte
78| LIMPEZA especial e do vapor de dqua libertado durante o ciclo, facilita a remocao da sujidae. Ative esta funcéo apenas quando o forno
1 O™ || INTELIGENTE P i ¢ J e
— estiver frio. Cologque 200 ml de dgua na parte inferior da cavidade e, em sequida, execute o ciclo durante 30 minutos a 90 °C.
— No fim do ciclo, aguarde 15 minutos antes de abrir a porta.
— Para cozinhar carne e tartes com recheio liquido (salgado ou doce) num dnico nivel e pizzas num ou dois niveis. Esta funcdo proporciona
q COZEDURA POR cozinhados com um topo e uma base uniformes, dourados e crocantes. Para as cozeduras em dois niveis, inverta a posico dos alimentos a
= || CONVECCAO meio da cozedura para obter um resultado mais homogéneo. E aconselhével utilizar o 2.° nivel quando cozinha num (nico nivel. Para cozi-
— nhar em duas calhas, utilize 0 1. e 3.9 niveis. Pré-aqueca o forno a temperatura desejada e introduza os alimentos quando a temperatura
programada for atingida
e— Para grelhar costeletas, espetadas, salsichas; gratinar leqgumes ou tostar pao. Sugerimos que cologue os alimentos no 4. nivel. Para
p— g p g q pao. >ug q q
GRILL grelhar carne, é aconselhavel utilizar o tabuleiro coletor para recolher o liquido da cozedura. Coloque-o no 3.° nivel, adicionando
\ ) cerca de meio litro de dgua. Pré-aqueqa o forno durante 3-5 minutos. Durante a cozedura a porta do forno deve permanecer fechada.
—_— Para assar pecas de carne grandes (pemnil, rosbife, frango). Coloque os alimentos nos niveis intermédios. £ aconselhavel utilizar o ta-
W@V | |GRELHADOR TURBO i iqui 0/2.0 i ici ioli 5 i
buleiro coletor para recolher o liquido da cozedura. Coloque-o no 1.2/2.° nivel, adicionando cerca de meio litro de dgua. Sugerimos
o que vire a carne durante a cozedura para que fique dourada de forma homogénea de ambos os lados. Nao é necessério pré-aquecer
o forno. Durante a cozedura, a porta do forno deve permanecer fechada. Com esta funcdo é possivel utilizar o espeto, se fornecido.
DESCONGELAR | Para descongelar mais rapidamente os alimentos. E aconselhavel posicionar os alimentos no nivel intermédio. Sugerimos que
g p p q q
N deixe o alimento na embalagem para impedir a desidratacdo da superficie.
—~
(‘ﬁ\ Para cozinhados com uma base crocante e um topo suave. Ideal para a cozedura de bolos com recheios liquidos e sem qualquer
( «m | [TURBOVENTILADO | base pré-cozinhada (p. ex., tartes, bolos de frutas, bolos com ricotta e pizzas com coberturas abundantes) num tnico nivel. E
2 aconselhdvel posicionar os alimentos no 2. nivel de cozedura. Pré-aqueca o forno antes da cozedura. Esta fungao é também
ideal para alimentos congelados (p. ex., pizzas, batatas fritas, strudel, lasanha). Siga as instru¢des na embalagem do produto.
T\ Para cozinhar, simultaneamente e em dois niveis, alimentos variados que exijam a mesma temperatura (por exemplo: peixe, legu-
(,. AR FORCADO mes, bolos). Esta funcao permite cozinhar alimentos diferentes sem transmitir odores de uns alimentos para os outros. Utilize 0 2.9
) nivel para cozinhar apenas numa prateleira. Para cozinhar em dois niveis, utilize 0 1.2 e 3.° nivel, aquecendo previamente o forno.
N Utilize esta funcdo apds a cozedura para tostar a parte inferior do alimento. Sugere-se que o alimento seja colocado no 1.°/2.° nivel de
AQUECIMENTO cozedura.
= | | INFERIOR Esta funcdo também pode ser utilizada para uma cozedura lenta, como por ex. para guisados de lequmes e carne; neste caso, utilize 0 2.2

nivel de cozedura. Nao é necessario pré-aquecer o forno.

PT



TABELA DE COZEDURA

. . Nivel -
Receita Funcdo | Pré-aquecimento (de baixo para |Temp. (°C) '(r::;:‘p)o Acessorios e notas
cima) :
@ Sim 2 160-180 35-55 | Forma para bolos na grelha
Bolos com levedura Nivel 3: forma para assar na grelha
Sim 1-3 150-170 30-90
Nivel 1: forma para assar na grelha
Sim 2 150-190 30-85 | Tabuleiro coletor/tabuleiro ou forma para
assar na grelha
Tartes recheadas (cheese- g
cake, strudel, tarte de maca) .,
Sim 1-3 150-190 35-99 | Nivel 3: forma para assar na grelha
Nivel 1: forma para assar na grelha
Sim 3 170-180 15-40 Tabuleiro coletor/tabuleiro para pastelaria
Biscoitos/Pastéis Nivel 3: grelha
Sim 1-3 150-175 20-45
Nivel 1: tabuleiro coletor/tabuleiro para
pastelaria
@ Sim 3 180 30-40 | Tabuleiro coletor/tabuleiro para pastelaria
Massa choux Nivel 3: tabuleiro de assar na grelha
( Sim 1-3 170-190 35-45
4 Nivel 1: tabuleiro coletor/tabuleiro para
pastelaria
Sim 3 ] 120-130 | Tabuleiro coletor/tabuleiro para pastelaria
Merengues Nivel 3: tabuleiro de assar na grelha
Sim 13 90 130-150
92 Nivel 1: tabuleiro coletor/tabuleiro para
pastelaria
@ Sim 2 190-250 15-50 | Tabuleiro coletor/tabuleiro para pastelaria
Péo/Pizza/Focaccia
) Nivel 3: tabuleiro de assar na grelha
( Sim 1-3 190-250 25-50
b4 Nivel 1: tabuleiro coletor/tabuleiro para
pastelaria
Sim 2 250 10-15 | Nivel 2: tabuleiro coletor/tabuleiro ou grelha
Aemgaben Nivel 3: tabuleiro de assar na grelha
Sim 13 250 10-20
92 Nivel 1: tabuleiro coletor/tabuleiro para
pastelaria
Sim 2 175-200 40-50 | forma para assar na grelha
Tartes salgadas (tarte de
legumes, quiche) Nivel 3: forma para assar na grelha
Sim 13 175-190 50-65
Nivel 1: forma para assar na grelha
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. < . . Nivel Tempo .
Receita Funcao (Pré-aquecimento . . Temp. (°Q)|, , PO] Acessérios e notas
(de baixo para cima) (min.)
@ Sim 3 180-200( 20-30 | Tabuleiro coletor/tabuleiro para pastelaria
Vol-au-vent/Salgadinhos —— -
de massa folhada ; ‘ Nivel 3: tabuleiro de assar na grelha
Sim 1-3 175-200( 25-45 | Nivel 1: tabuleiro coletor/tabuleiro para
pastelaria
Lasanha/l\{lassa.gratmada/ @ Sim 2 190-200 | 40-65 | Tabuleiro coletor ou de assar na grelha
Cannelloni/Pudins
? T(geng iR @ Sim 2 190-200 | 90-110| Tabuleiro coletor ou de assar na grelha
Frango/Coelho/Pato 1 kg @ Sim 2 190-200 | 65-85 | Tabuleiro coletor ou de assar na grelha
Peru/Ganso 3 kg @ Sim 12 190-200 [140-180 | Tabuleiro coletor ou de assar na grelha
I as.sad?/em HE @ Sim 2 180-200| 40-60 | Tabuleiro coletor ou de assar na grelha
(posta, inteiro)
Legumes recheados
(tomates, curgetes, Sim 2 175-200f 50-60 | Tabuleiro de assar na grelha
beringelas)
Tostas @ Sim 4 200 2-5 | grelha
Nivel 4: grelha (vire o alimento a meio da
Filetes/postas de peixe @ Sim 4 200 | 30-40 | cozedura)
Nivel 3: tabuleiro coletor com dgua
Salsichas/Espetadas/C Nivel 4: grelha (vire o alimento a meio da
alsichas spe' adas/Cos @ Sim 4 200 | 3050 | cozedura)
teletas/Hambiirgueres - - -
Nivel 3: tabuleiro coletor com dgua
Nivel 2: grelha (se necessario, vire o
alimento quando atingir dois tercos do
Frango assado 1-1,3 kg - 2 200 | 55-70
tempo de cozedura)
Nivel 1: tabuleiro coletor com dgua
Nivel 2: espeto (se existente)
Frango assado 1-1,3 k @ - 2 200 | 60-80
9 9 Nivel 1: tabuleiro coletor com dgua
Tabuleiro de assar na grelha (vire o alimen-
Rosbife mal passado 1 kg @ - 2 200 | 35-50 | to quando atingir dois tercos do tempo de
cozedura, se necessario)
Tabuleiro coletor ou tabuleiro de assar na
Perna de borrego/Pernis @ - 2 200 | 60-90 gre.Iha ire o alimento quando atingir
dois tercos do tempo de cozedura, se
necessario)
Tabuleiro coletor/tabuleiro para pastelaria
Batatas assadas @ - 2 200 | 45-55 | (se necessdrio, vire o alimento quando
atingir dois tercos do tempo de cozedura)
Gratinado de legumes @ - 2 200 | 20-30 | Tabuleiro de assar na grelha
Nivel 3: tabuleiro de assar na grelha
Lasanha e C o Si 13 00 | 2% [ ‘ -
asanha e (arne im 100% | Nivel 1: tabuleiro coletor ou de assar na
grelha
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Pré-aqueci- Nivel

Receita Funcio . Tempol Acessorios e notas
¢ mento (de baixo para| Temp. (°C) (minp)
cima) i
Nivel 3: tabuleiro de assar na grelha
Carne e Batatas Sim 1-3 200 45-100*

Nivel 1: tabuleiro coletor ou de assar na grelha

Nivel 3: tabuleiro de assar na grelha

Peixe e Legumes Sim 1-3 175 30-50%

Nivel 1: tabuleiro coletor ou de assar na grelha

0s tempos indicados na tabela sdo para cozedura com 0 modo de inicio diferido (se disponivel). Os tempos de cozedura podem ser superiores dependendo do alimento.
Nota: os simbolos da fun¢do de cozedura podem ser ligeiramente diferentes do desenho.
Nota: as temperaturas e os tempos de cozedura sdo indicativos para 4 porcdes.

UTILIZACAO RECOMENDADA E SUGESTOES

Como efetuar a leitura da tabela de cozedura

A tabela indica a melhor funcdo a utilizar com um determinado alimento, a cozinhar num ou em vdrios niveis em simultaneo. Os tempos de cozedura comegam a
partir do momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que necessario). As temperaturas e os tempos de cozedura sdo
meramente indicativos e dependem da quantidade de alimento e do tipo de acessérios utilizados. Comece por utilizar os valores mais baixos recomendados e, se 0
alimento ndo ficar bem cozinhado, passe a utilizar os valores mais altos. Utilize os acessérios fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para fornos
metdlicos e de cor escura. Poderd utilizar igualmente recipientes e acessorios em pirex ou ceramica, mas lembre-se de que os tempos de cozedura serao ligeiramente
superiores. Para obter os melhores resultados, siga os conselhos fornecidos na tabela de cozedura relativamente a selecdo dos acessorios (fornecidos) a colocar nos
diferentes niveis.

Cozinhar diferentes alimentos em simultaneo

A funcéo “AR FORCADO” permite cozinhar alimentos diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e legumes), em niveis diferentes. Retire os alimentos que necessi-
tam de menos tempo de cozedura e deixe no forno os alimentos que necessitam de um tempo de cozedura mais prolongado.

Sobremesas

- Cozinhe sobremesas delicadas com a fungao convencional num tinico nivel. Utilize formas para bolos metalicas de cor escura e cologue-as sempre na grelha
fornecida. Para cozinhar em diversos niveis, selecione a funcdo de ar forcado e disponha as formas para bolos nas grelhas, em posicdes alternadas, para permitir
uma boa circulagdo de ar quente.

- Paraverificar se um bolo ja esté cozido, insira um palito no centro do mesmo. Se o palito sair limpo, significara que o bolo esté pronto.

- Se utilizar uma forma para bolos antiaderente, ndo unte as extremidades da mesma com manteiga pois poderd impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

- Seobolo "afundar" durante a cozedura, defina uma temperatura mais baixa na cozedura seguinte, eventualmente reduzindo a quantidade de liquidos na
mistura e misturando mais suavemente.

- No caso de doces com recheios himidos (cheesecake ou tartes de frutas) utilize a funcao "COZEDURA CONVECCAQ" (se existente). Se a base do bolo ficar mal
cozida, baixe a prateleira e polvilhe a base do bolo com miolo de pao ou miolo de biscoito antes de adicionar o recheio.

Carne

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

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

Para recolher os sucos da cozedura é aconselhdvel colocar um tabuleiro coletor com meio litro de dgua diretamente por baixo da grelha onde esta posicionada a carne.
Acrescente dgua sempre que necessario.

Espeto (apenas em alguns modelos)

Utilize este acessorio para assar de forma uniforme pedacos grandes de carne e de aves. Coloque a carne na vareta do espeto, atando-a com fio no caso de frango, e
verifique se estd bem presa antes de inserir a vareta no suporte situado na parede frontal do forno e assentd-la no respetivo suporte. Para evitar a formacdo de fumos
e recolher os sucos da cozedura, é aconselhdvel colocar um tabuleiro coletor com meio litro de dgua no primeiro nivel. A vareta possui uma pega pléstica que deve ser
removida antes de iniciar a cozedura e utilizada no final da cozedura, para evitar a ocorréncia de queimaduras ao retirar o alimento do forno.

Pizza

Unte ligeiramente o tabuleiro para se certificar de que a pizza vai ficar com uma base estaladica. Espalhe o queijo mozzarella sobre a pizza quando atingir dois tercos
do tempo de cozedura.
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| INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA LA SEGURIDAD
Estas instrucciones también estaran disponibles en el sitio web: www.whirlpool.eu

SU SEGURIDAD, Y LA DE LOS DEMAS, ES MUY IMPORTANTE

Este manual y el propio aparato contienen importantes advertencias de sequridad, que deberd leer y sequir en todo momento.

Este es el simbolo de peligro, referente a la sequridad, que advierte a los usuarios sobre posibles riesgos para ellos u otras personas.
\, Todas las advertencias de seguridad estan precedidas del simbolo de peligro y de los siguientes términos:

Indica una situacion peligrosa que, de no evitarse, provocara lesiones graves.
/\ PELIGRO

Indica una situacion peligrosa que, de no evitarse, puede provocar lesiones graves.
/Y ADVERTENCIA

Todas las advertencias de sequridad detallan el riesgo al que se refieren e indican cdmo reducir la
posibilidad de sufrir lesiones, dafios y descargas eléctricas derivados del uso incorrecto del aparato.
Siga atentamente estas instrucciones:

- Utilice quantes de proteccion para realizar todas las operaciones de desembalaje e instalacion.

- El aparato debe desconectarse de la red eléctrica antes de efectuar cualquier trabajo de instala-
cion.

- Lainstalacion y el mantenimiento deben ser ejecutados por un técnico especializado segun las
instrucciones del fabricante y de conformidad con las normas locales vigentes en materia de
sequridad. No realice reparaciones ni sustituya piezas del aparato que no estén expresamente
indicadas en el manual del usuario.

- La sustitucion del cable de alimentacién deberd llevarla a cabo un electricista profesional. Pdnga-
se en contacto con un centro de asistencia técnica autorizado.

- La puesta a tierra del aparato es obligatoria.

- El cable de alimentacion debe ser suficientemente largo para permitir la conexion del electrodo-
méstico, empotrado en el mueble, a la toma de red.

- Para que la instalacién cumpla la normativa sobre sequridad, debe utilizarse un interruptor sec-
cionador multipolar con un espacio de contacto minimo de 3 mm.

- No utilice adaptadores de varios enchufes si el horno esta equipado con un enchufe.

- No utilice alargadores.

- No tire del cable de alimentacion.

- Una vez terminada la instalacion, los componentes eléctricos no deberan quedar accesibles para

el usuario.

- Sila superficie de la placa de induccion estd agrietada, no la utilice y desconecte el aparato para
evitar la posibilidad de que se produzca una descarga eléctrica (solo para modelos con funcion de
induccion).

- No toque el aparato si tiene alguna parte del cuerpo himeda y no lo utilice con los pies descalzos.

- El aparato estd destinado exclusivamente al uso doméstico para la coccion de alimentos. No se
admite ningun otro uso (p. ej.: para calentar el ambiente). El fabricante declina toda responsabili-
dad derivada del uso indebido o del ajuste incorrecto de los mandos.
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- El aparato y las partes accesibles se calientan durante el uso.
Es necesario prestar atencion para no tocar las resistencias.
Los nifios menores de 8 afios deben mantenerse alejados, a menos que estén bajo vigilancia cons-
tante.

- Tanto los nifios a partir de 8 afios como las personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales o menta-
les estén disminuidas, 0 que carezcan de la experiencia y conocimientos necesarios, pueden utilizar
este electrodoméstico si reciben la supervision o las instrucciones necesarias respecto a como
utilizarlo de forma sequra y comprenden los riesgos a que se exponen. Los nifios no deben jugar con
el electrodoméstico. Los nifios sin supervision no deben realizar tareas de limpieza ni de manteni-
miento.

- Durante el uso y después del mismo, no toque las resistencias ni las superficies internas del aparato,
ya que pueden causar quemaduras. Evite que el aparato entre en contacto con pafios u otros mate-
riales inflamables hasta que todos los componentes del mismo se hayan enfriado por completo.

- Al final de la coccion, tenga cuidado al abrir la puerta del aparato y deje salir gradualmente el aire 0
vapor caliente antes de acceder al horno. Cuando la puerta del aparato estd cerrada, el aire caliente
sale por la abertura situada encima del panel de control. No obstruya las salidas de ventilacion.

- Utilice quantes adecuados para sacar los recipientes y los accesorios, procurando no tocar las resis-
tencias.

- No coloque material inflamable dentro o cerca del aparato, ya que si el electrodoméstico se encien-
de de manera accidental podria producirse un incendio.

- No caliente ni cocine en el aparato alimentos contenidos en envases o recipientes cerrados.

El envase puede explotar debido a la presion que se genera en el interior y dafiar el aparato.

- No utilice recipientes de materiales sintéticos.

- El aceite y la grasa calentados en exceso arden con facilidad. Vigile siempre la coccion de los alimen-
tos ricos en grasa y aceite.

- No deje el aparato desatendido durante el secado de alimentos.

- Si se utilizan bebidas alcohdlicas para cocinar (p. e]. ron, cofiac, vino), recuerde que el alcohol se eva-
pora a temperaturas elevadas. Por lo tanto, existe el riesgo de que los vapores liberados por el alcohol
ardan al entrar en contacto con la resistencia.

- No utilice aparatos de limpieza con vapor.

- No toque el horno durante el ciclo pirolitico. Impida que los nifios se acerquen al horno durante el
ciclo pirolitico. Se debe limpiar el exceso de suciedad del interior del horno antes del ciclo de limpie-
za (solo para hornos con funcion de pirdlisis).

- Utilice Unicamente la sonda de temperatura recomendada para este horno.

- No utilice limpiadores abrasivos ni raspadores metalicos con bordes afilados para limpiar el cristal
de la puerta del horno, ya que podrian arafar la superficie, lo que puede provocar que el cristal se
rompa.
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- Antes de cambiar la bombilla del horno, asegurese de que el aparato estd apagado para evitar la
posibilidad de descargas eléctricas.
- No utilice papel de aluminio para cubrir [a comida en el recipiente de coccion (solamente para hornos

con reqﬁlente de coccion incluido).

ELIMINACION DE LOS ELECTRODOMESTICOS

- Este producto ha sido fabricado con material reciclable o reutilizable. Debe desecharse de acuerdo con la normativa local al respecto. Antes de desecharlo, corte el
cable de alimentacién.

- Para obtener informacién mds detallada sobre el tratamiento, recuperacion y reciclaje de electrodomésticos, péngase en contacto con las autoridades locales, con
el servicio de recogida de residuos urbanos, o con la tienda donde adquirid el aparato.

INSTALACION

Tras desembalar el horno, compruebe que no se ha dafiado durante el transporte y que la puerta cierra correctamente. Si observa algtin problema, pongase en contac-
to con el distribuidor o el servicio de asistencia mds cercano. Para evitar daos, retire el horno de la base de poliestireno en el momento de la instalacion.
PREPARACION DEL MUEBLE PARA EL EMPOTRADO

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

Antes de instalar el horno en su alojamiento, realice todas las tareas de corte del mueble y retire por completo todas las virutas de la madera y el serrin.

Después de la instalacion, el fondo del horno no debera estar accesible.

Para que el aparato funcione hien, no obstruya el espacio minimo necesario entre la encimera y la parte superior del horno.
CONEXION ELECTRICA
Asegurese de que el voltaje indicado en la placa de datos del aparato coincida con la tensién de la red. La placa de datos se encuentra en el borde frontal del horno

(visible con la puerta del horno abierta).
La sustitucion del cable de alimentacién (tipo
HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) deberd llevarla a cabo un electricista profesional. Pingase en contacto con un centro de asistencia técnica autorizado.

RECOMENDACIONES GENERALES

Antes del uso:

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

- Quite los accesorios del horno y caliéntelo a 200° durante una hora para eliminar el olor y los humos producidos por los materiales aislantes y la grasa protectora.
Durante el uso:

- Nocoloque objetos pesados sobre la puerta, ya que podria dafiarse.

- Noseagarre a la puerta ni cuelgue nada del asa.

- Norecubra el interior del horno con papel de aluminio.

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

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

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

PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE [Z3|

Eliminacion del embalaje

El material de embalaje es 100% reciclable y estd marcado con el simbolo de reciclaje ( L’?) ). Por lo tanto, deberd desechar las diferentes piezas del embalaje de

forma responsable, respetando siempre las normas locales sobre eliminacion de residuos.

Eliminacion del producto

- Este aparato lleva la marca de conformidad con la Directiva europea 2012/19/EU relativa a los residuos de aparatos eléctricos y electronicos (RAEE).

- Lacorrecta eliminacién de este producto evita consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud que podrian ser provocadas por una eliminacién
incorrecta del producto.

- Elsimbolo E que se incluye en el aparato o en la documentacion que lo acompafia indica que no puede tratarse como residuo doméstico y que deberd

entregarse en un_punto de recogida adecuado para el reciclado de aparatos eléctricos y electrénicos.
Recomendaciones de ahorro energético
- Precaliente el horno solo si asi se especifica en |a tabla de tiempos de coccién o en la receta.
- Utilice fuentes de horno lacadas o esmaltadas de color oscuro, ya que absorben mejor el calor.

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

DECLARACION DE CONFORMIDAD ( €

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

- Esteaparato cumple los requisitos de disefio ecolégico de los reglamentos europeos n.° 65/2014 y n.° 66/2014 de conformidad con la norma europea EN 60350-1.
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GUIA PARA LA SOLUCION DE PROBLEMAS

El horno no funciona:

« Compruebe que haya corriente eléctrica en la red y que el horno esté enchufado.

« Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si se ha solucionado el problema.

La puerta no se abre:

+  Apague el hornoy vuelva a encenderlo para comprobar si se ha solucionado el problema.

«  Importante: Durante la funcion de autolimpieza la puerta del horno no se abre. Espere a que se deshloquee autométicamente (consulte el parrafo "Ciclo de
limpieza de hornos con la funcion pirolitica").

El programador electrénico no funciona:

« Silapantalla muestralaletra" F " sequida de un niimero, péngase en contacto con el Servicio de Asistencia mas proximo. Indique el nimero que aparece
después delaletra” F”.

La pantalla muestra un texto poco claro y parece estar rota.

Otro idioma configurado - Pdngase en contacto con el Centro de atencion al cliente mas cercano

SERVICIO DE ASISTENCIA TECNICA

Antes de llamar al Servicio de Asistencia:
1. Intente resolver el problema consultando las recomendaciones que se ofrecen en la“Guia para la solucién de problemas”.
2. Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si se ha solucionado el problema.

Si el fallo persiste después de estas comprobaciones, pongase en contacto con el Servicio de Asistencia.
Indique lo siguiente:

+una breve descripcion del problema;

« eltipode hornoy el modelo exacto;

«elndmero de servicio (nimero que aparece después de la palabra "Service" en la placa de datos), que se encuentra en el borde derecho del interior del horno
(visible con la puerta del horno abierta).

También aparece en el folleto de la garantia;
« sudireccion completa;

1L
0000 000 00000

« sundmero de teléfono.
Sifuera necesaria alguna reparacion, pdngase en contacto con un Centro de Asistencia autorizado (que garantiza el uso de piezas de recambio originales y una reparacién correcta).

LIMPIEZA

- No utilice aparatos de limpieza al vapor.
& ADVERTENCIA g Limpie el horno solo cuando esté frio.
- Antes de realizar cualquier tipo de mantenimiento, desconecte el aparato.
Exterior del horno
IMPORTANTE: No utilice detergentes corrosivos o abrasivos. Si uno de estos productos entrara accidentalmente en contacto con el aparato, limpie-

lo de inmediato con un pafio humedo.

«  Limpie las superficies con un pafio himedo de microfibra. Si estd muy sucio, utilice una solucién de agua con unas gotas de detergente para vajillas. Seque con
un pano seco.

Interior del horno

IMPORTANTE: No utilice esponjas abrasivas, rascadores ni estropajos metalicos. Con el tiempo, pueden deteriorar las superficies esmaltadas y el
cristal de la puerta del horno.

+ Después de cada uso, deje que el horno se enfrie y limpielo preferiblemente mientras atn esté templado, para quitar la suciedad acumulada y los residuos de
alimentos (por ejemplo, alimentos con un alto contenido en azicares).

«  Utilice detergentes para horno de marca y siga atentamente las instrucciones del fabricante.

+  Limpie el cristal de la puerta con un detergente liquido adecuado. Puede retirar la puerta del horno para facilitar la limpieza (consulte MANTENIMIENTO).
«Laresistencia superior del grill (consulte MANTENIMIENTO) se puede bajar (solo en algunos modelos) para limpiar la parte superior del horno.

Nota: durante la coccion prolongada de alimentos con un alto contenido de agua (como pizza, verduras, etc.), puede acumularse condensacion
en el interior de la puerta y en torno a la junta. Cuando el horno esté frio, seque la cara interior de la puerta con un trapo o esponja.
Accesorios:

+ Sumerja los accesorios en agua con detergente para vajillas inmediatamente después de usarlos, utilizando guantes si atin estdn calientes.

« Los residuos de alimentos pueden quitarse facilmente con un cepillo 0 esponja.
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Limpie el panel trasero y los paneles cataliticos laterales del horno (si los hay):
IMPORTANTE: No utilice detergentes corrosivos o abrasivos, cepillos duros, estropajos para ollas ni esprays para hornos que puedan daar la
superficie catalitica y estropear sus propiedades de autolimpieza.
« Ponga en funcionamiento el horno vacio a una temperatura de 200 °C durante aproximadamente una hora.
Después, deje que el aparato se enfrie antes de quitar cualquier resto de alimentos con una esponja.

MANTENIMIENTO

- Utilice guantes de seguridad.
& ADVERTENCIA B Compruebe que el horno esté frio antes de llevar a cabo las siguientes operaciones.

Antes de realizar cualquier tipo de mantenimiento, desconecte el aparato.
EXTRACCION DE LA PUERTA
Para extraer la puerta:
1. Abrala puerta por completo.
2. Levante los pestillos y empijelos al maximo hacia delante (Fig. 1).
3. Cierre la puerta al maximo (A), levantela (B) y girela (C) hasta liberarla (D) (Fig. 2).
Para montar la puerta:
1. Introduzca las bisagras en sus posiciones.
2. Abrala puerta por completo.
3. Bajelos dos ganchos.
4,  Cierre la puerta.

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

1. Extraiga las rejillas laterales de soporte de accesorios (Fig. 3).

2. Tire de laresistencia ligeramente hacia fuera (Fig. 4) y béjela (Fig. 5).

3. Paravolver asituar la resistencia en su posicién, elévela, tire de ella ligeramente hacia fuera, y compruebe que queda apoyada en los soportes laterales.

Fig.3 Fig. 4

SUSTITUCION DE LA BOMBILLA DEL HORNO

Para cambiar la bombilla posterior (si la hay):

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

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

Y/ T
)/ )/ )
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Fig.6 Fig.7
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Nota:

- Utilice solo bombillas incandescentes de 25-40 W/230V tipo E-14, T300 °C o bombillas haldgenas de 20-40 W/230V tipo G9, T300 °C (dependiendo del modelo).

- Labombilla que se utiliza en el electrodoméstico estd especificamente disefiada para aparatos eléctricos y no es adecuada para la iluminacion de estancias en el
hogar (Norma de la Comisién (CE) N.° 244/2009).

- Lasbombillas estén disponibles en nuestro Servicio de Asistencia.

IMPORTANTE:

- Nomanipule las bombillas halégenas con las manos desnudas, ya que las huellas digitales podrian daiarlas.

- No utilice el horno hasta que haya colocado la tapa de la bombilla.

INSTRUCCIONES PARA EL USO DEL HORNO
PARA LA CONEXION ELECTRICA, CONSULTE EL APARTADO DEDICADO A LA INSTALACION
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PANEL DE CONTROL

Resistencia superior/grill

Sistema de refrigeracion (si lo hay)

Placa de datos (no debe retirarse)

Suave

Sistema de ventilacion del horneado (si lo hay)

asador giratorio (silo hay)

Resistencia inferior (no visible)

Puerta

10. Posicion de los estantes

11. Pared posterior

Nota:

- Alfinal de la coccién, después de apagar el horno, es posible que el ventilador de refrigeracion siga funcionando
durante un tiempo.

- Suproducto puede no ser exactamente igual al que aparece en la ilustracién.

PN A W=
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ACCESORIOS COMPATIBLES
(para ver la lista de accesorios suministrados con el horno, consulte la ficha técnica)

Fig. 9

Bandeja colectora (Fig. 1)

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

Bandeja pastelera (Fig. 2)

Para cocinar galletas, tartas y pizzas.

Rejilla (Fig. 3)

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

Paneles cataliticos laterales (Fig. 4)

Son paneles con un revestimiento esmaltado microporoso que absorbe las salpicaduras de grasa. Se recomienda ejecutar un ciclo de limpieza automética después de
cocinar, en especial alimentos grasos (consulte LIMPIEZA). Asador giratorio (Fig. 5)

Utilice el asador giratorio como se indica en la Fig. 9. Consulte también la seccion "Uso recomendado y consejos".

Juego de bandeja de grill (Fig. 6

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

Filtro antigrasa (Fig. 7)

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

Bandejas deslizantes (Fig. 8)
Permiten retirar hasta la mitad las rejillas y las graseras durante la coccién. Son adecuados para todos los accesorios y pueden lavarse en el lavavajillas.



DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL
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Silos botones de su horno son retrdctiles, pulselos por la parte central para que recuperen la forma
inicial (dependiendo del modelo). Su producto puede no ser exactamente igual al que aparece en la
ilustracion.
1. Mando de seleccién de funciones
2. Programador electrénico
3. Selector del termostato
4. Piloto rojo del termostato.
PUESTA EN MARCHA DEL HORNO
«  Gire el mando de seleccion de funciones para seleccionar la funcién que desee.
Se enciende la luz del horno.
-+ Gire el selector del termostato hacia la derecha para seleccionar la temperatura.
El testigo del termostato se enciende, y se apaga al alcanzar la temperatura seleccionada. Una vez
finalizada la coccidn, sitte los mandos en la posicion “0”.

USO DEL PROGRAMADOR ELECTRONICO

@ 1. Botdn -: para reducir el valor que se muestra en pantalla

= 2. Teda B (& :paraseleccionar distintos ajustes:

gy a. CUENTAMINUTOS

0 pur ) b. Tiempo de coccién

| @ 3. Botdn + : para aumentar el valor que se muestra en pantalla

A. El simbolo g indica que la funcién de temporizacion estd activada

B. El simbolo AUTO confirma que se ha realizado un ajuste

e—0-

Ajustes antes de usar el horno por primera vez

Ajuste de hora y tono de la sefial actstica.

Tras conectar el horno a la red eléctrica, en la pantalla parpadean AUTO y 0.00. Para ajustar la hora, pulse los botones - y + al mismo tiempo: el punto central
parpadeard. Para ajustar la hora, utilice los botones + y -. Después de seleccionar el valor que desee, pulse el botdn intermedio. La pantalla muestra“ton 1”. Para
seleccionar el tono, pulse el botdn -. Después de seleccionar el tono, pulse el boton intermedio. Para cambiar la hora, proceda de la manera antes descrita.

Ajuste del temporizador |\

Para ajustar el temporizador, mantenga pulsado el boton central: en la pantalla aparece 0.00 y un simbolo de campana parpadeando. Ajuste el temporizador con

el botdn + (el valor programable méximo es 23 horas y 59 minutos). La cuenta regresiva se inicia al cabo de unos sequndos. La pantalla muestra la hora y la campana
permanece encendida, confirmando que se ha ajustado el temporizador . Para ver la cuenta regresiva y cambiarla si es necesario, vuelva a pulsar el botén intermedio.
Programacion del tiempo de coccion

Una vez seleccionados el modo de coccidn y la temperatura con los selectores, pulse el boton central: en la pantalla aparece 0.00 y un simbolo de campana parpa-
deando. Pulse de nuevo el botén central: en la pantalla o, ,~ y aparecerd 0.00 en secuencia y AUTO parpadeando. Ajuste el tiempo de coccion con los botones +
y - (el valor programable mdximo es 10 horas). Al cabo de unos segundos, la pantalla muestra la hora y AUTO permanece encendido, confirmando el ajuste. Para ver el
tiempo de coccion restante y cambiarlo si

lo desea, pulse el botdn central durante 2 sequndos y luego pulselo otra vez. Una vez transcurrido el tiempo seleccionado, el simbolo &)l se apagard, sonard la
alarma y aparecerd AUTO parpadeando en la pantalla. Pulse cualquier botén para desactivar la alarma. Devuelva los mandos de funciones y temperatura a cero y pulse
el botdn intermedio durante dos segundos para finalizar la coccién.
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TABLA DE DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES

SELECTOR DE FUNCIONES

O APAGADO

Para interrumpir la coccién y apagar el horno.

BOMBILLA Para encender/apagar la bombilla interior del horno.
4 ~
1\
E— CONVENCIONAL Para cocinar cualquier tipo de alimento en un nivel. Utilice el 2° nivel. Precaliente el horno a la temperatura deseada. EI LED del
termostato se apaga cuando el horno estd listo para introducir los alimentos.
——
Para eliminar la suciedad generada por la coccién mediante un ciclo a baja temperatura. La accion combinada del esmalte
',O O\l SMARTCLEAN especial y el vapor de agua que se libera durante el ciclo facilita la eliminacion de la suciedad. Active la funcién con el horno
'\—,' frio. Ponga 200 ml de agua en la parte inferior de la cavidad y ejecute el ciclo durante 30 minutos a 90 °C. Al final del ciclo,
—_— R .
espere 15 minutos antes de abrir la puerta.
((—) Para cocinar cames o tartas con relleno liquido (dulces o saladas) en un solo nivel y pizzas en uno o dos niveles. Con esta funcion se obtiene
‘l < HORNO DE un acabado dorado y crujiente de la superficie y de la base. En caso de cocinar en dos niveles, invierta la posicion de los alimentos para
—=__J| CONVECCION | obtener una coccion mas homogénea. Cuando desee cocinar solamente en un nivel utilice el segundo nivel. Para cocciones en dos niveles,
utilice el 1°y el 3° estante. Precaliente el horno a la temperatura deseada y hornee los alimentos al alcanzar la temperatura seleccionada
(vow ) Para cocinar chuletas, brochetas y salchichas; gratinar verduras y tostar pan. Coloque los alimentos en el 4° nivel. Para cocinar
GRILL came a la parrilla, se recomienda utilizar una grasera que recoja los jugos de coccion. Coldquela en el 3* nivel afiadiendo medio
\ ), litro de agua aprox. Precaliente el horno durante 3-5 min. La puerta del horno debe permanecer cerrada durante la coccion.
—_— Para asar grandes piezas de came (pierna de cordero, asado de came, pollo). Cologue los alimentos en los niveles centrales. Se recomienda
vow urbo utilizar una grasera que recoja los jugos de coccion. Coldquela en el 10 2.° nivel afiadiendo medio litro de agua aprox. Se recomienda dar la
vuelta a los alimentos durante la coccién para obtener un resultado homogéneo por ambos lados. No es necesario precalentar el horno. Durante
o 5 " et AL :
— a coccion, la puerta del hormo debe permanecer cerrada. Con esta funcion es posible utilizar el asador giratorio, si se dispone del accesorio.
q DESCONGELAR Para acelerar la descongelacién de los alimentos. Se recomienda colocar los alimentos en el nivel central. Ademds, se reco-
>N mienda dejar los alimentos en su envase para evitar que se sequen por fuera.
—
fﬁ‘\ Con esta funcion la comida queda con la base crujiente y la parte de arriba blanda. Es ideal para hornear pasteles con un relleno
( - TURBO + liquido y una base no precocinada (por e]. tartas, plum-cakes, tartas a base de ricotta, asi como pizzas con mucho relleno) en
2 VENTILADOR | un solo nivel. Coloque los alimentos en el 2¢ nivel. Precaliente el horno antes de iniciar la coccion. Esta funcion también es ideal
para comidas congeladas (por ej. pizzas, chips, strudel, lasafia). Siga las instrucciones del envase del producto.
( ‘\ ) AIRE FORZADO Sirve para cocinar a la vez varios alimentos que requieran la misma temperatura, situdndolos en dos niveles diferentes (por €j.,
(’; pescado, verduras, pasteles). Esta funcién puede utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se mezclen los olores. Utili-
—— ce el 2¢ nivel si solo cocinard en un nivel. Para cocinar en dos niveles, utilice el Tery 3er nivel después de precalentar el horno.
e A Use esta funcion después de cocinar para dorar la parte inferior del plato. Es recomendable colocar los alimentos en el Ter/2° nivel,
CALENTAMIENTO | £ci, fyncign puede usarse también para la coccion lenta, adecuada para verduras y estofados de carne; en este caso, utilice el 2°
= | | INFERIOR . o )
\—/ nivel de coccion. No es necesario precalentar el horno.
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TABLA DE COCCION

. i Tiempo :
Receta Funcién |Precalentado Nivel o P9 Accesorios y notas
(desde abajo) | ™0 | (min)
@ Si 2 160-180 35-55 | Molde sobre rejilla
Bizcochos Nivel 3: Molde sobre rejilla
(‘} Si 13 150-170 30-90
92 Nivel 1: Molde sobre rejilla
Si 2 150-190 30-85 | Grasera, bandeja pastelera o molde sobre
rejilla
Tartas rellenas (tarta de )
queso, strudel, tarta de ) .
manzana) (‘2 Si 1-3 150-190 35-90 | Nivel 3: Molde sobre rejilla
s
Nivel 1: Molde sobre rejilla
@ Si 3 170-180 15-40 | Grasera, bandeja pastelera
Galletas/tartaletas Nivel 3: Rejilla
@ Si 13 150-175 20-45
4 Nivel 1: Grasera, bandeja pastelera
@ Si 3 180 30-40 | Grasera, bandeja pastelera
Petit choux Nivel 3: Bandeja sobre rejilla
@ Si 13 170190 | 35-45
4 Nivel 1: Grasera, bandeja pastelera
Si 3 90 120-130| Grasera, bandeja pastelera
Merengues Nivel 3: Bandeja sobre rejilla
(‘2 Si 13 90 130-150
4 Nivel 1: Grasera, bandeja pastelera
@ Si 2 190-250 15-50 | Grasera, bandeja pastelera
Pan, pizza, focaccia . ) .
) Nivel 3: Bandeja sobre rejilla
Si 13 190-250 | 2550
4 Nivel 1: Grasera, bandeja pastelera
@ Si 2 250 10-15 | Nivel 2: grasera/bandeja pastelera o rejilla
Pizza congelada ) ) .
, Nivel 3: Bandeja sobre rejilla
@ Si 13 250 10-20
el Nivel 1: Grasera, bandeja pastelera
Si 2 175-200 40-50 | Molde sobre rejilla
Tartas saladas (tartas de
verdurasl qui(hes) Nivel 3: Molde sobre reji”a
S 5i 13 175-190 50-65
4 Nivel 1: Molde sobre rejilla
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Receta Funcion | Precalentado Nivel o Tiempo |Accesorios y notas
. | Temp. (°C) .
(desde abajo) (min.)
@ Si 3 180-200 | 20-30 Grasera, bandeja pastelera
Volovanes, canapés de
hojaldre Nivel 3: Bandeja sobre rejilla
Si 1-3 175-200 | 25-45
Nivel 1: Grasera, bandeja pastelera
s @ Si 2 190-200 | 40-65 Grasera o0 bandeja sobre rejilla
canelones/ flanes
cordero / ternera/ buey / @ . R ! . n
cerdo (1 kg) Si 2 190-200 | 90-110 Grasera o bandeja sobre rejilla
Pollo, conejo, pato (1 kg) @ Si 2 190-200 | 65-85 Grasera o bandeja sobre rejilla
Pavo, oca (3 kg) @ Si 12 190-200 | 140-180 Grasera o bandeja sobre rejilla
Pescado al horno/en
papillote @ Si 2 180-200 | 40-60 Grasera o bandeja sobre rejilla
(lomos, entero)
Verduras rellenas
(tomates, calabacines, Si 2 175-200 | 50-60 Bandeja sobre rejilla
berenjenas)
Tostadas @ Si 4 200 2-5 Rejilla
Nivel 4: Rejilla (darle la vuelta al alimento a
Filetes de pescado, de carne @ Si 4 200 | 30-40 mitad de coccion)
Nivel 3: Grasera con agua
. . Nivel 4: Rejilla (darle la vuelta al alimento a
Embutidos, brochetas, costi- @ 5 A 200 | 30.50 mitad de coccion)
llas, hamburguesas
Nivel 3: Grasera con agua
Nivel 2: rejilla (invierta en el segundo tercio de
Pollo asado (1-1,3 kg) @ - 2 200 | 5570 la coccidn si es necesario)
Nivel 1: Grasera con agua
Nivel 2: Asador giratorio (si lo hay)
Pollo asado (1-1,3 kg) @ - 2 200 60-80 -
Nivel 1: Grasera con agua
Asado d hech Bandeja sobre rejilla (dar la vuelta al alimento
(15?@;’ LU b s U @ - 2 200 35-50 en el sequndo tercio de la coccion, si es
necesario)
Grasera o bandeja sobre rejilla (dar la vuelta al
Pierna de cordero, cerdo @ - 2 200 60-90 alimento en el segundo tercio de la coccidn, si
es necesario)
Grasera, bandeja pastelera (darle la vuelta
Patatas asadas @ - 2 200 45-55 a los alimentos en el sequndo tercio de la
€occion, si es necesario)
Verduras gratinadas @ - 2 200 20-30 Bandeja sobre rejilla
Nivel 3: Bandeja sobre rejilla
Lasaias y carnes Si 1-3 200 50-100*
Nivel 1: Grasera o bandeja sobre rejilla
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Receta Funcion |Precalentado Nivel Temp. (°C) Tiempo |Accesorios y notas
(desde abajo) [ - (min.)

Nivel 3: Bandeja sobre rejilla

Carnes y patatas Si 1-3 200 45-100*

Nivel 1: Grasera o bandeja sobre rejilla

Nivel 3: Bandeja sobre rejilla
Si 1-3 175 30-50%

Pescados y verduras
Nivel 1: Grasera o bandeja sobre rejilla

Los tiempos indicados en la tabla son para cocciones con modo de inicio retardado (si esta disponible). Los tiempos de coccién podran ser mds largos en funcion del
plato.

Nota: los simbolos de las funciones de coccion pueden ser ligeramente diferentes de los de las imdgenes.
Nota: los tiempos y las temperaturas de coccion son aproximados para 4 raciones.

INSTRUCCIONES DE USO Y CONSEJOS

Como utilizar la tabla de coccion

La tabla indica la funcién més adecuada para cada tipo de alimento, y si se puede cocinar en uno o mas niveles al mismo tiempo. Los tiempos de coccién se inician en
el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluido el precalentado (en caso necesario). Las temperaturas y los tiempos de coccién son solo orientativos

y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique los valores recomendados mds bajos y, si la coccion es insuficiente,
aumente los valores. Utilice los accesorios suministrados y, si es posible, moldes y bandejas metalicos oscuros. También puede utilizar recipientes y accesorios tipo
Pyrex o de cerdmica, aunque deberd tener en cuenta que los tiempos de coccion serdn ligeramente mayores. Para obtener resultados 6ptimos, siga atentamente las
recomendaciones de la tabla de coccidn respecto al uso de accesorios (suministrados) y su colocacion en los distintos niveles.

Coccion de varios alimentos a la vez

El uso de la funcion "AIRE FORZADO" permite cocinar al mismo tiempo distintos alimentos que requieran la misma temperatura (por ejemplo: pescado y verduras),
utilizando niveles diferentes. Retire del horno los alimentos que requieran menor tiempo y deje los que necesiten una coccién mas prolongada.

Postres

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

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

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

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

mezclarla con mayor suavidad.

- Para postres con relleno hiimedo (tartas de queso o de frutas), utilice la funcién "CONVECTION BAKE" (Horno de conveccion). Si la base del bizcocho o tarta esta
demasiado liquida, coloque la bandeja en un nivel més bajo y salpique la base con migas de pan o de galletas antes de afiadir el relleno.

Carne

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

- Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de igual grosor para obtener un resultado de coccién uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccion més prolongados. Para evitar que la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un nivel inferior para alejarla del grill. Gire la carne en el
segundo tercio del tiempo de coccién.

Para recoger los jugos de la coccion, es conveniente colocar una grasera con medio litro de agua, directamente debajo de la parrilla en la que se coloca la carne.
Reponga el liquido cuando sea necesario.

Asador giratorio (sélo en algunos modelos)

Utilice este accesorio para asar de modo uniforme grandes piezas de carne y aves. Coloque la carne en |a barra, dtela con cuerda si se trata de pollo, y compruebe
que estd firme antes de introducir la barra en el apoyo de la pared frontal del horno. Para evitar el humo y recoger los jugos de la coccion, es conveniente colocar
una grasera con medio litro de agua en el primer nivel. La barra tiene un asa de plstico que se debe retirar antes de iniciar la coccion, que se usa al final para evitar
quemarse al retirar la carne del horno.

Pizza

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