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These instructions shall also be available on website: docs.whirlpool.eu

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS
YOUR SAFETY AND THAT OF OTHERS IS VERY IMPORTANT

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

This is the danger symbol, pertaining to safety, which alerts users to potential risks to themselves and others.

k\, All safety warnings are preceded by the danger symbol and the following terms:

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

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

Use protective gloves to perform all unpacking and installation
operations.

The appliance must be disconnected from the power supply before
carrying out any installation work.

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

Power cable replacement must be carried out by a qualified
electrician. Contact an authorized service centre.

Regulations require that the appliance is earthed.

The power cable must be long enough for connecting the
appliance, once fitted in its housing, to the main power supply.
For installation to comply with current safety regulations, an all-
pole disconnect switch with minimum contact gap of 3 mm must
be utilized.

Do not use multiple plug adaptors if the oven is fitted with a plug.
Do not use extension leads.

Do not pull the power supply cable.

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

If the surface of the induction plate is cracked, do not use it and
switch off the appliance to avoid the possibility of electric shock
(only for models with induction function).
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Do not touch the appliance with any wet part of the body and do
not operate it when barefoot.

This appliance is designed solely for use as a domestic appliance for
cooking food. No other type of use is permitted (e.g.: heating
rooms). The Manufacturer declines all responsibility for
inappropriate use or incorrect setting of the controls.

The appliance and its accessible parts become hot during use. Care
should be taken to avoid touching heating elements. Very young
(0-3 years) and young children (3-8 years) shall be kept away unless
continuously supervised.

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

During and after use, do not touch the heating elements or interior
surfaces of the appliance - risk of burns. Do not allow the appliance
to come into contact with cloths or other flammable materials until
all the components have cooled down completely.

At the end of cooking, exercise caution when opening the
appliance door, letting the hot air or steam exit gradually before
accessing the oven. When the appliance door is shut, hot air is
vented from the aperture above the control panel. Do not obstruct
the vent apertures.

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

Do not place flammable materials in or near the appliance: a fire
may break out if the appliance is inadvertently switched on.

Do not heat or cook sealed jars or containers in the appliance.

The pressure that builds up inside might cause the jar to explode,
damaging the appliance.

Do not use containers made of synthetic materials.

Overheated oils and fats catch fire easily. Always remain vigilant
when cooking foods rich in fat and oil.
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- Never leave the appliance unattended during food drying.

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

- Never use steam cleaning equipment.

- Do not touch the oven during the pyrolysis cycle. Keep children
away from the oven during the pyrolysis cycle. For optimum
cleaning results, remove excessive residuals inside the cavity and
clean the inner door glass before using the Pyro function.

- During and after the pyrolysis cycle, the animals have to be kept
away from the area of the appliance location (only for ovens with
Pyrolysis function).

- Only use the temperature probe recommended for this oven.

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

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

- Do not use aluminium foil to cover food in the cooking vessel
(only for ovens with cooking vessel supplied).

Scrapping of household appliances

This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials. Dispose of it in accordance with local waste disposal
regulations. Before scrapping, cut off the power supply cable.

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

INSTALLATION

After unpacking the oven, make sure that it has not been damaged during transport and that the oven door closes properly. In
the event of problems, contact the dealer or your nearest After-sales Service. To prevent any damage, only remove the oven
from its polystyrene foam base at the time of installation.

PREPARING THE HOUSING UNIT

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

Carry out all cabinet cutting work before fitting the oven in the housing and carefully remove all wood chips and sawdust.
After installation, the bottom of the oven must no longer be accessible.

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

ELECTRICAL CONNECTION

Make sure the power voltage specified on the appliance dataplate is the same as the mains voltage. The dataplate is on the front
edge of the oven (visible when the door is open).
Power cable replacement (type HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?) must be carried out by a qualified electrician. Contact an
authorized service centre.
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GENERAL RECOMMENDATIONS

Before use:

- Remove cardboard protection pieces, protective film and adhesive labels from accessories.
- Remove the accessories from the oven and heat it at 200° for about an hour to eliminate the smell and fumes from the
insulating materials and protective grease.

During use:

- Do not place heavy objects on the door as they could damage it.

- Do not cling to the door or hang anything from the handle.

- Do not cover the inside of the oven with aluminium foil.

- Never pour water into the inside of a hot oven; this could damage the enamel coating.

- Never drag pots or pans across the bottom of the oven as this could damage the enamel coating.

- Make sure that the electrical cables of other appliances do not touch hot parts of the oven or become trapped in the door.
- Do not expose the oven to atmospheric agents.

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT (2|

Disposal of packing material

The packing material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol (). The various parts of the packing must
therefore be disposed of responsibly and in full compliance with local authority regulations governing waste disposal.

Scrapping the product

- This appliance is marked in compliance with European Directive 2012/19/EU, Waste Electrical and Electronic Equipment
(WEEE).

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

- The symbol E on the product or on the accompanying documentation indicates that it should not be treated as

domestic waste but must be taken to an appropriate collection centre for the recycling of electrical and electronic
equipment.

Energy saving tips

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

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

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

DECLARATION OF CONFORMITY (€

- This appliance has been designed, constructed and distributed in compliance with the requirements of European
Directives: LVD 2014/35/EU, EMC 2014/30/EU and RoHS 2011/65/EU.

- This oven, which is intended to come into contact with foodstuffs, complies with European Regulation (€ €) n.1935/2004.

- This Appliance meets the eco design requirements of European regulations n. 65/2014, and n. 66/2014 in conformity to
the European standard EN 60350-1.

TROUBLESHOOTING GUIDE

The oven does not work:

. Check for the presence of mains electrical power and if the oven is connected to the electrical supply.
. Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The door will not open:

. Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.
. Important: during self-cleaning, the oven door will not open. Wait until it unlocks automatically (see paragraph “Cleaning
cycle of ovens with pyrolysis function”).

The electronic programmer does not work:

. If the display shows the letter “F” followed by a number, contact your nearest After-sales Service. Specify in this case the
number that follows the letter “F”.
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AFTER-SALES SERVICE

Before calling the After-Sales Service:

1. Seeif you can solve the problem yourself with the help of the suggestions given in the “Troubleshooting guide”
2. Switch the appliance off and back on again it to see if the fault persists.
If after the above checks the fault still occurs, get in touch with the nearest After-sales Service.
Always specify:
. a brief description of the fault;
the type and exact model of the oven;
the service number (humber after the word Service on the rating plate), located on the right hand edge of the oven cavity
(visible when the oven door is open). The service number is also indicated on the guarantee booklet;
your full address;
your telephone number.

S =AYAKeS 0000 000 00000

If any repairs are required, please contact an authorised After-sales Service (to guarantee that original spare parts will be used
and repairs carried out correctly).

CLEANING

A WARNING - Never use steam cleaning gq-ulpment.
- Only clean the oven when it is cool to the touch.
- Disconnect the appliance from the power supply.

Oven exterior

IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents. If any of these products accidentally comes into contact with

the appliance, clean immediately with a damp microfibre cloth.

. Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. If it is very dirty, add a few drops of washing up detergent to the water.
Finish off with a dry cloth.

Oven interior

IMPORTANT: do not use abrasive sponges or metallic scrapers or scourers. Over time, these can ruin enamelled surfaces
and the oven door glass.
After every use, allow the oven to cool then clean it preferably while it is still warm in order to remove built-up dirt and
stains caused by food residues (e.g. food with a high sugar content).
. Use proprietary oven detergents and follow the manufacturer’s instructions to the letter.
. Clean the door glass with a suitable liquid detergent. The oven door can be removed to facilitate cleaning (see
MAINTENANCE).
. The top heating element of the grill (see MAINTENANCE) can be lowered (some models only) to clean the roof of the oven.
N.B.: during prolonged cooking of foods with a high water content (e.g. pizza, vegetables, etc.) condensation may form
on the inside of the door and around the seal. When the oven is cold, dry the inside of the door with a cloth or sponge.

Accessories:

Soak the accessories in water with washing up detergentimmediately after use, handling them with oven gloves if still hot.
Food residues can be easily removed using a brush or sponge.

Cleaning the rear wall and catalytic side panels of the oven (if present):

IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents, coarse brushes, pot scourers or oven sprays which could
damage the catalytic surface and ruin its self-cleaning properties.

Operate the oven empty with the fan-assisted function at 200°C for about one hour

Next, leave the appliance to cool down before removing any food residue with a sponge.

Cleaning cycle of ovens with pyrolysis function (if present

- Do not touch the oven during the pyrolysis cycle.
& WARNING - Keep children away from the oven during the pyrolysis cycle.

This function burns off spatters produced inside the oven during cooking at a high temperature. At this high temperature, the

deposits turn into a light ash which can be easily wiped away with a damp cloth, when the oven is cool. Do not select the

pyrolysis function after every use, only when the oven is very dirty or produces smoke or fumes while preheating or cooking.

. If the oven is installed below a hob, make sure that all burners or electric hotplates are switched off during the self-
cleaning (pyrolysis) function.

. Remove all accessories before running the pyrolysis function.
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For optimum cleaning results, remove excessive residuals inside the cavity and clean the inner door glass before using the
Pyro function.
The appliance is equipped with 2 pyrolysis functions:
1. Energy-saving cycle (PYRO EXPRESS/ECO): which consumes approximately 25% less energy than the standard cycle.
Select it at regular intervals (after cooking meat on 2 or 3 consecutive occasions).
2. Standard cycle (PYRO): which is suitable for cleaning a very dirty oven.
In any case, after a certain number of uses and depending on how dirty the oven is, a message on the oven display advises
you to run a self-cleaning cycle.
N.B.: during the pyrolysis function, the oven door will not open; it will remain locked until the temperature inside the
oven has returned to an acceptably safe level.

MAINTENANCE

& WARNING - Use protective gl_oves. . . .
- Ensure the oven is cold before carrying out the following operations.

- Disconnect the appliance from the power supply.

REMOVING THE DOOR

To remove the door:

1. Open the door fully.
2. Lift the catches and push them forwards as far as they will go (fig. 1).
3.  Close the door as far as it will go (A), lift it up (B) and turn it (C) until it is released (D) (fig. 2).

To refit the door:

1. Insert the hinges in their seats.
2. Open the door fully.

3.  Lower the two catches.

4 Close the door.

S

Fig. 1 Fig. 2
TO REMOVE THE SIDE GRILLES

In some models, the side accessory holder grilles are equipped with fixing screws (Fig. 3) for optimum
stability.

1. Remove the screws and relative plates on the right and left with the aid of a coin or tool (Fig. 4).
2. Toremove the grilles, lift the up (1) and turn them (2) as shown in Fig. 5.

0]

Fig. 3
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MOVING THE TOP HEATING ELEMENT (SOME MODELS ONLY)

1. Remove the side accessory holder grilles.

2. Pull the heating element out a little (Fig. 6) and lower it (Fig. 7).

3. Toreposition the heating element, lift it up, pulling it slightly towards you, making sure it comes to
rest on the lateral supports.

Fig.6 Fig.7

REPLACING THE OVEN LAMP

To replace the rear lamp (if present):

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the lamp cover (Fig. 8), replace the lamp (see note for lamp type) and screw the lamp cover
back on.

3. Reconnect the oven to the power supply.

To replace the side lamp (if present):

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Remove the side accessory holder grilles, if present.

3. Use a screwdriver to prise off the lamp cover.

4. Replace the lamp (see note for lamp type).

5

6

7

Refit the lamp cover, pushing it on firmly until it clicks into place.
Refit the side accessory holder grilles.
Reconnect the oven to the power supply.

Fig. 8 Fig. 9 Fig. 10 Fig. 11

N.B:

- Only use 25-40W/230V type E-14, T300°C incandescent lamps, or 20-40W/230V type G9, T300°C
halogen lamps.

- Thelamp used in the appliance is specifically designed for electrical appliances and is not suitable for
household room illumination (Commission Regulation (EC) No 244/2009).

- Lamps are available from our After-sales Service.

IMPORTANT:

- Ifusing halogen lamps, do not handle with bare hands since fingerprints can damage them.

- Do not use the oven until the lamp cover has been repositioned.
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INSTRUCTIONS FOR OVEN USE
FOR ELECTRICAL CONNECTION, SEE THE PARAGRAPH ON INSTALLATION

®

ONOXSIONOMO,

_

\\
i

Control panel

Upper heating element/grill

Cooling fan (not visible)

Dataplate (not to be removed)

Lamp

Circular heating element (not visible)
Fan

Turnspit (if present)

9. Lower heating element (not visible)
10. Door

11. Position of shelves (the number of shelves is indicated on the front of the oven)
12. Rear wall

N pWN =

- During cooking, the cooling fan may switch on at intervals in order to minimise energy consumption.
- At the end of cooking, after the oven has been switched off, the cooling fan may continue to run for a while.
- When the oven door is opened during cooking, the heating elements switch off.

ACCESSORIES SUPPLIED

Fig.B Fig. C

A.  WIRE SHELF: the wire shelf can be used to grill food or as a support for pans, cake tins and other ovenproof cooking
receptacles.

B. DRIP TRAY: the drip tray is designed to be positioned under the wire shelf in order to collect fat or as an oven tray for
cooking meat, fish, vegetables, focaccia, etc.

C. SLIDING RUNNERS: to facilitate insertion and removal of accessories.

The number of accessories may vary according to which model is purchased.

ACCESSORIES NOT SUPPLIED

Other accessories which can be purchased separately from the After-sales Service include, catalytic panels and a turnspit.
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INSERTING WIRE SHELVES AND OTHER ACCESSORIES IN THE OVEN

1. Insert the wire shelf horizontally, with the raised part “A” upwards (fig. 1).

2. The other accessories, like the drip tray and baking tray, are inserted with the same way as the wire
shelf (fig. 2).

Fig. 1 Fig. 2

CONTROL PANEL DESCRIPTION
ELECTRONIC PROGRAMMER

> |
ST

1. FUNCTION SELECTOR KNOB: On/off and function selector knob

2.  BROWSE KNOB: for browsing the menu and adjusting pre-set values

N.B.: the control knobs are retractable. Press the knobs in the middle and they pop up.
3.  SELECTION/CONFIRMATION BUTTON

N.B.: the display shows / for indications regarding this button.

LIST OF FUNCTIONS

Turn the “Functions” knob to any position and the oven switches on: the display shows the functions or the associated
submenus.

The submenus are available and selectable by turning the knob to the functions GRILL, SPECIALS, SETTINGS, BREAD/PIZZA,
AUTOMATIC OVEN CLEANING.

N.B.: for the list and description of functions, see the specific table.

DESCRIPTION OF DISPLAY

R e

W4 906’-” ﬁl'l\a 800
| N7 MARTINT
. %ﬂ%%&g%ﬂ AUTO @_@

B 500

6 oo

Display of heating elements activated during the various cooking functions
Time management symbols: timer, cooking time, end of cooking time, time
Information regarding selected functions

Automatic BREAD/PIZZA function selected

Indication of door locked during automatic cleaning cycle (pyro-cleaning)
Internal oven temperature

Pyrolisis function

Browning

Special functions: defrosting, keep warm, rising, eco forced air.

vV

FIemMmON®E>
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STARTING THE OVEN - SETTING LANGUAGE

At the first switch on of the oven, the display shows: ENGLISH.
Turn the “Browse” knob until the desired language is displayed, then press the button @ to confirm.

SETTING THE TIME

After setting the languages, the time must be set on the clock. The two hour digits flash on the display.
1. Turn the “Browse” knob to display the correct hour.

2. Pressthe button @ to confirm; the two minute digits flash on the display.

3. Turn the “Browse” knob to display the correct minutes.

4. Press button @ to confirm.

To change the time, for example following a power cut, see the next paragraph (SETTINGS).

SELECTING COOKING FUNCTIONS

1. Turn the “Functions”knob to the desired function: the cooking settings are shown on the display.
2.  If the values shown are those desired, press @ To change them, proceed as indicated below.

SETTING THE TEMPERATURE/OUTPUT OF THE GRILL

To change the temperature or output of the grill, proceed as follows:

1. Turn the “Browse” knob to display the desired value.
2. Press button @ to confirm.

FAST PREHEATING

1. Turn the “Functions”knob to the symbol @2 to select the fast preheating function.

Confirm by pressing @: the settings are shown on the display.

3.  Ifthe proposed temperature is that desired, press button @ To change the temperature, proceed as described in
previous paragraphs. The message PRE appears on the display. When the set temperature is reached, the corresponding
value (e.g. 200°) and an acoustic signal will sound. At the end of preheating, the oven automatically selects the

conventional function (.
At this point food can be placed in the oven for cooking.
4.  If you wish to set a different cooking function, turn the “Functions”knob and select the desired function.
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SETTING COOKING TIME

This function can be used to cook food for a set length of time, from a minimum of 1 minute to the maximum time allowed by
the selected function, after which the oven switches off automatically.

1. Once the temperature is confirmed, the symbol (v flashes.

2. Turn the adjustment knob to display the desired c'c;oking time.
3.  To confirm the cooking time, press button @

SETTING END OF COOKING TIME /START DELAYED

IMPORTANT: the start delayed setting is not available for the following functions: FAST PREHEATING, BREAD/PIZZA.
N.B.: Delay to start functionality is not available for Grill and Turbo Grill functions.

N.B.: with this setting, the selected temperature is reached in a more gradual way, so cooking times will be slightly
longer than stated in the cooking table.

The end of cooking time can be set, delaying the start of cooking by up to a maximum of 23 hours and 59 minutes. This can only
be done once cooking time has been set.

After setting cooking time, the display shows the end of cooking time (for example 15:45) and the symbol @ flashes.

To delay the end of cooking time, and thus also the cooking start time, proceed as follows:

1. Turn the “Browse” knob to display the time you wish cooking to end (for example 16:00).

2. Confirm the selected value by pressing button @: the two dots of end of cooking time flash, indicating that the setting
has been made correctly.

3.  The oven will automatically delay the start of cooking so as to finish cooking at the set time.

TIMER

This function can be used only with the oven switched off and is useful, for example, for monitoring the cooking time of pasta.
The maximum time which can be set is 23 hours and 59 minutes.
1. With the “Functions”knob at zero, turn the “Browse” knob to display the desired time.

2. Press button @ to start the countdown. When the set time has elapsed, the display will show “END” and an acoustic
signal will sound. To mute the acoustic signal, press button @ (the time of day appears on the display).

SELECTING SPECIAL FUNCTIONS

Turn the “Functions” knob indicator to the symbol 4@4- to access a submenu containing four special functions.

To browse, select and start one of these functions, proceed as follows:

V]

ICCCCm
ey

a“s
L]

1. Turn the “Functions”knob to symbol 43\54-: the display shows “ DEFROST" along with this function’s corresponding symbol.

2. Turn the “Browse” knob to scroll the list of functions: DEFROST, KEEP WARM, RISING, ECO FORCED AIR.
3. Press button @ to confirm.
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BROWNING

At the end of cooking, with certain functions, the display indicates the possibility of extra browning. This function can only be
used when cooking time has been set.

2O

At the end of cooking time, the display shows: “PRESS v+ TO BROWN". Press button @ and the oven starts a 5 minute browning
cycle. This function can be selected consecutively a maximum of twice.

BREAD/PIZZA FUNCTION SELECTION

Turn the “Functions” knob indicator to the symbol =&~ to access a submenu containing two automatic cooking functions for
“bread”and “pizza”.

Bread

1 Turn the “Functions”knob to symbol =<57: the display shows “BREAD” and AUTO at the side.

2 Press @ to select the function.

3. Turn the “Browse” knob to set the required temperature (between 180°C and 220°C) and confirm with button @
4.  Turn the “Browse” knob to set the required cooking duration and press @ to start cooking.

&

Turn the Functions knob to symbol =&~: the display shows “BREAD". To select the “PIZZA" function, proceed as follows:
Turn the “Browse” knob: “PIZZA" appears on the display.

Press @ to select the function.

Turn the “Browse” knob to set the required temperature (between 220°C and 250°C) and confirm with button @

. Turn the “Browse” knob to set the required cooking duration and press @ to start cooking.

SETTINGS

Turn the “Functions” knob indicator to the symbol %} to access a submenu containing five display settings which can be

1.
2.
3.
4.
5

changed.

Language
Turn the “Browse” knob to display LANGUAGE.

1.
2. Press @ to access the setting

3. Turn the “Browse” knob until desired language is displayed then press the confirmation button @
C

lock

Turn the “Browse” knob to display CLOCK. To change the time of day, see the previous paragraph
(SETTING THE TIME).

Eco

With the ECO mode selected (ON), the display reduces the brightness, showing the clock when the oven is in a stand-by position
for 3 minutes. To view information on the display, simply press a button or turn a knob.

1. Turn the “Browse” knob to display “ECO".

2. Press @ to access the setting (ON/OFF).

3. Turnthe “Browse” knob to select the desired setting and confirm by pressing button @

4.

During a cooking function, if the Eco Mode is activated, the cavity lamp will be switched off after 1 minute of cooking and
reactivated for each user interaction.

Acoustic signal

To activate or deactivate the acoustic signal, proceed as follows:
1. Turn the “Browse” knob to display “SOUND.
2. Press @ to access the setting (ON/OFF).

3. Turn the “Browse” knob to select the desired setting and confirm by pressing button @
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Brightness

To change the display brightness, proceed as follows:
1. Turn the “Browse” knob to display “BRIGHTNESS.

2. Press button @: number 1 appears on the display.
3. Turnthe “Browse” knob to increase or decrease brightness and confirm by pressing @

AUTOMATIC OVEN CLEANING

For the description of this function, see the chapter CLEANING and the functions table at pag. 16.
Sk

V' ®

To activate the oven's automatic cleaning cycle (pyro-cleaning), proceed as follows:

1. Turn the “Functions” knob to symbol (X:3]: the word PYRO appears on the display.

2. Press button @ to confirm your choice and start the pyro-cleaning cycle.

To select ECO pyro-cleaning, turn the “Browse” knob: the word ECO appears bottom right on the display. Press button @ tostart
the shorter programme.

During pyro-cleaning, the oven door is automatically locked and the symbol @ appears on the display. The door remains locked
at the end of the cleaning cycle: “COOL” appears on the display, indicating the oven is still cooling down. When the oven cools

to a safe temperature, the symbol @ switches off and the display shows “END".
NOTE: the automatic door lock control procedure fails to execute properly, the symbol @ appears on the display. If, on the

other hand, the door remains closed due to a fault in the locking system, @ and “DOOR LATCHED” appear on the display. In this
case, contact the After-sales Service.

EN15



OVEN FUNCTION DESCRIPTION TABLE

FUNCTION SELECTOR KNOB/
O OFF To halt cooking and switch off the oven.
.O. LAMP To switch the oven interior light on/off.
* To speed up defrosting of food. Place food on the middle shelf. Leave food in its packaging in order to
6 prevent it from drying out on the outside.
DEFROSTING
”‘ For keeping just-cooked food hot and crisp (e.g: meat, fried food or flans). Place food on the middle
v - shelf. The function will not activate if the temperature in the oven is above 65°C.
+AR+ :tl KEEP WARM
3 AN For optimal rising of sweet or savory dough. Place the dough on the 2nd shelf. The oven does not have
& - to be preheated. To safeguard the quality of proving, do not activate the function if the oven is still hot
RISING after a cooking cycle.
To cook stuffed roasts and meat in pieces on one shelf. This function uses discontinuous, delicate fan
@ assistance, which prevents excessive drying of foods. In this ECO function the light remains off during
CO FORC cooking and can be temporarily switched on again by pressing the confirm button. To utilize ECO cycle
E II:-\I: ED | thus reducing energy consumption, oven door should not be opened till completion of cooking recipe.
Itis advisable to use 3rd level. The oven does not have to be preheated.
CONVENTIONAL To cook any kind of dish on one shelf only. Use the 3rd shelf. To cook pizza, savoury pies and sweets
with liquid fillings, use the 1st or 2nd shelf. Preheat the oven before placing food inside.
] CONVECTION | To cook meat and pies with liquid filling (savoury or sweet) on a single shelf. Use the 2nd shelf. Preheat
- :
= BAKE the oven before cooking.
To cook a variety of food requiring the same cooking temperature on two shelves at the same time
(‘\ FORCED AIR (e.g fish, vegetables, cakes). This function can be used to cook different foods without odours being
-@N transferred from one food to another. Use the 2nd shelf to cook on one shelf only. To cook on two
shelves, use the 1st and 4th levels after preheating the oven.
To grill steak, kebabs and sausages; to cook vegetables au gratin and toast bread. Place food on the 4th
GRILL or 5th shelf. When grilling meat, use the drip tray to collect the cooking juices. Position it on the 3rd/4th
shelf, adding approx. half a litre of water. The oven does not have to be preheated. During cooking the
vy oven door must remain closed.
To roast large joints of meat (legs, roast beef, chickens). Position the food on the middle shelves. Use
TURBO GRILL the drip tray to collect the cooking juices. Position it on the 1st/2nd shelf, adding approx. half a litre of
water. The oven does not have to be preheated. During cooking the oven door must remain closed.
With this function you can also use the turnspit, if provided.
SETTINGS For the display settings (languages, time, brightness, volume of acoustic signal, energy saving
function).
— To bake different types and sizes of bread and pizza. This function contains two programmes with
@\A BREAD/PIZZA | predefined settings. Simply indicate the values required (temperature and time) and the oven will
manage the cooking cycle automatically. Place the dough on the 2nd shelf after preheating the oven.
To burn off spatters produced during cooking with an extremely high temperature cycle. Two auto-
AUTOMATIC | cleaning cycles are available: a complete cycle (PYRO) and a shorter cycle (ECO). The complete cycle is
OVEN CLEANING | best used only in the case of very dirty ovens, while the shorter cycle should be used at regular
intervals.
FAST .
PREHEATING To preheat the oven rapidly.
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COOKING TABLE

Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time |Accessories
(from bottom) (°C) (min)
Yes 2 160-180 30-90 |Cake tin on wire shelf
Leavened cakes - ;
o Shelf 3: cake tin on wire shelf
o= Yes 1-3 160-180 30-90
= Shelf 1: cake tin on wire shelf
Drip tray/ baking tray or cake tin
Filled pies ves 2 160-200 3085 on wire shelf
(cheesecake, strudel, Shelf 3 cake @ shelf
. elf 3: cake tin on wire she
apple pie) ¢ Yes 1-3 160200 | 35-90 T :
Shelf 1: cake tin on wire shelf
Yes 2 170-180 15-45 | Drip tray / baking tray
Biscuits/Tartlets .
o Shelf 3: wire shelf
Yes 1-3 160-170 20-45 - -
=~ Shelf 1: drip tray / baking tray
Yes 2 180-200 30-40 | Drip tray / baking tray
Choux buns
o Shelf 3: oven tray on wire shelf
Yes 1-3 180-190 35-45
~ Shelf 1: drip tray / baking tray
Yes 2 20 110-150 | Drip tray / baking tray
Meringues
g rHY Shelf 3: oven tray on wire shelf
Yes 1-3 90 130-150 - -
=~ Shelf 1: drip tray / baking tray
@ Yes 2 190-250 15-50 | Drip tray / baking tray
Bread / Pizza / Focaccia .
o Shelf 3: oven tray on wire shelf
Yes 1-3 190-250 25-50 - -
=~ Shelf 1: drip tray / baking tray
Bread S5 Yes 2 180-220 30-50 | Drip-tray / baking tray or rack
(Bread)
Pizza Y, Yes 2 220-250 15-30 | Drip-tray / baking tray
(Pizza)
Yes ) 250 10-15 Shelf 2: drip tray / baking tray or
wire shelf
Frozen pizza
P o Shelf 3: oven tray on wire shelf
E Yes 1-3 250 10-20
~ Shelf 1: drip tray / baking tray
Yes 2 180-190 35-45 | Cake tin on wire shelf
Savoury pies
(vegetable pie, quiche) 3 Shelf 3: cake tin on wire shelf
o= Yes 2-3 180-190 45-60 . :
=~ Shelf 2: cake tin on wire shelf
@ Yes 2 190-200 20-30 |Drip tray/ baking tray
Vols-au-vent /
Puff pastry crackers o Shelf 3: oven tray on wire shelf
B Yes 1-3 180-190 20-40
=~ Shelf 1: drip tray / baking tray
Lasagne / I?aked pasta/ @ Yes 2 190-200 45-65 | Drip tray or oven tray on wire shelf
Cannelloni / Flans
sl Eset @ Yes 2 190-200 70-100 | Drip tray or oven tray on wire shelf

Pork 1 Kg

EN17




Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time |Accessories
(from bottom) (°C) (min)
Chicken / Rabbit / . .
Duck 1 Kg @ Yes 2 200-230 50-100 | Drip tray or oven tray on wire shelf
Turkey / Goose 3 Kg @ Yes 1/2 190-200 80-130 | Drip tray or oven tray on wire shelf
Baked fish / en papillote @ i i . i
(fillet, whole) Yes 2 180-200 40-60 | Drip tray or oven tray on wire shelf
Stuffed vegetables
(tomatoes, courgettes, Yes 2 180-200 50-60 |Oven tray on wire shelf
aubergines)
Toast @ - 4 3 (high) 2-5 | Wire shelf
Shelf 4: wire shelf (turn food
Fish fillets / steaks @ - 4 2 (medium) 20-35 | halfway through cooking)
Shelf 3: drip tray with water
] Shelf 4: wire shelf (turn food
Sausag'es / Kebabs / @ i 4 2-3 (medlum - | 1540 |halfway through cooking)
Spare ribs / Hamburgers high)
Shelf 3: drip tray with water
Shelf 2: wire tray (turn food two
2 (medium) 50-65 | thirds of the way through cooking)
Roast chicken 1-1.3 Kg @ - 2 Shelf 1: drip tray with water
Shelf 2: turnspit
3 (high) 60-80
Shelf 1: drip tray with water
Oven tray on wire shelf (turn food
Roast Beef rare 1 Kg @ - 2 2 (medium) 35-45 |two thirds of the way through
cooking if necessary)
Drip tray or oven tray on wire shelf
Leg of lamb / Shanks @ - 2 2 (medium) 60-90 | (turn food two thirds of the way
through cooking if necessary)
Drip-tray / baking tray (if
Roast potatoes @ - 2 2 (medium) 45-55 | necessary, turn food two thirds of
the way through cooking)
Vegetable gratin @ - 2 3 (high) 10-15 | Oven tray on wire shelf
Shelf 3: oven tray on wire shelf
<
Lasagna & Meat éj‘ Yes 1-3 200 50-100* | Shelf 1: drip tray or oven tray on
wire shelf
Shelf 3: oven tray on wire shelf
Meat & Potatoes (3} Yes 1-3 200 45-100* Shelf 1: dnp tray or oven tray on
wire shelf
Shelf 3: oven tray on wire shelf
Fish & Vegetables (3} Yes 1-3 180 30-50% | Shelf 1: drip tray or oven tray on
wire shelf
Stuffed roasts Yy - 3 200 80-120* | Drip tray or oven tray on wire shelf
LI @ - 3 200 50-100* | Drip tray or oven tray on wire shelf

(rabbit, chicken, lamb)

*
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TESTED RECIPES (in compliance with IEC 60350-1:2011-12 and DIN 3360-12:07:07)

Recipe Function Pre- Shelf (from | Temp. (°C) Time Accessories and notes
heating bottom) (min)

IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2

@ Yes 2 170 15-25 |Drip tray / baking tray
Shortbread
ortorea < Shelf 3: baking tray
E** Yes 1-3 150 30-45 - -
9 Shelf 1: drip tray / baking tray
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
Yes 3 170 20-30 |Drip tray / baking tray

Small cakes Shelf 3: baking tray

*
*

Yes 1-3 160 25-35 - -
Shelf 1: drip tray / baking tray

IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1

Yes 2 170 30-40 |Cake tin on wire shelf
Fatless sponge cake

Shelf 3: cake tin on wire shelf

*
*

Yes 1-3 160 35-45

Shelf 1: cake tin on wire shelf

IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.2

Yes 2 185 70-90 |Cake tin on wire shelf

2 Apples pies Shelf 3: cake tin on wire shelf

*
*

Yes 1-3 175 70-90

Shelf 1: cake tin on wire shelf

IEC 60350-1:2011-12 § 9.2

Toast* 3 (high) 3-5  |Wire shelf

IEC 60350-1:2011-12 § 9.3

Shelf 4: wire shelf (turn food

Burgers* - 4 3 (high) 30-40 [halfway through cooking)

Shelf 3: drip tray with water

DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3

Yes 2 180 30-40 |Drip tray / baking tray

Apple cake, yeast tray cake Shelf 3 baking tray

*
*

Yes 1-3 160 55-65

Shelf 1: drip tray / baking tray

DIN 3360-12:07 § 6.6

Roast pork - 2 190 150-170 |Shelf 2: drip tray with water

M @0 QO @0 80 @
N

DIN 3360-12:07 annex C

Yes 2 170 35-45 |Drip tray / baking tray

Flat cake Shelf 3: baking tray

P
)/
*
*

Yes 1-3 170 40-50

§

Shelf 1: drip tray / baking tray

** The cooking table advises the ideal function and cooking temperature to ensure the best results with all recipes. If you wish
to cook on one shelf only using the fan-assisted function, place food on the second shelf and select the temperature
recommended for the “FORCED AIR" (&3) function when cooking on more than one shelf.

The indications in the table are without use of the runners. Do the tests without the runners.
* When grilling food, leave a space of 3-4 cm at the front to facilitate removal from the oven.

Energy efficiency class (according to EN 60350-1:2013-07)
To do the test, use the dedicated table.
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RECOMMENDED USE AND TIPS
How to read the cooking table

The table indicates the best function to use for any given food, to be cooked on one or more shelves at the same time. Cooking
times start from the moment food is placed in the oven, excluding pre-heating (where required). Cooking temperatures and
times are purely for guidance and will depend on the amount of food and type of accessory used. Use the lowest recommended
values to begin with and, if the food is not cooked enough, then move on to higher values. Use the accessories supplied and
preferably dark coloured metal cake tins and oven trays. You can also use pans and accessories in pyrex or stoneware, but bear
in mind that cooking times will be slightly longer. To obtain best results, carefully follow the advice given in the cooking table
for the choice of accessories (supplied) to be placed on the various shelves.

Cooking different foods at the same time

Using the “FORCED AIR” function, you can cook different foods which require the same cooking temperature at the same time
(for example: fish and vegetables), using different shelves. Remove the food which requires less cooking time and leave food
which requires longer cooking time in the oven.

Desserts

- Cook delicate desserts with the conventional function on one shelf only. Use dark coloured metal cake tins and always
position them on the wire shelf supplied. To cook on more than one shelf, select the forced air function and stagger the
position of the cake tins on the shelves, aiding optimum circulation of the hot air.

- To check whether a raising cake is cooked, insert a wooden toothpick into the centre of the cake. If the toothpick comes
out clean, the cake is ready.

- If using non-stick cake tins, do not butter the edges as the cake may not rise evenly around the edges.

- If the cake “sinks” during cooking, set a lower temperature the next time, perhaps reducing the amount of liquid in the
mixture and mixing more gently.

- For sweets with moist fillings (cheesecake or fruit pies) use the “CONVECTION BAKE” function. If the base of the cake is
soggy, lower the shelf and sprinkle the bottom of the cake with breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the filling.

Meat

- Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the size of the piece of meat being cooked. For roast joints, it is best to
add some stock to the bottom of the dish, basting the meat during cooking for added flavour. When the roast is ready, let
it rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it in aluminium foil.

- When you want to grill meat, choose cuts with an even thickness all over in order to achieve uniform cooking results. Very
thick pieces of meat require longer cooking times. To prevent the meat from burning on the outside, lower the position of
the wire shelf, keeping the food farther away from the grill. Turn the meat two thirds of the way through cooking.

To collect the cooking juices it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water directly under the grill on which the meat

is placed. Top-up when necessary.

Turnspit (only in some models)

Use this accessory to evenly roast large pieces of meat and poultry. Place the meat on the rotisserie rod, tying it with string if
chicken, and check that it is secure before inserting the rod in the seat located on the front wall of the oven and resting it on the
respective support. To prevent smoke and to collect cooking juices, it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water on
the first level. The rod has a plastic handle which must be removed before starting to cook, and used at the end of cooking to
avoid burns when taking the food out of the oven.

Pizza

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two thirds of the way through
cooking.

Rising function

It is always best to cover the dough with a damp cloth before placing it in the oven. Dough proving time with this function is

reduced by approximately one third compared to proving at room temperature (20-25°C). Proving time for a 1 Kg batch of pizza
dough is around one hour.
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Queste istruzioni sono inoltre disponibili nel sito Web all'indirizzo: docs.whirlpool.eu

ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA
IMPORTANZA DELLA SICUREZZA PER SE E PER GLI ALTRI

Questo manuale e I'apparecchio sono corredati da importanti avvertenze di sicurezza, da leggere e osservare sempre.

A Questo ¢ il simbolo di pericolo, relativo alla sicurezza, il quale avverte dei potenziali rischi per 'utilizzatore e per gli altri.
A\ Tutti i messaggi relativi alla sicurezza sono preceduti dal simbolo di pericolo e dai seguenti termini:

APERICOLO 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 messaggi relativi alla sicurezza specificano il potenziale pericolo
esistente ed indicano come ridurre il rischio di lesioni, danni e scosse
elettriche conseguenti ad un non corretto uso dell'apparecchio.
Attenersi scrupolosamente alle seguenti istruzioni:

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

- Prima di qualsiasi intervento di installazione I'apparecchio deve
essere scollegato dalla rete elettrica.

- Le operazioni di installazione e manutenzione devono essere
eseguite da un tecnico specializzato, in conformita alle istruzioni
del produttore e nel rispetto delle norme locali vigenti in materia di
sicurezza. Non riparare né sostituire alcuna parte dell'apparecchio,
salvo i casi espressamente previsti 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 per legge.

- Il cavo di alimentazione deve essere sufficientemente lungo da
collegare l'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 e dotato di una spina.

- Non utilizzare prolunghe.

- Non tirare il cavo di alimentazione.

- Al termine dell'installazione, i componenti elettrici non dovranno
piu essere accessibili all'utilizzatore.
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Se la superficie della piastra a induzione € incrinata, non utilizzarla e
spegnere I'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 cottura di alimenti. Non sono consentiti
altri usi (ad esempio, il riscaldamento di ambienti). Il produttore
declina qualsiasi responsabilita per usi non appropriati o per errate
impostazioni dei comandi.

'apparecchio e le sue parti accessibili diventano molto caldi
durante l'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 e consentito solo con un'adeguata sorveglianza, o se tali
persone siano state istruite sull'utilizzo sicuro dell'apparecchio e
siano consapevoli dei rischi. Vietare ai bambini di giocare con
I'apparecchio. La pulizia e la manutenzione ordinaria non devono
essere effettuate da bambini senza la supervisione di un adulto.
Durante e dopo l'uso, non toccare le resistenze o le superfici interne
dell'apparecchio per evitare il rischio di ustioni. Evitare il contatto
con stoffe o altri materiali infiammabili fino a che tutti i componenti
dell'apparecchio non si siano completamente raffreddati.

A fine cottura, aprire lo sportello dell'apparecchio con cautela,
facendo uscire gradualmente I'aria calda o il vapore. Quando lo
sportello dell'apparecchio e chiuso, l'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 I'apparecchio dovesse entrare in funzione
inavvertitamente, potrebbe crearsi un rischio d'incendio.
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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 l'esplosione, con
conseguenti danni all'apparecchio.

Non usare recipienti in materiali plastici.

| grassi e gli oli surriscaldati si inflammano facilmente. Non
allontanarsi durante la preparazione di pietanze ricche di olio e
grassi.

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

Se la cottura prevede 'aggiunta di alcolici (ad esempio, rum,
cognag, vino), tenere presente che l'alcol evapora a temperature
elevate. Non e 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. Per un risultato ottimale,
rimuovere i residui in eccesso dalla cavita e pulire il vetro interno
della porta prima di usare la funzione di pirolisi.

Durante e dopo il ciclo di pirolisi, tenere gli animali lontani
dall’apparecchio (solo modelli con funzione di pirolisi).

Utilizzare esclusivamente termosonde raccomandate per questo
forno.

Non utilizzare detergenti abrasivi o raschietti metallici affilati per
pulire il vetro della porta del forno, in quanto potrebbero graffiare
la superficie con il rischio di rottura del vetro.

Per evitare il rischio di scossa elettrica, assicurarsi che l'apparecchio
sia spento prima di sostituire la lampadina.

Non coprire il cibo all'interno del recipiente di cottura con pellicola
di alluminio (solo per i forni con recipiente di cottura).

Smaltimento degli elettrodomestici

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

Per ulteriori informazioni sul trattamento, il recupero e il riciclaggio degli elettrodomestici, contattare I'ufficio locale
competente, il servizio di raccolta dei rifiuti domestici o il negozio presso il quale il prodotto & stato acquistato.
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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, contattare il rivenditore o il Servizio Assistenza. Per prevenire eventuali danni, si
consiglia di rimuovere il forno dalla base in polistirolo soltanto al momento dell'installazione.

PREDISPOSIZIONE DEL MOBILE PER INCASSO

| mobili della cucina adiacenti al forno devono essere resistenti al calore (min. 90°C).
Eseguire tutti i lavori di taglio del mobile prima di inserire il forno e rimuovere accuratamente trucioli o residui di segatura.
. Dopo l'installazione, la base del forno non deve essere pili 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 & aperta).

. L'eventuale sostituzione del cavo di alimentazione (tipo HO5 RR-F 3x 1,5 mm2) deve essere effettuata da un elettricista
qualificato. Contattare un Servizio Assistenza 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 ed i fumi del materiale isolante e
dei grassi di protezione.

Durante l'uso:

- Non appoggiare pesi sulla porta in quanto potrebbero danneggiarla.

- Non aggrapparsi alla porta o appendere oggetti alla maniglia.

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

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

- Non trascinare pentole o tegami sul fondo del forno, perché cosi facendo si potrebbe 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.
- Non esporre il forno agli agenti atmosferici.

CONSIGLI PER LA SALVAGUARDIA DELLAMBIENTE [Z|
Smaltimento dell'imballaggio

Il materiale di imballaggio € riciclabile al 100% ed & contrassegnato dal simbolo di riciclo (). Non disperdere le diverse parti
dell'imballaggio nell'ambiente, ma smaltirle in conformita alle norme stabilite dalle autorita locali.

Smaltimento del prodotto

- Questo apparecchio e contrassegnato in conformita alla Direttiva Europea 2012/19/UE sui rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche (RAEE).

- Provvedendo al corretto smaltimento del prodotto si contribuira ad evitare potenziali effetti negativi sull'ambiente e sulla
salute umana.

- Il simbolo E sul prodotto o sulla documentazione di accompagnamento indica che questo prodotto non deve essere

trattato come rifiuto domestico, ma deve essere consegnato presso I'idoneo punto di raccolta per il riciclaggio di
apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Risparmio energetico

- Preriscaldare il forno solo se specificato nella tabella di cottura o nella ricetta.

- Usare stampi da forno scuri, laccati o smaltati, in quanto assorbono il calore in modo molto piu efficiente.

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

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA ( €

- Questo apparecchio e stato progettato, costruito e venduto in conformita alle seguenti Direttive Europee: LVD 2014/35/EU,
EMC 2014/30/EU e RoHS 2011/65/EU.

- Questo apparecchio, destinato a entrare a contatto con prodotti alimentari, € conforme al Regolamento europeo (C €)
n.1935/2004.

- 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

Il forno non funziona:

Verificare che sia presente la tensione di rete 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 |'operazione di autopulizia, la porta rimane bloccata. Aspettare che si sblocchi automaticamente
(vedere il paragrafo “Ciclo di pulizia con pirolisi”).

Il programmatore elettronico non funziona:

. Se sul display viene visualizzata la lettera "F" seguita da un numero, contattare il Servizio Assistenza piu vicino. Specificare
in tal caso il numero che segue la lettera "F".

SERVIZIO ASSISTENZA

Prima di contattare il Servizio Assistenza:

1. Verificare che non sia possibile risolvere da soli il problema con le misure descritte nella sezione "Guida alla ricerca guasti”
2. Spegnere e riaccendere I'apparecchio per verificare se I'inconveniente persiste.

Se dopo i suddetti controlli I'inconveniente permane, contattare il Servizio Assistenza piu vicino.

Prepararsi a fornire:

. una breve descrizione del guasto;

. il tipo 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). Il codice di assistenza e riportato anche sul libretto di garanzia;

. il proprio indirizzo completo;

. il proprio numero di telefono.

SR AvAKeES 0000 000 00000

Qualora si renda necessaria una riparazione, contattare il Servizio Assistenza autorizzato (a garanzia dell'utilizzo di pezzi di
ricambio originali e di una corretta riparazione).

PULIZIA
&AVVERTENZA - N0|? us-are pulitrici a getto c!i vapore.
- Pulire il forno solo quando & completamente freddo.

- Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica.

Esterno del forno

IMPORTANTE: non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se uno di questi prodotti dovesse accidentalmente venire a
contatto con l'apparecchio, pulirlo subito con un panno in microfibra umido.
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 e il vetro della porta.

. Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per rimuovere incrostazioni
e macchie dovute a residui di cibo (ad esempio, cibi con un elevato contenuto di zuccheri).

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

. Pulire il vetro della porta con detergenti liquidi specifici. Per facilitare la pulizia della porta, & possibile rimuoverla (vedere
MANUTENZIONE).

. La resistenza superiore del grill (vedere MANUTENZIONE) puo essere abbassata (solo in alcuni modelli) per pulire la parete
superiore del forno.

N.B.: durante le cotture prolungate di alimenti con un elevato contenuto di acqua (pizza, verdure ecc.), si puo formare

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 per piatti subito dopo I'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.
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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 superficie catalitica, facendole perdere le proprieta autopulenti.

Far funzionare il forno a vuoto ad una temperatura di 200°C per circa un'ora con la funzione Ventilato

Lasciare raffreddare I'apparecchio, quindi rimuovere eventuali residui di alimenti con una spugna.

Ciclo di pulizia del forni con funzione di pirolisi (se in dotazione):

- Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.
&AVVERTENZA - Tenere i bambini lontani dal forno durante il ciclo di pirolisi.

Questa funzione permette di eliminare i residui generati dalla cottura a una temperatura elevata. A questa temperatura, i residui

si trasformano in una cenere leggera che, a forno freddo, pud essere facilmente asportata con una spugna. Non attivare la

funzione di pirolisi dopo ogni utilizzo, ma soltanto quando il forno & molto sporco o in presenza di fumi e vapori sgradevoli

generati in fase di preriscaldamento o di cottura.

. Nel caso in cui il forno sia installato sotto un piano di cottura, accertarsi che durante il ciclo di autopulizia (pirolisi) i
bruciatori o le piastre elettriche siano spenti.

. Gli accessori devono essere rimossi dall'apparecchio prima dell'attivazione della pirolisi.

. Per un risultato ottimale, rimuovere i residui in eccesso dalla cavita e pulire il vetro interno della porta prima di usare la
funzione di pirolisi.
L'apparecchio é dotato di due funzioni di pirolisi:

1. Ciclo arisparmio energetico (PIROLISI EXPRESS/ECO): il consumo si riduce di circa il 25% rispetto al ciclo di pirolisi
standard. Questo ciclo dovrebbe essere eseguito periodicamente (dopo 2-3 cotture di carne consecutive).

2. Ciclo standard (PIROLISI): idoneo per una pulizia pit profonda quando il forno & molto sporco.

. In ogni caso, dopo un certo numero di cotture e in base al grado di sporco del forno, un messaggio sul display consigliera
di effettuare un ciclo di autopulizia.

N.B.: durante il ciclo di pirolisi, la porta non puo essere aperta e; rimane bloccata fino al raggiungimento della

temperatura di sicurezza.

MANUTENZIONE
- Utilizzare guanti protettivi.
&AVVERTENZA - Eseguire le operazioni indicate di seguito ad apparecchio freddo.

- Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica.
RIMOZIONE DELLO SPORTELLO

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 lo sportello.

Fig.1 Fig.2
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PER RIMUOVERE LE GRIGLIE LATERALI

In alcuni modelli, le griglie laterali per il supporto degli accessori sono dotate di due viti di fissaggio (Fig.3)

che ne aumentano la stabilita.

1. Rimuovere le viti e le relative piastrine a destra e a sinistra mediante |'utilizzo di una moneta o di un
utensile (Fig.4).

2. Rimuovere le griglie sollevandole (1) e ruotandole (2) come mostrato in Fig.5.

/
Fig.3 Fig.4 Fig.5

SPOSTAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE (SOLO ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie portaccessori laterali.

2. Estrarre leggermente la resistenza (Fig.6) e abbassarla (Fig.7).

3. Perriposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola leggermente verso di sé, assicurandosi che poggi
sulle apposite sedi laterali.
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SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per sostituire la lampadina posteriore (se in dotazione):

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il coprilampada (Fig.8), sostituire la lampada (vedere la nota per il tipo di lampada) e riavvitare
il coprilampada.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Per sostituire la lampadina laterale (se in dotazione):

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Rimuovere le griglie laterali per il supporto degli accessori, se in dotazione.

3. Fareleva con un cacciavite per rimuovere il coprilampada.

4. Sostituire la lampadina (vedere la nota per il tipo di lampadina).

5

6

7

Riposizionare il coprilampada e spingerlo con fermezza fino a quando scatta in posizione.
Rimontare le griglie laterali per il supporto degli accessori.
Ricollegare il forno alla rete elettrica.

—

Fig.8 Fig.9 Fig.10 Fig.11

N.B.:

- Usare solo lampade ad incandescenza da 25-40W/230V tipo E-14,T300°C o lampade alogene da 20-
40W/230V tipo G9, T300°C.

- Lalampadina utilizzata nell'apparecchio € progettata specificatamente per gli elettrodomestici e non
e adatta per l'illuminazione domestica (Regolamento (CE) N. 244/2009 della Commissione).

- Lelampadine sono disponibili presso il Servizio Assistenza.

IMPORTANTE:

- Incaso diimpiego di lampade alogene, non maneggiarle a mani nude per evitare che vengano
danneggiate dalle impronte digitali.

- Non mettere in funzione il forno senza aver riposizionato il coprilampada.
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ISTRUZIONI PER L'USO DEL FORNO

PER IL COLLEGAMENTO ELETTRICO CONSULTARE LA PARTE RELATIVA ALL'INSTALLAZIONE

® i%( =—>

O—NN=—=~

ONOXSIONOMO,

AN

A W . .
L W . . N

\\
I

1 Pannello comandi

2. Resistenza superiore/grill

3.  Ventola di raffreddamento (non visibile)
4. Targhetta matricola (da non rimuovere)
5. Lampada

6 Resistenza circolare (non visibile)

7 Ventola

8 Girarrosto (se in dotazione)

9. Resistenza inferiore (non visibile)

10. Porta

11. Posizione dei ripiani (il numero & indicato sul frontale del forno)
12. Parete posteriore

- Durante la cottura, e possibile che la ventola di raffreddamento si attivi ad intermittenza per ridurre il consumo
energetico.

- A fine cottura, dopo lo spegnimento del forno, la ventola di raffreddamento pud continuare a funzionare per un certo
intervallo di tempo.
Quando la porta del forno viene aperta durante la cottura, le resistenze si spengono.

ACCESSORI IN DOTAZIONE

Fig.B Fig.C

A. GRIGLIA: da usare per la cottura di cibi o come supporto per pentole, tortiere o qualunque recipiente adatto alla cottura
in forno.

B. LECCARDA: da usare, posizionata sotto la griglia, per raccogliere grasso o come piastra per cuocere carni, pesci, verdure,
focacce, etc.

C. GUIDE SCORREVOLI: per rendere piu agevole l'inserimento e I'estrazione degli accessori.

Il numero di accessori puo variare a seconda del modello acquistato.

ACCESSORI NON IN DOTAZIONE

Gli accessori non inclusi, tra cui i pannelli catalitici e il girarrosto, possono essere acquistati presso il Servizio Assistenza.
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INSERIMENTO DI GRIGLIE E ALTRI ACCESSORI ALLINTERNO DEL FORNO

1. Inserire la griglia orizzontalmente, con la parte rialzata "A" orientata verso l'alto (fig. 1).
2. Glialtri accessori, come la leccarda e la piastra dolci, vanno inseriti allo stesso modo (fig. 2).

Fig.1 Fig.2

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
PROGRAMMATORE ELETTRONICO

> |
I

1. MANOPOLA FUNZIONI: accensione/spegnimento e selezione delle funzioni

2. MANOPOLA DI NAVIGAZIONE: navigazione nel menu, regolazione valori preimpostati

N.B.:le due manopole sono a scomparsa. Fare pressione al centro delle stesse per estrarle dalla loro sede.
3. TASTO DI SELEZIONE/CONFERMA

N.B.: sul display apparira v/ per le indicazioni relative a questo tasto.

ELENCO FUNZIONI

Ruotando la manopola funzioni in una posizione qualsiasi il forno si accende: il display visualizza le funzioni o i sottomenu
associati a ciascuna di esse.

| sottomenu diventano disponibili e selezionabili posizionando la manopola sulle funzioni GRILL, FUNZIONI SPECIALI,
IMPOSTAZIONI, PANE/PIZZA, PULIZIA AUTOMATICA FORNO.

N.B.: per I'elenco e la descrizione delle funzioni, fare riferimento all'apposita tabella.

DESCRIZIONE DISPLAY
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Visualizzazione degli elementi riscaldanti attivi per le diverse funzioni

Simboli riguardanti la gestione del tempo: timer, durata di cottura, ora di fine cottura, ora corrente
Informazioni relative alle funzioni prescelte

Funzione automatica PANE/PIZZA selezionata

Indicazione porta forno chiusa durante il ciclo di pulizia automatica (pirolisi)

Temperatura interna forno

Funzione pirolisi

Doratura
Funzioni speciali: Scongelamento, Mantenere in caldo, Lievitazione, Ventilato Eco.
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ATTIVAZIONE DEL FORNO - IMPOSTAZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione del forno, sul display viene visualizzato: ENGLISH.
Ruotare la manopola di navigazione fino a quando viene visualizzata la lingua desiderata, quindi premere il tasto @ per
confermare.

IMPOSTAZIONE DELL'ORA

Dopo avere impostato la lingua, & necessario impostare I'ora sull'orologio. Sul display lampeggiano le due cifre relative all’ora.
1. Ruotare la manopola di navigazione fino a visualizzare I'ora corretta.

2. Premere il tasto @ per confermare; sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.

3. Ruotare la manopola di navigazione fino a visualizzare i minuti corretti.

4,  Premereil tasto @ per confermare.

Per modificare I'ora corrente, per esempio a seguito di un'interruzione dell'alimentazione elettrica, vedere il paragrafo
successivo (IMPOSTAZIONI).

SELEZIONE DELLE FUNZIONI DI COTTURA

1. Ruotare la manopola funzioni sulla funzione prescelta: le impostazioni di cottura appaiono sul display.
2. Seivalori proposti corrispondono a quelli desiderati, premere il tasto @ Per modificarli procedere come indicato di
seguito.

IMPOSTAZIONE DELLA TEMPERATURA/POTENZA DEL GRILL

Per modificare la temperatura o la potenza del grill procedere come segue:

1. Ruotare la manopola di navigazione fino a visualizzare il valore desiderato.
2. Premere il tasto (3) per confermare.

PRERISCALDAMENTO RAPIDO

1. Selezionare la funzione di preriscaldamento rapido ruotando la manopola funzioni in corrispondenza del simbolo @2.

Confermare premendo il tasto @: le impostazioni appaiono sul display.

3. Selatemperatura proposta corrisponde a quella desiderata premere il tasto @ Per modificarla, procedere come indicato
nei paragrafi precedenti. Sul display compare il messaggio PRE. Al raggiungimento della temperatura impostata, questa
verra sostituita dal relativo valore (es. 200°) accompagnato da un segnale acustico. Al termine della fase di
preriscaldamento, il forno seleziona automaticamente la funzione Statico [j
A questo punto inserire la pietanza e procedere alla cottura.

4,  Sesidesidera impostare una funzione di cottura differente, ruotare la manopola funzioni e selezionare la funzione
desiderata.
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IMPOSTAZIONE DELLA DURATA DI COTTURA

Questa funzione consente di cuocere per un tempo definito, da un minimo di 1 minuto fino al tempo massimo consentito dalla
funzione selezionata, allo scadere del quale, il forno si spegne automaticamente.

1. Dopo avere confermato la temperatura, il simbolo (v lampeggia.

2. Ruotare la manopola di regolazione fino a visualizzare il tempo di cottura desiderato.
3.  Confermare il tempo di cottura premendo il tasto @

IMPOSTAZIONE DELL'ORA DI FINE COTTURA / AVVIO RITARDATO

IMPORTANTE: I'impostazione avvio ritardato non é disponibile per le funzioni PRERISCALDAMENTO RAPIDO, PANE/
PIZZA.

N.B.: con questa impostazione la temperatura selezionata viene raggiunta in modo piu graduale, per cui i tempi di
cottura si allungheranno leggermente rispetto a quelli riportati nella tabella di cottura.

N.B.: Il ritardo di avvio della funzionalita non é disponibile per le funzioni Grill e Turbo Grill.

E possibile impostare I'ora di fine cottura desiderata, ritardando l'inizio della cottura fino a un massimo di 23 ore e 59 minuti.
Questo ¢ possibile solo dopo aver impostato una durata di cottura.

Dopo avere impostato la durata della cottura, sul display viene visualizzata I'ora di fine cottura (ad esempio 15:45) e il simbolo

(v) lampeggia.

Per ritardare la fine della cottura, posticipando l'avvio del forno, procedere come segue:

1. Ruotare la manopola di navigazione fino a visualizzare I'ora in cui si desidera terminare la cottura (ad esempio 16:00).

2. Confermare il valore prescelto premendo il tasto @: i due punti dell'ora di fine cottura lampeggiano, ad indicare che
I'impostazione e stata effettuata correttamente.

3. llIforno ritardera I'avvio automaticamente in modo da terminare la cottura all'ora preimpostata.

TIMER

Questa funzione puo essere utilizzata solo a forno spento ed e utile, ad esempio, per controllare il tempo di cottura della pasta.
Il tempo massimo che ¢ possibile impostare € di 23 ore e 59 minuti.
1. Con la manopola funzioni sullo zero, ruotare la manopola di navigazione fino a visualizzare il tempo desiderato.

2.  Premereil tasto @ per avviare il conto alla rovescia. Allo scadere del tempo impostato sul display appare "END" (FINE)
accompagnato da un segnale acustico. Per interromperlo, premere il tasto @ (sul display appare I'ora corrente).

SELEZIONE DI FUNZIONI SPECIALI

Posizionando I'indice della manopola “Funzioni” in corrispondenza del simbolo ié#- si accede ad un sottomenu contenente

quattro funzioni speciali.
Per esplorare, selezionare ed avviare una di queste funzioni, procedere come segue:

1. Ruotare la manopola funzioni sul simbolo *té?‘: sul display appare "SCONGELAMENTQ" insieme al corrispondente simbolo

della funzione.
2. Ruotare la manopola di navigazione per scorrere I'elenco delle funzioni; SCONGELAMENTO, MANTENERE IN CALDO,
LIEVITAZIONE, ECO TERMOVENTILATO.

3. Premereil tasto (3) per confermare.
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DORATURA

Al termine della cottura, per le funzioni che lo consentono, il display indica che € possibile gratinare la pietanza. Questa funzione
e attivabile solo se e stata impostata una durata di cottura.

Scaduto il tempo di cottura, il display visualizza: “PREMERE «+ PER DORARE". Premendo il tasto @ il forno avvia un ciclo di
doratura di 5 minuti. Questa funzione pud essere eseguita solo due volte.

SELEZIONE DELLA FUNZIONE PANE/PIZZA

Posizionando l'indice della manopola funzioni in corrispondenza del simbolo =&~ si accede ad un sottomenu contenente due
funzioni automatiche di cottura per "pizza" e "pane".

panetteria

Ruotare la manopola funzioni sul simbolo =&~: sul display appare "PANE" e "AUTO" di lato.

2. Premere (3) per selezionare la funzione.
3. Ruotare la manopola di navigazione per impostare la temperatura desiderata (tra 180°C e 220°C) e confermare con il tasto

©)

4.  Ruotare la manopola di navigazione per impostare la durata di cottura desiderata e premere @ per avviare la cottura.

Pizza

T -7 .‘IJ

Lo L ] AuTO

1. Ruotare la manopola funzioni sul simbolo =5~ Sul display appare "PANE". Per selezionare la funzione "PIZZA", procedere

come segue:
2. Ruotare la manopola di navigazione: "PIZZA" appare sul display.

3. Premere (3) per selezionare la funzione.
4.  Ruotare la manopola di navigazione per impostare la temperatura desiderata (tra 220°C e 250°C) e confermare con il tasto

©)

5. Ruotare la manopola di navigazione per impostare la durata di cottura desiderata e premere @ per avviare la cottura.

IMPOSTAZIONI

Posizionando I'indice della manopola funzioni in corrispondenza del simbolo @ si accede ad un sottomenu contenente

cinque impostazioni del display che e possibile modificare.

Lingua

1 Ruotare la manopola di navigazione fino a visualizzare "LINGUA".
2. Premere @ per accedere all'impostazione.
3

Ruotare la manopola di navigazione fino a quando viene visualizzata la lingua desiderata, quindi premere il tasto di
conferma (3).

Orologio

Ruotare la manopola "Navigazione" fino a visualizzare ORA. Per modificare I'ora corrente, vedere il paragrafo precedente
(IMPOSTAZIONE DELL'ORA).

Eco

Se si attiva la modalita ECO (ON), il display riduce la luminosita e, dopo 3 minuti da quando il forno & in standby, mostra

I'orologio. Per visualizzare le informazioni sul display é sufficiente premere un tasto o ruotare una manopola.

1. Ruotare la manopola di navigazione fino a visualizzare "ECO".

2 Premere @ per accedere all'impostazione (ON/OFF).

3.  Ruotare la manopola "Navigazione" per selezionare l'impostazione desiderata e confermare premendo il tasto @

4 Durante la cottura, se & attivata la modalita Eco, la lampadina all'interno del forno si spegne dopo 1 minuto di cottura, per
riattivarsi ad ogni interazione dell'utente.
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Segnale acustico

Per attivare o disattivare il segnale acustico procedere come segue:
1. Ruotare la manopola di navigazione fino a visualizzare "SUONO".
2.  Premere @ per accedere all'impostazione (ON/OFF).

3.  Ruotare la manopola "Navigazione" per selezionare I'impostazione desiderata e confermare premendo il tasto @

Luminosita

Per modificare la luminosita dello schermo procedere come segue:

1. Ruotare la manopola di navigazione fino a visualizzare "LUMINOSITA",

2.  Premereil tasto @: il numero 1 appare sul display.

3. Ruotare la manopola "Navigazione" per aumentare o diminuire la luminosita e confermare con il tasto @

PULIZIA AUTOMATICA DEL FORNO

Per la descrizione di questa funzione, riferirsi al capitolo PULIZIA e alla tabella funzioni a pag. 35.
E

ﬁ @

Per attivare il ciclo di pulizia automatica del forno (pirolisi), procedere come segue:

B

1. Ruotare la manopola funzioni sul simbolo (X::]: Ia parola PIROLISI appare sul display.

2.  Premereil pulsante @ per confermare la scelta e avviare il ciclo di pirolisi.

Per selezionare la pirolisi ECO, ruotare la manopola di navigazione: la parola ECO appare in basso a destra sul display. Premere il
tasto @ per avviare il programma piu breve.

Durante la pirolisi, la porta del forno viene automaticamente bloccata e il simbolo (&) appare sul display. La porta rimane
bloccata anche al termine del ciclo di pulizia: "RAFFR" appare sul display a indicare che il forno & ancora in fase di raffreddamento.
Quando il forno si é raffreddato, raggiungendo una temperatura sicura, il simbolo @ si spegne e sul display appare "END".
NOTA: seil controllo automatico del blocco della porta non funziona correttamente, sul display appare il simbolo @ Seinvece

la porta rimane chiusa per un guasto del sistema di bloccaggio, sul display appaiono le indicazioni @ e “PORTA BLOCCATA".In
questo caso, rivolgersi al Servizio Assistenza.
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TABELLA DELLE FUNZIONI DEL FORNO

MANOPOLA DI SELEZIONE DELLE FUNZIONI

O OFF Per interrompere la cottura e spegnere il forno.
.O. LUCE Per accendere/spegnere la lampadina interna del forno.
AN
* Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti. Disporre gli alimenti sul ripiano intermedio. Si
6 suggerisce di lasciare I'alimento nella sua confezione per impedire che si asciughi eccessivamente
all'esterno.
SCONGELAMENTO

5 ”’ Per mantenere calde e croccanti le pietanze appena cotte (ad es. carni, fritture, sformati). Disporre

< - gli alimenti sul ripiano intermedio. La funzione non si attiva se la temperatura all'interno del forno

¥ | MANTENEREIN |& syperiore a 65°C.

+ (é) +1& CALDO

= PN Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti dolci o salati. Disporre I'impasto al 2° livello. Non

,% -— occorre preriscaldare il forno. Per non compromettere il processo di lievitazione, non attivare

% LIEVITAZIONE |questafunzione se il forno & ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

L Per cuocere arrosti ripieni e tagli di carne su un solo ripiano. Questa funzione attiva a intermittenza
la ventola a bassa velocita per evitare che gli alimenti si asciughino eccessivamente. Con questa

@ funzione ECO, la luce rimane spenta durante la cottura ed ¢ possibile riaccenderla
¢ temporaneamente premendo il tasto di conferma. Per utilizzare il ciclo ECO e ridurre il consumo di
pedr e energia, la porta del forno non deve essere aperta fino al termine della cottura. Si consiglia di

utilizzare il 3° livello. Non occorre preriscaldare il forno.

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo livello. Utilizzare il 3° livello. Per cuocere pizza,
torte salate e dolci con guarnitura succosa, utilizzare il 1° o il 2° livello. Preriscaldare il forno prima
diintrodurre le pietanze.

VENTILATO

Ideale per la cottura di carni e torte con ripieno liquido (salate o dolci) su un solo ripiano. Utilizzare
il 2° ripiano. Si consiglia di preriscaldare il forno.

) 1) L)
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TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su due ripiani alimenti, anche diversi, che richiedono la
medesima temperatura di cottura (ad es. pesce, verdure, dolci). Questa funzione permette di
eseguire la cottura senza trasmissione di odori da un alimento all'altro. Per la cottura su un solo
ripiano si consiglia di utilizzare il 2° livello. Per la cottura su due ripiani, si consiglia di utilizzare il 1°
e il 4° livello dopo aver preriscaldato il forno.

GRILL

Per grigliare costate, spiedini o salsicce, gratinare verdure o dorare il pane. Posizionare gli alimenti
al 4° o al 5° livello. Per la carne, si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere i liquidi di
cottura. Posizionarla sul 3°/4° livello aggiungendo circa mezzo litro d'acqua. Non occorre
preriscaldare il forno. Durante la cottura, la porta del forno deve essere mantenuta chiusa.

TURBO GRILL

Per arrostire grossi pezzi di carne (cosciotti, roast beef, polli). Disporre gli alimenti sui ripiani
centrali. Si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere i liquidi di cottura. Posizionarla sul 1°/
2° ripiano, aggiungendo circa mezzo litro d'acqua. Non occorre preriscaldare il forno. Durante la
cottura, la porta del forno deve essere mantenuta chiusa. Con questa funzione & possibile
utilizzare il girarrosto, se in dotazione.

IMPOSTAZIONI

Per impostare il display (lingua, ora, luminosita, volume del segnale acustico, risparmio
energetico).

PANE/PIZZA

Per cuocere diversi tipi e formati di pane e pizza. All'interno di questa funzione sono disponibili
due programmi predefiniti. Sara sufficiente soltanto indicare i valori richiesti (temperatura e
tempo) e il forno gestira automaticamente il ciclo di cottura ottimale. Posizionare I'impasto al 2°
livello dopo avere preriscaldato il forno.

PULIZIA AUTOMATICA

DEL FORNO

Per eliminare lo sporco generato dalla cottura con un ciclo a temperatura molto elevata. Sono
disponibili due cicli di pulizia automatica: un ciclo completo (PIROLISI) e un ciclo piu breve (ECO).
Utilizzare il ciclo completo solo in caso di forni molto sporchi, mentre il ciclo piu breve deve essere
utilizzato a intervalli regolari.

PRERISCALDAMENTO

RAPIDO

Per preriscaldare il forno rapidamente.
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TABELLA DI COTTURA

Ricetta Funzione | Preriscalda Livello Temperatura | Tempo | Accessori
mento (dal basso) (°C) (min)
@ Si 2 160 - 180 30-90 |Tortiera su griglia
Torte a lievitazione . . —
o Liv. 3: tortiera su griglia
< ] - = -
2 Si 1-3 160-180 | 30-90
d 1° livello: tortiera su griglia
. Leccarda/ piastra dolci o tortiera su
Torte ripiene (cheese 3 2 160-200 30-85 griglia
cake, strudel, torta di ot "
iv. 3: tortiera su griglia
iy $= s 1-3 160-200 | 35-90 | : —
~ 1° livello: tortiera su griglia
Si 2 170-180 15-45 |Leccarda/ teglia
Biscotti / Crostatine . —
rpY 3° livello: Griglia
Si 1-3 160-170 20-45 - - -
=~ 1° livello: Leccarda / piastra dolci
Si 2 180-200 30-40 |Leccarda/teglia
Bigne . . —
o Liv. 3: teglia su griglia
Si 1-3 180-190 35-45
=~ 1° livello: Leccarda / piastra dolci
. 110 - .
Si 2 90 150 Leccarda / teglia
Meringhe . . —
o Liv. 3: teglia su griglia
Si 1-3 90 130-150 - - -
~ 1° livello: Leccarda / piastra dolci
[z] Si 2 190-250 15-50 |Leccarda / piastra dolci
Pane / pizza / focaccia . . —
HY Liv. 3: teglia su griglia
Si 1-3 190 - 250 25-50 - - -
=~ 1° livello: Leccarda / piastra dolci
panetteria Si 2 180-220 30-50 |Leccarda/piastra dolci o griglia
(Pane)
Pizza Si 2 220-250 15-30 |Leccarda/ piastra dolci
(Pizza)
@ 5 5 50 10.15 | HV-2 leccarda / piastra dolci o
griglia
Pizze surgelate - - —
rHY Liv. 3: teglia su griglia
E Si 1-3 250 10-20
cd 1° livello: Leccarda / piastra dolci
Si 2 180-190 35-45 |Tortiera su griglia
Torte salate (torta di
verdure, quiche) HY Liv. 3: tortiera su griglia
o= Si 2-3 180- 190 45-60 |— , —_
~ Liv. 2: tortiera su griglia
[z] Si 2 190 - 200 20-30 |Leccarda/teglia
Vols-au-vent / Salatini di
pasta sfoglia Liv. 3: teglia su griglia
E Si 1-3 180-190 20-40
~ 1° livello: Leccarda / piastra dolci
Lasagna / pasta al forno . . -
. . Si 2 190-200 45 -65 |Leccarda o teglia su griglia
/ cannelloni / sformati
Agnello / Vitello / Manzo . . -
/ Maiale (1 kg) @ Si 2 190 - 200 70-100 |Leccarda o teglia su griglia
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pollo, agnello)

Ricetta Funzione | Preriscalda Livello Temperatura | Tempo | Accessori
mento (dal basso) (°C) (min)
:’10:(';)/ Senlvlieliinats @ Si 2 200-230 50- 100 | Leccarda o teglia su griglia
Tacchino / oca 3 Kg @ Si 1/2 190-200 80-130 |Leccarda o teglia su griglia
Pesce al forno/al . . .
cartoccio (filetto, intero) @ Si 2 180-200 40-60 |Leccarda o teglia su griglia
Verdure ripiene
(pomodori, zucchine, Si 2 180-200 50-60 |Teglia su griglia
melanzane)
Pane tostato @ - 4 3 (alta) 2-5 | Griglia
Liv. 4: griglia (girare il cibo a meta
Filetti / Tranci di pesce @ - 4 2 (media) 20-35 | cottura)
3°livello: leccarda con acqua
. L. Liv. 4: griglia (girare il cibo a meta
SaIS|Fce / Spiedini / @ i 4 2-3 15.40 | cottura)
Costine / Hamburger (medio-alta)
3°livello: leccarda con acqua
2°livello: griglia (girare il cibo a due
2 (media) 50-65 | terzi della cottura)
Pollo arrosto (1-1,3 kg) @ - 2 1° livello: leccarda con acqua
2° livello: girarrosto
3 (alta) 60-80
1° livello: leccarda con acqua
Teglia su griglia (se necessario,
:‘T(aSt RFTEL IR @ - 2 2 (media) 35-45 |girare gli alimenti a due terzi della
9 cottura)
. . Leccarda o teglia su griglia (se
g::::':tto diiagnello// @ - 2 2 (media) 60-90 | necessario, girare gli alimenti a due
terzi della cottura)
Leccarda / piastra dolci (girare il
Patate arrosto @ - 2 2 (media) 45-55 | cibo a due terzi della cottura se
necessario)
Verdure gratinate @ - 2 3 (alta) 10-15 | Teglia su griglia
Liv. 3: teglia su griglia
Lasagne e carne @ Si 1-3 200 50-100* - - —
~ 1° livello: leccarda o teglia su griglia
Liv. 3: teglia su griglia
Carne e patate $= S 1-3 200 45-100*
~ 1° livello: leccarda o teglia su griglia
Liv. 3: teglia su griglia
Pesce e verdure (}\ Si 1-3 180 30-50*%
= 1°livello: leccarda o teglia su griglia
Arrosti ripieni @ - 3 200 80-120% | Leccarda o teglia su griglia
Tagli di carne (coniglio, @ N . .
ry - 3 200 50-100* | Leccarda o teglia su griglia

*

personali.
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RICETTE TESTATE conformemente alla normativa IEC 60350-1:2011-12 e DIN 3360-12:07:07)

Ricetta Funzione | Preriscald | Livello (dal | Temp.(°C) | Tempo Accessori e note
amento basso) (min)

IEC 60350-1:2011-12 § 7.5.2

@ Si 2 170 15-25 |Leccarda/teglia
Biscotti di pastafrolla Liv. 3: piastra dolci
@ ** Si 1-3 150 30-45 |1°livello: Leccarda / piastra
dolci
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
@ Si 3 170 20-30 |Leccarda/teglia
Piccoli dolci Liv. 3: piastra dolci
*x Si 1-3 160 25-35 |1°livello: Leccarda / piastra
dolci
IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1
Si 2 170 30-40 |Tortiera su griglia

Pan di Spagna senza grassi

. Liv. 3: tortiera su griglia
Si 1-3 160 35-45

&)1

1° livello: tortiera su griglia

IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.2

Si 2 185 70-90 |Tortiera su griglia

2 Torte di mele - - P
Liv. 3: tortiera su griglia

*
*

Si 1-3 175 70-90 - - —
1° livello: tortiera su griglia

IEC 60350-1:2011-12 § 9.2

Pane tostato (Toast)* 3 (alta) 3-5 Griglia

IEC 60350-1:2011-12 § 9.3

Liv. 4: griglia (girare il cibo a

Hamburger* - 4 3 (alta) 30-40 |meta cottura)

3°livello: leccarda con acqua

DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3

Si 2 180 30-40 |Leccarda/teglia

o0

Torta di mele, torta nella

teglia Liv. 3: piastra dolci

o
)/
*
*

Si 1-3 160 55-65 |1°livello: Leccarda / piastra
dolci

§

DIN 3360-12:07 § 6.6

Arrosto di maiale - 2 190 150-170 |Liv. 2: leccarda con acqua
DIN 3360-12:07 allegato C
Si 2 170 35-45 |Leccarda/teglia
Torta bassa Liv. 3: piastra dolci
(2. *ox Si 1-3 170 40-50 [1° livello: Leccarda / piastra
dolci

** La tabella di cottura suggerisce le funzioni e le temperature ideali per ottenere i migliori risultati per ogni tipo di ricetta. Per
la cottura su un unico livello con la funzione “Ventilato”, disporre le pietanze sul 2° livello e selezionare la temperatura consigliata
per la cottura su pil ripiani con la funzione “Termoventilato” (&3).

Le indicazioni nella tabella non prevedono lI'uso delle guide. Eseguire le prove senza guide.
* Per la cottura alla griglia, lasciare 3-4 cm liberi dal bordo anteriore della griglia per facilitarne I'estrazione.

Classe di efficienza energetica (in conformita a EN 60350-1:2013-07)
Per eseqguire la prova, utilizzare la tabella apposita.
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CONSIGLI D'UTILIZZO 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 piu 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, seguire 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 piu 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 piu 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 a lievitazione & cotta, inserire uno stuzzicadenti di legno nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce & pronto.

- Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non imburrare i bordi; il dolce potrebbe non crescere uniformemente su tutti i lati.

- Se il 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 avvolgerlo in un foglio di alluminio.

- Quando si vogliono grigliare pezzi di carne, per ottenere una cottura uniforme, scegliere parti con lo stesso spessore. |
pezzi di carne molto spessi richiedono tempi di cottura piu 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 frontale del forno e appoggiarla sul relativo supporto. Per evitare la formazione di fumi e raccogliere i liquidi di
cottura, si consiglia di inserire al primo ripiano una leccarda con mezzo litro d’acqua. L'asta & provvista di una manopola di
plastica che va rimossa prima della cottura, e che 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.

Funzione lievitazione

Si consiglia di coprire I'impasto con un panno umido prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione, i tempi di lievitazione
si riducono di circa un terzo rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg & di circa un'ora.
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Estas instrucciones también estaran disponibles en el sitio web: docs.whirlpool.eu

INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA LA SEGURIDAD
SU SEGURIDADY LA DE LOS DEMAS SON MUY IMPORTANTES

Este manual y el propio aparato contienen advertencias de seguridad, que se deben leer y seguir en todo momento.

Este es el simbolo de peligro, relativo a la seguridad, que advierte a los usuarios de riesgo para ellos u otras personas.

\ Todos los avisos de seguridad estan precedidos del simbolo de peligro y de los siguientes términos:

&PELIGRO Indica una situacion peligrosa que, de no evitarse, provocara lesiones graves.
&ADVERTENCIA Indica una situacién peligrosa que, de no evitarse, puede provocar lesiones graves.

Todos los mensajes de seguridad 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 las instrucciones.

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

El electrodoméstico debe desconectarse de la red eléctrica antes
de efectuar cualquier trabajo de instalacion.

La instalacién y el mantenimiento deben estar a cargo de un
técnico cualificado, segun las instrucciones del fabricante y de
conformidad con la normativa local. No realice reparaciones ni
sustituya piezas del aparato que no estén expresamente indicadas
en el manual del usuario.

La sustitucion del cable de alimentacion debe llevarla a cabo un
electricista profesional. Pbngase en contacto con un centro de
asistencia técnica autorizado.

La normativa exige que el electrodoméstico cuente con toma de
conexidn a tierra.

El cable de alimentacién debe ser suficientemente largo para
permitir [a conexidn del aparato, una vez empotrado en el mueble,
a la red eléctrica.

Para que la instalacion cumpla la normativa sobre seqguridad, debe
utilizarse un interruptor seccionador 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.
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Una vez terminada la instalacion, los componentes eléctricos no
deberan quedar accesibles para el usuario.

Si la superficie de la placa de induccidn esta agrietada, no la utilice
y desconecte el aparato para evitar la posibilidad de que se
produzca una descarga eléctrica (sélo para modelos con funcion de
induccion).

No toque el electrodoméstico con partes del cuerpo humedas y no
lo utilice con los pies descalzos.

El electrodoméstico esta destinado exclusivamente al uso
domeéstico para la coccion de alimentos. No se admite ningun otro
uso (p. ej. calentar el ambiente). El fabricante declina toda
responsabilidad derivada del uso indebido o el ajuste incorrecto de
los mandos.

El aparato y las partes accesibles se calientan durante el uso. Es
necesario prestar atencion para no tocar las resistencias. Los ninos
menores de 8 anos deben mantenerse alejados del aparato, a
menos que estén bajo vigilancia constante.

Tanto los ninos a partir de 8 aRos como las personas cuyas
capacidades fisicas, sensoriales o mentales estén disminuidas o que
carezcan de la experiencia y los conocimientos necesarios pueden
utilizar este electrodomeéstico solo si reciben la supervision o las
instrucciones necesarias respecto a como utilizarlo de forma segura
y comprenden |os riesgos a que se exponen. Los nifos no deben
jugar con el aparato. Los nifnos no deben realizar tareas de limpieza
ni de mantenimiento sin supervision.

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 panos u
otros materiales inflamables hasta que todos los componentes del
mismo se hayan enfriado por completo.

Al final de la coccidn, tenga cuidado al abrir la puerta del
electrodoméstico, y deje salir gradualmente el aire o vapor caliente
antes de acceder al horno. Cuando la puerta del horno esta cerrada,
el aire caliente sale por la abertura situada encima del panel de
control. No obstruya las aberturas de ventilacion.
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Utilice guantes adecuados para retirar los recipientes y los
accesorios, procurando no tocar las resistencias.

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

No caliente ni cocine en el aparato alimentos contenidos en
envases o recipientes cerrados. El envase puede explotar debido a
la presidn que se genera en el interior y danar el aparato.

No utilice recipientes de materiales sintéticos.

Las grasas y los aceites recalentados arden facilmente. Vigile
siempre la coccion de alimentos ricos en grasa y aceite.

No deje el aparato desatendido durante el secado de alimentos.
Si se utilizan bebidas alcohdlicas para cocinar (p. ej., ron, cofac,
vino), recuerde que el alcohol se evapora 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. Para obtener unos
resultados de limpieza 6ptimos, elimine el exceso de residuos del
interior del aparato y limpie el cristal interior de la puerta antes de
usar la funcion Limp. Pirolitica.

Durante y después del ciclo de limpieza pirolitica, los animales
deberan permanecer alejados del area donde esté montado el
horno (sélo para hornos con funcién pirolitica).

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 arafnar la superficie, lo que puede provocar que el cristal se
rompa.

Asegurese de que el aparato esta apagado antes de sustituir la
bombilla para evitar la posibilidad de descargas eléctricas.

No utilice papel de aluminio para cubrir los alimentos en el
recipiente de coccidn (solo para hornos con recipiente de coccidn
incluido).
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Eliminacion de los electrodomésticos

- 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 mas detallada sobre el tratamiento, recuperacion y reciclaje de aparatos eléctricos domésticos,
pongase en contacto con las autoridades locales, con el servicio de recogida de residuos urbanos, o con la tienda en la
que adquirio el aparato.

INSTALACION

Tras desembalar el horno, compruebe que no se haya dafiado durante el transporte y que la puerta cierre correctamente. Si
observa algun problema, péngase en contacto con el servicio técnico mas cercano. Para evitar dafnos, no retire el horno de la
base de poliestireno hasta el momento de la instalacion.

PREPARACION DEL MUEBLE PARA EL EMPOTRADO

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

. Realice todas las tareas de corte del armario antes de instalar el horno en el alojamiento y retire por completo todas las
astillas y particulas de madera.

. Después de la instalacion, el fondo del horno no debe ser accesible.

. Para que el aparato funcione bien, deje el espacio minimo entre la encimera y el extremo superior del horno.

CONEXION ELECTRICA

Asegurarse de que el voltaje indicado en la placa de datos del aparato coincide 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 alimentacion (tipo H05 RR-F 3 x 1,5 mm?) deber llevarla a cabo un electricista profesional.
Péngase en contacto con un Centro de Asistencia Técnica autorizado.

RECOMENDACIONES GENERALES

Antes del uso:

- Quite las protecciones de cartén, 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:

- No coloque objetos pesados sobre la puerta ya que podria daiarse.

- No se agarre a la puerta ni cuelgue nada del asa.

- No recubra el interior del horno con papel de aluminio.

- No vierta agua en el interior del horno caliente; podria daiar el revestimiento esmaltado.

- No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del horno, ya que podrian dafar el revestimiento esmaltado.

- Asegurese de que los cables eléctricos de otros aparatos no entren en contacto con las partes calientes del horno ni
queden atrapados por la puerta.

- No exponga el horno a los agentes atmosféricos.

PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE e
Eliminacion del embalaje

El material de embalaje es 100% reciclable y estd marcado con el simbolo de reciclado (). Elimine los distintos tipos de material
del embalaje conforme a la normativa local sobre eliminacién de desechos.

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 electrénicos (RAEE).

- Al garantizar la correcta eliminacién de este producto, ayudard a evitar posibles consecuencias negativas para el medio
ambiente y la salud de las personas, que podrian derivarse de una eliminacién inadecuada del producto.

- El simbolo E que se incluye en el aparato o en la documentacidn que lo acompana indica que no puede tratarse como
—_—

un residuo doméstico, sino que debe entregarse en un punto de recogida adecuado para el reciclado de aparatos
eléctricos y electrénicos.

Consejos para ahorrar energia

- Precaliente el horno solo si asi se especifica en la 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 cociendo incluso después de haber apagado el horno.
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DECLARACION DE CONFORMIDAD ( €

- Este electrodoméstico se ha disefiado, fabricado y comercializado de acuerdo con las normas de las directivas de la CE: LVD
2014/35/UE, EMC 2014/30/UE y RoHS 2011/65/UE.

- Este aparato, preparado para el contacto con alimentos, es conforme con la normativa europea C € n° 1935/2004.

- Este aparato 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.

GUIA PARA LA RESOLUCION 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 horno y vuelva a encenderlo para comprobar si se ha solucionado el problema.

. Importante: Durante la funcién de autolimpieza, la puerta del horno no se abre. Espere a que se desbloquee
automaticamente (consulte el parrafo «Ciclo de limpieza de hornos con la funcién pirolitica).

El programador electrénico no funciona:

. Sila pantalla muestra la letra «F» seguida de un nimero, péngase en contacto con el Servicio Postventa mas cercano.
Indique el nimero que aparece después de la letra «F».

SERVICIO POSTVENTA

Antes de llamar al Servicio Postventa:

1. Intente resolver el problema consultando las recomendaciones que se ofrecen en la “Guia para la solucion de problemas”.

2. Apague el hornoy 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 Postventa.

Indique lo siguiente:

. una breve descripcion del problema;

. el tipo de horno y el modelo exacto;

. el nimero de servicio (nUmero 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;

. su direccién completa;

. su numero de teléfono.

S RAvAKeES 0000 000 00000

Si fuera necesaria alguna reparacion, pdngase en contacto con un Centro de Asistencia autorizado (que garantiza el uso de
piezas de recambio originales y una reparacidn correcta).

LIMPIEZA
&ADVERTENCIA - N‘o ut'ilice aparato’s de limpieza c’on ’vapor.
- Limpie el horno sélo cuando esté frio al tacto.

- Desconecte el aparato de la red eléctrica.

Exterior del horno

IMPORTANTE: No utilice detergentes corrosivos o abrasivos. Si uno de estos productos entrara accidentalmente en
contacto con el aparato, limpielo de inmediato con un paino 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 pafio seco.
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Interior del horno

IMPORTANTE: No utilice esponjas abrasivas ni raspadores o 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 aun esté templado, para quitar la
suciedad acumulada y los residuos de alimentos (por ejemplo, alimentos con un alto contenido en azucares).

. 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).

. La resistencia superior del grill (consulte MANTENIMIENTO) se puede bajar (solo en algunos modelos) para limpiar el
techo interior 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, limpie el interior de

la puerta con un paiio o una esponja.

Accesorios:

. Sumerja los accesorios en agua con detergente para vajillas inmediatamente después de usarlos, utilizando guantes si atin
estan calientes.
. Los residuos de alimentos pueden quitarse facilmente con un cepillo o esponja.

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 aerosoles para
horno que puedan danar la superficie catalitica y arruinar sus propiedades de autolimpieza.

. Haga funcionar el horno vacio a una temperatura de 200 °C durante una hora

. Después, deje que el aparato se enfrie antes de quitar cualquier resto de alimentos con una esponja.

Ciclo de limpieza de los hornos con funcién pirolitica (si lo hay):

- No toque el horno durante el ciclo pirolitico.
&ADVERTENCIA - Impida que los nifios se acerquen al horno durante el ciclo pirolitico.

Esta funcion quema las salpicaduras que se producen en el horno durante la coccién, a una temperatura elevada. A esta

temperatura tan elevada, los restos se convierten en una ceniza ligera que se puede eliminar facilmente con un pafno hiumedo

una vez que se enfria el horno. No active la funcién de pirdlisis cada vez que termine un ciclo de coccioén, sino sélo cuando el

horno esté muy sucio o genere malos olores y humo durante el precalentado o la coccién.

. Si el horno estad instalado debajo de una hornilla, asegurese de que, durante el ciclo de limpieza automatica (pirdlisis), los
quemadores o placas eléctricas estén apagados.

. Antes de activar la funcién pirolitica, retire todos los accesorios del horno.

. Para obtener unos resultados de limpieza éptimos, elimine el exceso de residuos del interior del aparato y limpie el cristal
interior de la puerta antes de usar la funcién Limp. Pirolitica.
El aparato esta equipado con 2 funciones de pirdlisis:

1. Ciclo econémico (PYRO EXPRESS/ECO): consume aproximadamente un 25% menos que el ciclo pirolitico estandar.
Utilicelo con regularidad (después de haber cocinado carne 2 o 3 veces seguidas).

2. Ciclo estandar (PYRO): garantiza la limpieza eficaz del horno cuando esta muy sucio.

. En cualquier caso, tras un cierto nimero de cocciones y en funcion del grado de suciedad del horno, la pantalla muestra
un mensaje de aviso que recomienda efectuar un ciclo de limpieza automatica.

Nota: durante la funcion pirolitica, no es posible abrir la puerta del horno, permanece bloqueada hasta que el horno

recupera una temperatura interior segura.

MANTENIMIENTO

&ADVERTENCIA - Utilice guantes de segurldad.’ ] o ‘
-  Compruebe que el horno esta frio antes de llevar a cabo las siguientes operaciones.

- Desconecte el aparato de la red eléctrica.

EXTRACCION DE LA PUERTA

Para extraer la puerta:

1. Abrala puerta por completo.

2.  Levante los pestillos y empujelos al maximo hacia delante (Fig. 1).

3. Cierre la puerta al maximo (A), levéntela (B) y girela (C) hasta liberarla (D) (Figo. 2).
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Para montar la puerta:

1. Introduzca las bisagras en sus posiciones.
2. Abrala puerta por completo.

3.  Bajelos dos pestillos.

4. Cierre la puerta.

S

Fig.1 Fig.2

COMO QUITAR LAS REJILLAS LATERALES

En algunos modelos, las rejillas laterales opcionales van equipadas con tornillos de sujecion (Fig.3) para una

estabilidad éptima..

1. Saque los tornillos y sus respectivas chapas de los laterales con la ayuda de una moneda o una
herramienta (Fig.4).

2. Paraextraer las rejillas, levantelas (1) y girelas como (2) aparece en la Fig.5.

/)

Fig.3 Fig.4 Fig.5
DESPLAZAMIENTO DE LA RESISTENCIA SUPERIOR (SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

1. Quite las rejillas portaaccesorios laterales.

2. Extraiga ligeramente la resistencia (Fig.6) y bajela (Fig.7).

3. Paravolver a situar la resistencia en su posicion, elevarla, tirar de ella ligeramente hacia fueray
comprobar que queda apoyada en las sujeciones laterales.

M
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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 tapa de la bombilla (Fig.8), cambie la bombilla (consulte la nota sobre el tipo de
bombilla) y vuelva a atornillar la tapa.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Para cambiar la bombilla lateral (si la hay):

Desconecte el horno de la red eléctrica.

Quite las rejillas portaaccesorios laterales (si las hay).

Con un destornillador, quite la tapa de la bombilla.

Cambie la bombilla (consulte la nota sobre el tipo de bombilla).

Vuelva a poner la tapa y empuje contra la pared para engancharla bien.

Montar las rejillas laterales de soporte de accesorios.

Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

NowuhkwhN =

Fig.8 Fig.9 Fig.10 Fig.11

Nota:

- Utilizar sélo bombillas incandescentes de 25-40 W/230 V tipo E-14,T300 °C o bombillas halégenas de
20-40 W/230 V tipo G9, T300 °C.

- Labombilla que se utiliza en el electrodoméstico esta especificamente disefiada para aparatos
eléctricos y no es adecuada para la iluminacién de estancias en el hogar (Norma de la Comision (CE)
N.c 244/2009).

- Las bombillas estan disponibles en nuestro Servicio Postventa.

IMPORTANTE:

- No manipule las bombillas halogenas con las manos desnudas, ya que las huellas digitales
podrian danarlas.

- No utilice el horno hasta que no haya colocado la tapa de la bombilla.
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INSTRUCCIONES PARA EL USO DEL HORNO
PARA LA CONEXION ELECTRICA, CONSULTE EL APARTADO DEDICADO A LA INSTALACION

®

ONOXSIONOMO,

_

\\
i

Panel de control

Resistencia superior/grill

Ventilador de refrigeracion (no visible)

Placa de datos (no debe retirarse)

Lampara

Resistencia circular (no visible)

Ventilador

Asador giratorio (si lo hay)

Resistencia inferior (no visible)

10. Puerta

11. Niveles (el nimero de nivel se indica en la parte frontal del horno)

12. Pared posterior

Nota:

- Durante la coccién es posible que el ventilador de refrigeracién se active a intervalos para reducir al minimo el consumo
energético.

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

- Sila puerta del horno se abre durante la coccioén, las resistencias se apagan.

ACCESORIOS INCLUIDOS

®NoUAWN =

0

Fig.A Fig.B Fig.C

A. REJILLA: Se puede utilizar para asar alimentos o como apoyo para fuentes, moldes de tartas y otros recipientes de
coccion.

B. GRASERA: Colocada debajo de la parrilla, sirve para recoger la grasa; como bandeja, se puede emplear para cocinar
carne, pescado, verduras, pan, etc.

C. GUIAS: Para facilitar la insercion y la extraccion de los accesorios.

Es posible que el nimero de accesorios varie segun el modelo que se haya adquirido.

ACCESORIOS NO INCLUIDOS

Se pueden comprar otros accesorios por separado a través del Servicio Postventa, como paneles cataliticos y un asador giratorio.
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COMO INTRODUCIR LAS REJILLAS Y OTROS ACCESORIOS EN EL HORNO

1. Introduzca la rejilla en posicidn horizontal con el saliente "A" orientado hacia arriba (fig. 1).
2. Los demas accesorios, como la grasera y la bandeja pastelera, se introducen igual que la rejilla (fig. 2).

Fig.2

DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL
PROGRAMADOR ELECTRONICO

> |
ST

1. SELECTOR DE FUNCIONES: Encendido/apagado y seleccién de las funciones

2. SELECTOR DE NAVEGACION: navegacion en el mend, configuracién de valores

Nota: los selectores son retractil. Presione en el centro para extraerlos de su alojamiento.
3. BOTON DE SELECCION/CONFIRMACION

Nota: la pantalla muestra / para las indicaciones referentes a este boton.

LISTA DE FUNCIONES

Al girar el selector de funciones a cualquier posicion, el horno se activa: la pantalla muestra las funciones o los submenus
correspondientes a cada funcion.

Para seleccionar los submenus, situe el selector en las funciones GRILL, ESPECIALES, AJUSTES, PAN/PIZZA, LIMPIEZA
AUTOMATICA DEL HORNO.

Nota: si desea mas informacion sobre la lista y la descripcion de las funciones, consulte la tabla especifica.

DESCRIPCION DE LA PANTALLA

2 PP

Tvoe ) ¥ A o RE 388

«| AT A7 A7
@® ; 'BE“ZEl'I?Iil i':"illil AUTO B-—(E
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Visualizacion de las resistencias activas para las distintas funciones de coccién

Simbolos de gestién del tiempo: cuentaminutos, duracidn de la coccidn, hora de fin de coccién, hora actual
Informacion sobre las funciones seleccionadas

Funcién automatica PAN/PIZZA seleccionada

Indicacién de puerta de horno bloqueada durante el ciclo de limpieza automatica (pirdlisis)

Temperatura interna del horno

Funcién pirolitica

Dorar

Funciones especiales: descongelar, mantener caliente, fermentar masas, eco aire forzado.

vV
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ACTIVACION DEL HORNO - AJUSTE DEL IDIOMA

Al activar el horno por primera vez, en la pantalla aparece: ENGLISH.
Gire el selector de navegacién hasta que aparezca en la pantalla el idioma que desea seleccionar y pulse el botén @ para
confirmar.

AJUSTE DE LA HORA

Después de ajustar el idioma, es necesario ajustar la hora actual. En la pantalla parpadean las dos cifras de la hora.
1.  Gire el selector de navegacién hasta ver la hora correcta.

2.  Pulsarlatecla @ para confirmar. En la pantalla parpadean las dos cifras de los minutos.
3.  Gire el selector de navegacion hasta ver los minutos correctos.
4. Pulse el botén (3) para confirmar.

Para modificar la hora actual, por ejemplo después de un corte de alimentacion eléctrica, consulte el apartado siguiente
(AJUSTES).

SELECCION DE LAS FUNCIONES DE COCCION

1. Gire el selector de funciones a la funcion que desee seleccionar: en la pantalla aparecen los ajustes de coccion.
2.  Silos valores mostrados son los deseados, pulse @ Para modificarlos, proceda como se indica a continuacién.

AJUSTE DE LA TEMPERATURA/POTENCIA DEL GRILL

Para modificar la temperatura o la potencia del grill, proceda como se indica a continuacién:

1. Gire el selector de navegacién hasta ver el valor que se requiere.
2. Pulse el botén (3) para confirmar.

PRECALENTADO RAPIDO

1. Seleccione la funcién de precalentado rapido girando el selector de funciones al simbolo @2.

2. Confirme pulsando @: en la pantalla aparecen los ajustes.

3. Silatemperatura propuesta es la adecuada, pulse el botén @ Para modificarla siga las indicaciones anteriores. En la
pantalla aparece el mensaje PRE. Cuando se alcanza la temperatura seleccionada, por ejemplo 200°, aparece el valor
correspondiente en la pantalla y se activa la sefial acustica. Al completarse la fase de precalentamiento, el horno
selecciona automaticamente la funcién convencional (Z.

En este punto se pueden introducir los alimentos en el horno para iniciar la coccién.

4.  Sise desea seleccionar una funcién de coccién distinta, gire el selector de funciones y seleccione la funcién que se

requiere.
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AJUSTE DEL TIEMPO DE COCCION

Esta funcién permite programar el intervalo de coccién, entre un minimo de un minuto y el tiempo maximo permitido para la
funcién seleccionada; transcurrido el tiempo seleccionado, el horno se apaga automaticamente.

1. Unavez confirmada la temperatura, el simbolo (v parpadea.

2.  Gire el selector de navegacion hasta ver el tiempo de coccién que se requiere.
3. Para confirmar el tiempo de coccion, pulse el boton @

AJUSTE DE LA HORA DE FIN DE COCCION E INICIO DIFERIDO

IMPORTANTE: El ajuste del inicio diferido no esta disponible para las siguientes funciones: PRECALENTAMIENTO
RAPIDO, PAN/PIZZA.

Nota: Con este ajuste, la temperatura seleccionada se alcanza de manera gradual y los tiempos de coccion indicados en
la tabla de coccion se prolongan.

Nota: La funcién de inicio retardado no esta disponible para las funciones Grill y Turbo Grill.
La hora de fin de coccién se puede programar para retardar la activacion del horno hasta un maximo de 23 horas y 59 minutos
a partir de la hora actual. Para ello, es necesario programar un intervalo de coccién.

Una vez programada la duracién de la coccidn, la pantalla muestra la hora de fin de coccién (por ejemplo 15:45) y el simbolo @

parpadea.

Para posponer el fin de la coccidn y, por tanto, retrasar la hora de inicio de la coccidn, haga lo siguiente:

1.  Gire el selector de navegacién hasta ver la hora a la que se desea terminar la coccién (por ejemplo, 16:00).

2. Pulseelboton @ para confirmar el valor seleccionado: los dos puntos de la hora de fin de coccién parpadean para indicar
que se ha ajustado correctamente.

3. Elhorno retrasa automaticamente el inicio para terminar la coccién a la hora programada.

TEMPORIZADOR DE COCINA

Esta funcion sélo se puede utilizar cuando el horno esta apagado y es util, por ejemplo, para controlar el tiempo de coccién de
la pasta. El tiempo méaximo de ajuste es 23 horas y 59 minutos.

1. Con el selector de funciones en cero, gire el selector de navegacion hasta ver el tiempo que se requiere.

2. Pulse el botén @ para iniciar la cuenta atréas. Al cumplirse el tiempo programado, en la pantalla aparece "FIN" y se activa

una sefal acustica. Para desactivar la sefal, pulse el botén @ (en la pantalla aparece la hora actual).

SELECCION DE FUNCIONES ESPECIALES

Gire el selector de «Funciones» hasta el simbolo té,#- para entrar en el submenu de las cuatro funciones especiales.

Para explorar, seleccionar e iniciar alguna de estas funciones, proceda como se indica a continuacion:

V]
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1.  Gire el selector de funciones al simbolo té;-: la pantalla muestra <kDESCONGELAR» y el simbolo correspondiente a esta

funcion.
2.  Gire el selector de navegacion para desplazarse por la lista de funciones: DESCONGELAR, MANTENER CALIENTE,
FERMENTAR MASAS, AIRE FORZADO.

3. Pulse el botén (3) para confirmar.
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DORADO

Si la funcion lo prevé, al terminar la coccion la pantalla muestra la opcién de un gratinado adicional. Esta funcién solo se activa
cuando se ha programado el intervalo de coccién.

Al cumplirse el tiempo de coccidn, la pantalla muestra: «<PULSAR + PARA GRATINAR». Pulsando la tecla @ el horno iniciard una
fase de gratinado de 5 minutos. Esta funcién sélo se puede activar dos veces de forma consecutiva.

SELECCION DE LA FUNCION PAN/PIZZA

Gire el selector de «Funciones» hasta el simbolo =&~ para entrar en el submenu de las dos funciones automaticas de coccién
para «pan» Yy «pizza».

Pan

1. Gire el selector de funciones al simbolo =&~ la pantalla indica <PAN» y, a continuacion, AUTO.

2. Pulse (3) para seleccionar la funcion.
3.  Gire el selector de navegacion para programar la temperatura que se requiere (entre 180°Cy 220°C) y confirme con el

botén @

4.  Gire el selector de navegacién para programar la duracién de la coccién y pulse @ para iniciar la coccion.

Pizza

“T 7 .‘IJ

Lfr AuTO

1. Gire el selector de funciones hasta el simbolo =&~ la pantalla indica “PAN". Para seleccionar la funcion «PIZZA», haga lo
siguiente:

2.  Gire el selector de navegacion: en la pantalla aparece “PIZZA".

3. Pulse @ para seleccionar la funcion.

4.  Gire el selector de navegacidn para programar la temperatura que se requiere (entre 220°Cy 250°C) y confirme con el

botdn @

5. Gire el selector de navegacion para programar la duracion de la coccion y pulse @ para iniciar la coccion.
CONFIGURACION

Gire el selector de "Funciones" hasta el simbolo %} para entrar en el submenu de los cinco ajustes de pantalla que se pueden

modificar.

Idioma

1.  Gire el selector de navegacién hasta que aparezca IDIOMA.

2. Pulse @ para acceder al menu de ajuste

3.  Gireel selector de navegacién hasta que aparezca en la pantalla el idioma que desea seleccionar y pulse el botén el botén
de confirmacién (3).

Reloj

Gire el selector de navegacion hasta que aparezca RELOJ. Para modificar la hora, consulte el apartado anterior
(AJUSTE DE LA HORA ACTUAL).

Modo Eco

Con el modo ECO seleccionado (ON), el brillo de la pantalla se reduce y muestra el reloj cuando el horno estd en modo de espera

durante 3 minutos. Para ver la informacion en pantalla es suficiente pulsar uno de los botones o girar uno de los selectores.

1.  Gire el selector de navegacion hasta que aparezca ECO.

2 Pulse la tecla @ para acceder a los ajustes ON/OFF (encendido/apagado).

3.  Gire el selector de navegacion para seleccionar el ajuste que se requiere y confirme con el botén @

4 Durante la coccién, si el modo ECO estd activado, la luz del interior del horno se apagara al cabo de 1T minuto del inicio de
la coccidn y se volverd a encender con cada interaccion del usuario.

ES52



Senal acustica

Para activar o desactivar la sefial acustica, proceda como se indica a continuacion:
1.  Gire el selector de "Navegacién" hasta ver “SONID".
2. Pulselatecla @ para acceder a los ajustes ON/OFF (encendido/apagado).

3.  Gire el selector de navegacion para seleccionar el ajuste que se requiere y confirme con el botén @

Brillo

Para regular el brillo de la pantalla, proceda como se indica a continuacién:

1.  Gire el selector de "Navegacién" hasta ver “BRILLO".

2. Pulse el botén @: aparece en pantalla el numero 1.

3.  Gire el selector de navegacion para aumentar o reducir el brillo y confirme pulsando @

LIMPIEZA AUTOMATICA DEL HORNO

Para la descripcion de esta funcion, consulte la seccion de LIMPIEZA y |a tabla de funciones en pag. 54.
&
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¢

Para iniciar el ciclo de limpieza automatica del horno (pirélisis):

1.  Gire el selector de funciones al simbolo [X:3]: la palabra PYRO aparece en la pantalla.

2.  Pulse el boton @ para confirmar la seleccién e iniciar el ciclo de limpieza pirolitica.

Para seleccionar la pirdlisis ECO, girar el selector de navegacion: la palabra ECO aparece en la parte inferior derecha de la pantalla.
Pulse el botén @ para iniciar el programa mas corto.

Durante la limpieza pirolitica, la puerta del horno se bloquea automaticamente y en la pantalla aparece el simbolo @ La puerta
permanece bloqueada incluso al terminar el ciclo de limpieza: en la pantalla aparece <kENFRIANDO» para indicar que el horno

aun esta en fase de enfriamiento. Una vez que el horno se ha enfriado hasta una temperatura segura, se apaga el simbolo @ y
en la pantalla aparece «<END».

NOTA: si no funciona el procedimiento de control de bloqueo de puerta, el simbolo @ aparece en la pantalla. En cambio, si la

puerta permanece cerrada por un fallo en el sistema de bloqueo, @ en la pantalla aparece «<PUERTA BLOQUEADA». En este caso,
pongase en contacto con el Servicio Postventa.

ES53



TABLA DE DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES DEL HORNO

SELECTOR DE FUNCIONES/

O APAGADO Para interrumpir la coccién y apagar el horno.
.O. BOMBILLA Para encender o apagar la luz interior del horno.
rd Par -~
;OE Para acelerar la descongelacién de los alimentos. Se recomienda colocar los alimentos en el estante
central. Ademas, se recomienda dejar los alimentos en su envase para evitar que se sequen por fuera.
DESCONGEL
ACION
(%]
Bt ‘ ” Para mantener calientes y crujientes los alimentos recién cocinados (p. €j., carnes, fritos o tartaletas). Se
5 - recomienda colocar los alimentos en el estante central. La funcién no se activa si la temperatura del
w MANTENER |orno supera los 65 °C.
wn | CALIENTE
Veaalt
v -~ . L .
- PO Para optimizar la fermentacién de masas dulces o saladas. Poner la masa en el 2° estante. No es
o FERMENTAR necesario precalentar el horno. Para garantizar la calidad de la fermentacién, no active la funcion si
g acaba de finalizar un ciclo de coccién y el horno auln esta caliente.
= MASAS
L Para cocinar asados rellenos y carne troceada en un nivel. Esta funcién utiliza la asistencia discontinua 'y
@ delicada del ventilador, que evita que los alimentos se sequen demasiado. En esta funcion ECO, la luz
AIRE permanece apagada durante la coccién y puede encenderse de nuevo temporalmente pulsando el
FORZADO botén de confirmar. Para utilizar el ciclo ECO y reducir el consumo de energia, no se debe abrir la puerta
ECO del horno hasta que se haya completado la coccion. Se recomienda utilizar el 3° nivel. No es necesario
precalentar el horno.
—_— Para cocinar cualquier tipo de alimento en un nivel. Utilice el 3er estante. Para cocinar pizza, asi como
CONVENCIONAL |tartas saladas y dulces con relleno liquido, utilice el 1° 0 el 2° nivel. Precaliente el horno antes de colocar
] los alimentos en su interior.
] HORNO DE Para cocinar carnes o tartas con relleno liquido (dulces o saladas) en un solo nivel. Utilice el 2° nivel. Se
= CONVECCION |recomienda precalentar el horno antes de cocinar.
Para cocinar al mismo tiempo en dos niveles distintos alimentos que requieran la misma temperatura
‘\ de coccién (por ejemplo: pescado, verdura, postres). Esta funcidon puede utilizarse para cocinar
L‘ AIRE FORZADO |diferentes alimentos sin que se mezclen olores entre ellos. Utilice el 2° estante para cocciones en un
— unico estante. Para cocciones en dos niveles se recomienda utilizar el Tery el 4.° nivel. Precalentar el
horno.
Para cocinar chuletas, brochetas, chorizos; gratinar verduras y tostar pan. Coloque los alimentos en el 4°
GRILL 0 5° estante. Para cocinar carne al grill, se recomienda utilizar una grasera que recoja los jugos de la
coccion. Coléquela en el 3er 0 4.° estante, afadiendo medio litro de agua aproximadamente. No es
——— necesario precalentar el horno. Durante la coccidn, la puerta del horno debe permanecer cerrada.
Para asar grandes piezas de carne (pierna de cordero, asado de carne, pollo). Coloque los alimentos en
los estantes centrales. Se recomienda utilizar la grasera para recoger los jugos de la cocciéon. Coléquela
TURBO GRILL |en el Ter/2.° nivel afhadiendo medio litro de agua. No es necesario precalentar el horno. Durante la
coccién, la puerta del horno debe permanecer cerrada. Con esta funcién es posible utilizar el asador
giratorio, si se dispone del accesorio.
AJUSTES Para configurar la pantalla (idioma, hora, brillo, volumen de la sefal acustica y funcién de ahorro
energético).
_ Para cocinar distintos tipos y formatos de pan y pizza. En esta funcién hay dos programas con ajustes
@\‘* PAN/PIZZA predefinidos. Basta con indicar los valores (temperatura y tiempo); el horno gestiona automaticamente
el ciclo de coccion éptimo. Coloque la masa en el 2.2 estante después de precalentar el horno.
LIMPIEZA Para quemar la suciedad generada durante la coccién con un ciclo de temperatura muy elevada. Es
AUTOMATICA posible elegir entre dos ciclos de limpieza automética: un ciclo completo (PYRO) y un ciclo reducido
DEL HORNO (ECO). El ciclo mas corto deberia utilizarse a intervalos regulares, mientras que el ciclo completo
conviene utilizarlo solo en caso de hornos muy sucios.
4 | PRECALENTADO | _. -
RAPIDO Sirve para precalentar el horno rapidamente.
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TABLA DE COCCION

Receta Funcion | Precalentado | Nivel (desde | Temperatura | Tiempo |Accesorios
abajo) (°C) (min)
@ Si 2 160-180 30-90 |Molde sobre rejilla
Bizcochos _
. Estante 3: molde sobre rejilla
i 1-3 160-180 30-90
92 Nivel 1: Molde sobre rejilla
. Grasera, bandeja pastelera o
Tartas rellenas (tarta de Si 2 160-200 30-85 | olde sobre rejilla
queso, strudel, tarta de Estante 3: molde sobre rejilla
LT 4= Si 1-3 160-200 | 35-90 :
4 Nivel 1: Molde sobre rejilla
@ Si 2 170-180 15-45 |Grasera, bandeja pastelera
Galletas/tartaletas Nivel 3: rejilla
P ,
@ Si 1-3 160-170 20-45 |Nivel 1: Grasera, bandeja
pastelera
@ Si 2 180-200 30-40 |Grasera, bandeja pastelera
Petit choux = Nivel 3: bandeja sobre rejilla
Q Si 1-3 180-190 35-45 |Nivel 1: Grasera, bandeja
pastelera
Si 2 90 110-150 |Grasera, bandeja pastelera
Merengues = Nivel 3: bandeja sobre rejilla
(}_7 Si 1-3 920 130-150 | Nivel 1: Grasera, bandeja
pastelera
@ Si 2 190-250 15-50 |Grasera, bandeja pastelera
Pan, pizza, focaccia = Nivel 3: bandeja sobre rejilla
Si 1-3 190-250 25-50 |[Nivel 1: Grasera, bandeja
pastelera
= C .
Pan ) S 5 180-220 30-50 Gras.era, bandeja pastelera o
(Pan) parrilla
Pizza S Si 2 220-250 15-30 |Grasera, bandeja pastelera
(Pizza)
S 5 250 10-15 Estante 2: gra's.era/bandeja
pastelera o rejilla
Pizza congelada - Nivel 3: bandeja sobre rejilla
Si 1-3 250 10-20 |Nivel 1: Grasera, bandeja
pastelera
Si 2 180-190 35-45 |Molde sobre rejilla
Tartas saladas (tarta de
verdura, quiche) pY Estante 3: molde sobre rejilla
o= Si 2-3 180-190 45-60 ”
~ Estante 2: molde sobre rejilla
@ Si 2 190-200 20-30 |Grasera, bandeja pastelera
Volovanes/Canapés de
hojaldre S Nivel 3: bandeja sobre rejilla
E Si 1-3 180-190 20-40 |Nivel 1: Grasera, bandeja
pastelera
Lasaha / pasta a! LI Si 2 190-200 45-65 |Grasera o bandeja sobre rejilla
canelones / budines
eI e (LTI LT @ Si 2 190-200 70-100 |Grasera o bandeja sobre rejilla

cerdo 1 kg
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Receta Funcion | Precalentado | Nivel (desde | Temperatura | Tiempo |Accesorios
abajo) (°C) (min)
Pollo, conejo, pato (1 kg) @ Si 2 200-230 50-100 |Grasera o bandeja sobre rejilla
Pavo, oca (3 kg) @ Si 1/2 190-200 80-130 |Grasera o bandeja sobre rejilla
:::ciflgrea(II:;Tso é::ero) @ Si 2 180-200 40-60 |Grasera o bandeja sobre rejilla
Verduras rellenas
(tomates, calabacines, Si 2 180-200 50-60 |Bandeja sobre rejilla
berenjenas)
Tostada @ - 4 3 (alto) 2-5 |[Parrilla
. Nivel 4: rejilla (dar la vuelta al
Ic:lalre::s de pescado, de @ - 4 2 (medio) 20-35 |alimento a mitad de la coccion)
Nivel 3: Grasera con agua
. . Nivel 4: rejilla (dar la vuelta al
Salc!'llchas / brochetas / @ i 4 2 -3 (medio- 15.40 |alimento a mitad de la coccién)
costillas / hamburguesas alto) _
Nivel 3: Grasera con agua
Nivel 2: rejilla (dar la vuelta al
2 (medio) 50-65 alimento en el segundo tercio de
i - L
la coccion)
AlEEE O ALl @ ) 2 Nivel 1: Grasera con agua
3 (alto) 60-80 Nivel 2: asador giratorio
Nivel 1: Grasera con agua
Bandeja sobre rejilla (dar la
Asado de ternera poco @ i 5 2 (medio) 35.45 |vueltaalalimento en el segundo
hecho (1 kg) tercio de la coccion, si es
necesario)
Grasera o bandeja sobre rejilla
Pierna de cordero, cerdo @ - 2 2 (medio) 60-90 (darla vuelta .aI alimento en el .
segundo tercio de la coccion, si
es necesario)
Grasera/bandeja pastelera (dar la
Patatas al horno @ - 2 2 (medio) 45-55 vuelta a los aI.|mentos en eI .
segundo tercio de la coccion, si
es necesario)
Verduras gratinadas @ - 2 3 (alto) 10-15 |Bandeja sobre rejilla
= Nivel 3: bandeja sobre rejilla
Lasaias y carnes (}_7 Si 1-3 200 50-100* [Nivel 1: Grasera o bandeja sobre
rejilla
= 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
Pescados y verduras (3_7 Si 1-3 180 30-50* |Nivel 1: Grasera o bandeja sobre
rejilla
Asados rellenos @ - 3 200 80-120* |Grasera o bandeja sobre rejilla
N
;roc:Iz:sc:t:;::;e (Sopeio & - 3 200 50-100* |Grasera o bandeja sobre rejilla
7 o

*

personales.
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RECETAS PROBADAS (segun lo estipulado en las normativas IEC 60350-1:2011-12 y DIN 3360-12:07:07)

Receta Funcién | Precalent Estante Temp. (°C) | Tiempo Accesorios y notas
ado (desde abajo) (min)

IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2

Si 2 170 15-25 |Grasera, bandeja pastelera

Galletas de pastaflora Estante 3: bandeja pastelera

&) 1

Si 1-3 150 30-45 |Nivel 1: Grasera, bandeja
pastelera
IEC 60350-1:2011-12 § 7.5.3
@ Si 3 170 20-30 |Grasera, bandeja pastelera
Pasteles Estante 3: bandeja pastelera
x Si 1-3 160 25-35 |Nivel 1: Grasera, bandeja
pastelera
IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1
Si 2 170 30-40 |Molde sobre rejilla

Bizcochos sin grasa

. Estante 3: molde sobre rejilla
Si 1-3 160 35-45

&)1

Nivel 1: Molde sobre rejilla

IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.2

Si 2 185 70-90 |Molde sobre rejilla

2 tartas de manzana —
Estante 3: molde sobre rejilla

*
*

Si 1-3 175 70-90 - —
Nivel 1: Molde sobre rejilla

IEC 60350-1:2011-12 § 9.2

Tostada* - 4 3 (alto) 3-5 Parrilla

IEC 60350-1:2011-12 § 9.3

Nivel 4: rejilla (dar la vuelta al
alimento a mitad de la

3 (alto) 30-40 coccién)

Hamburguesas*

Nivel 3: Grasera con agua

DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3

© 0 O3 &
N

Si 2 180 30-40 |Grasera, bandeja pastelera
Bizcocho de manzana, tarta -
en molde Estante 3: bandeja pastelera
** Si 1-3 160 55-65 |Nivel 1: Grasera, bandeja
pastelera
DIN 3360-12:07 § 6.6
Asado de cerdo - 2 190 150-170 |Estante 2: Grasera con agua
DIN 3360-12:07 anexo C
Si 2 170 35-45 |Grasera, bandeja pastelera
Tarta plana Estante 3: bandeja pastelera
(}:— ** Si 1-3 170 40-50 |Nivel 1: Grasera, bandeja
pastelera

** En la tabla de coccidn se indican las funciones y temperaturas mas adecuadas para obtener los mejores resultados con
cualquier receta. Si desea cocinar en un solo nivel mediante la funcién con ventilador, coloque los alimentos en el segundo nivel
y seleccione la temperatura recomendada para la funcion «AIRE FORZADO» (&) en varios niveles.

Las indicaciones de la tabla corresponden a tiempos de coccion sin las guias deslizantes. Realice las pruebas sin las guias
deslizantes.

* Al cocinar alimentos al grill, se recomienda dejar 3-4 cm libres desde el borde delantero del grill para facilitar la extraccion.

Clase de eficiencia energética (de acuerdo con EN 60350-1:2013-07).
Para realizar la prueba, utilice la tabla especifica.
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INSTRUCCIONES DE USO Y CONSEJOS
Como utilizar la tabla de coccion

La tabla indica la funcién mas adecuada para cada tipo de alimento, y si se puede cocinar en uno o més niveles al mismo tiempo.
Los tiempos de coccion 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 coccidn son sélo orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo
de accesorio utilizado. En principio, aplique los valores recomendados mas bajos y, si la coccidn es insuficiente, aumente los
valores. Utilice los accesorios suministrados y, si es posible, moldes y bandejas metdlicos oscuros. También puede utilizar
recipientesy accesorios tipo Pyrex o de cerdmica, aunque deberd tener en cuenta que los tiempos de coccidn serdn ligeramente
mayores. Para obtener resultados 6ptimos, siga atentamente las recomendaciones de la tabla de coccién respecto al uso de
accesorios (suministrados) y su colocacion en los distintos niveles.

Coccidn 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

- Cocinelos postres delicados con la funcién convencional y en un solo nivel. Utilice moldes metalicos 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 circulacion de aire caliente sea éptima.

- Para saber si un bizcocho estd listo, introduzca un palillo en el centro. Si al retirar el palillo esta limpio, el bizcocho esta a
punto.

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

- Siel bizcocho se «<hunde» durante la coccidn, utilice una temperatura mas baja en la siguiente ocasiéon. También puede
reducir la cantidad de liquido de la masa y mezclarla con mayor suavidad.

- Para tartas con relleno humedo (tartas de queso o de frutas) utilice la funcién «CONVECTION BAKE» (Horno de
conveccion). Si la base del bizcocho o tarta estd demasiado liquida, coloque la bandeja en un nivel mas bajo y salpique la
base con miga de pan o de galletas antes de afadir el relleno.

Carne

- Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente Pyrex adecuado al tamano de la pieza de carne que va a cocinar. En el
caso de asados, es conveniente aiadir caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la coccién para realzar el sabor.
Cuando el asado esté listo, déjelo reposar en el horno durante 10 o 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 coccién mas 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 coccion.

Para recoger los jugos de la coccién, 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 (solo en modelos especificos)

Utilice este accesorio para asar de modo uniforme grandes piezas de carne y aves. Coloque la carne en la barra, dtela con cuerda
si se trata de pollo, y compruebe que esta firme antes de introducir la barra en el apoyo de la pared frontal del horno. Para evitar
elhumo y recoger los jugos de la coccién, es conveniente colocar una grasera con medio litro de agua en el primer nivel. La barra
tiene un asa de plastico que se debe retirar antes de iniciar la coccion, y 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 segundo
tercio del tiempo de coccidn.

Funcidn para leudado

Es conveniente cubrir siempre la masa con un paino humedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar esta funcion, el tiempo
de fermentacién de la masa se reduce en un tercio con respecto al tiempo de fermentacion a temperatura ambiente (20-25 °C).
El tiempo de fermentacién de una pizza de 1 kg es aproximadamente de una hora.
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Estas instrucdes estdo também disponiveis no website: docs.whirlpool.eu

INSTRUCOES IMPORTANTES SOBRE SEGURANCA
A SUA SEGURANCA E A DOS OUTROS E MUITO IMPORTANTE

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

A Este é o simbolo de perigo, relativo a seguranga, o qual alerta os utilizadores para eventuais riscos para si e para os
A outros.

Todos os avisos de seguranca sdo precedidos do simbolo de perigo e dos termos seguintes:

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

Todos os avisos de seguranca fornecem detalhes especificos do
eventual risco presente e indicam a forma de reduzir esse risco de
lesdes, danos ou choques elétricos resultantes do uso incorreto do
aparelho. Cumpra cuidadosamente as instrucées seguintes:

- Utilize luvas de protecao para realizar todas as operacdes de
desembalagem e instalacao.

- Deve desligar o aparelho da rede elétrica antes de efetuar qualquer
trabalho de instalacao.

- Alinstalacao e a manutencao devem ser efetuadas por um técnico
qualificado, em conformidade com as instrucdes do fabricante e
com as normas de seguranca locais. Nao repare nem substitua
nenhuma peca do aparelho a nao ser que especificamente
indicado no manual de utilizacao.

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

- Aligacao a terra do aparelho é obrigatéria sequndo a lei em vigor.

- O cabo de alimentacao 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
seguranca atuais, devera utilizar um disjuntor multipolar com uma
distancia minima entre os contactos de 3 mm.

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

- Nao utilize extensoées.

- Nao puxe o cabo de alimentacao.
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ApOs a instalacao do aparelho, os componentes elétricos devem
estar inacessiveis ao utilizador.

Se a superficie da placa de inducao estiver rachada, nao 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 humidas,
bem como utiliza-lo descalco.

Este aparelho destina-se exclusivamente ao uso doméstico para
cozedura de alimentos. Estao proibidos outros tipos de utilizacao
(por ex.: aquecimento de divisdes da casa). O Fabricante declina
toda e qualquer responsabilidade por uma utilizacao inadequada
ou por uma regulacao errada dos comandos.

Este aparelho e as suas pecas acessiveis aguecem durante o uso.
Deve ter-se cuidado para evitar tocar nos elementos quentes.
Bebés e criancas entre 0s 0 e os 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 capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimento, se tiverem
supervisao ou instrucdes relativamente ao uso deste aparelho de
uma forma segura e se compreenderem os perigos envolvidos. As
criancas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e
manutencao nao devem ser realizadas por criancas sem supervisao.
Durante e ap6s a utilizacao, nao toque nas resisténcias ou nas
superficies internas do aparelho - 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 precaucao 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
esta 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 nao tocar nas resisténcias.
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Nao coloque materiais inflamaveis no interior do aparelho ou junto
ao mesmo: se o aparelho for posto a funcionar inadvertidamente,
pode provocar um incéndio.

Nao aqueca nem cozinhe no forno alimentos em frascos ou
recipientes fechados. A pressao acumulada no interior podera fazer
explodir o frasco e danificar o aparelho.

Nao utilize recipientes feitos de materiais sintéticos.

As gorduras e 6leos demasiadamente aquecidos incendeiam-se
facilmente. Esteja sempre atento quando cozinhar alimentos ricos
em gordura e em Oleo.

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 que o alcool evapora a
temperaturas elevadas. Em virtude disso, podera ocorrer o risco de
os vapores libertados pelo alcool 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.
Para obter os melhores resultados de limpeza, remova os residuos
em excesso do interior da cavidade do aparelho e limpe a porta de
vidro interior utilizando a funcao de limpeza pirolitica.

Durante e ap6s o ciclo de limpeza pirolitica, os animais tém de ser
mantidos afastados da area onde o aparelho se situa (apenas fornos
com funcao de limpeza Pirolitica).

Utilize apenas o termémetro recomendado para este forno.

Nao 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.
Certifique-se de que o aparelho esta 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).
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Eliminacao de eletrodomésticos

- Este aparelho é fabricado com materiais reciclaveis ou reutilizaveis. Elimine-o em conformidade com as normas de
eliminacao de residuos locais. Antes de eliminar o aparelho, corte o respetivo cabo elétrico.

- Para obter mais informacgdes sobre o tratamento, recuperacao 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 Servi¢o Pds-Venda mais préximo. Para evitar a ocorréncia de
eventuais danos, retire o forno da sua base de espuma de poliestireno apenas durante a instalacdo.

PREPARACAO DO MOVEL PARA ENCASTRAR

. Os moveis 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 o serrim.

. Apos a instalacdo, a base do forno ndo deverd ficar acessivel.

. Para uma operacéo correta do aparelho, ndo obstrua o intervalo minimo existente entre o tampo e a extremidade
superior do forno.

LIGACAO ELETRICA

Verifique se a tensdo elétrica especificada na chapa de caracteristicas do aparelho corresponde a tensao da rede elétrica. A placa

de caracteristicas esta situada na extremidade frontal do forno (visivel com a porta aberta).

. A substituicao do cabo de alimentacio (tipo HO5 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 cartdo, a pelicula de protecéo e as etiquetas adesivas dos acessorios.
- Retire os acessoérios 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 protecao.

Durante a utilizacao:

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

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

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

- Nunca deite 4gua no interior de um forno quente; podera danificar o revestimento de esmalte.

- Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo do forno, uma vez que 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 exposicao do forno aos agentes atmosféricos.

CONSELHOS PARA A PROTECI:\O DO AMBIENTE f%|
Eliminacao dos materiais da embalagem

O material da embalagem é 100% reciclavel, tal como indicado pelo simbolo de reciclagem (). As varias partes da embalagem
nao devem ser abandonadas no meio ambiente, mas sim desmanteladas em conformidade com as normas estabelecidas pelas
autoridades locais.

Eliminacao do produto

- Este aparelho esta marcado em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/UE relativa aos Residuos de
Equipamentos Elétricos e Eletrénicos (REEE).

- Ao garantir a eliminacao adequada deste produto, estara a ajudar a evitar potenciais consequéncias negativas para o
ambiente e para a saude publica, que poderiam resultar de um tratamento inadequado dos residuos deste produto.

- O simbolo E no produto, ou nos documentos que acompanham o produto, indica que este aparelho nao deve ser
_—

tratado como residuo doméstico e deve ser transportado para um centro de recolha adequado para proceder a
reciclagem do equipamento elétrico e eletrénico.

Poupanca de energia

- Aqueca 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 porque absorvem 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 continuardo a ser cozinhados mesmo com o forno desligado.
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DECLARACAO DE CONFORMIDADE ( €

- Este aparelho foi concebido, fabricado e vendido em conformidade com as seguintes diretivas europeias: LVD 2014/35/UE,
EMC 2014/30/UE e RSP 2011/65/UE.

- Este forno, que se destina a entrar em contacto com produtos alimentares, estd em conformidade com a Regulagao
Europeia (C €) n.2 1935/2004.

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

GUIA DE RESOLUCAO DE PROBLEMAS

O forno nao funciona:

Verifique se ha energia elétrica e se o forno esta 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 nao abre. Aguarde até que a porta desbloqueie
automaticamente (consulte o paragrafo "Ciclo de limpeza de fornos com a fungédo de limpeza pirolitica").

O programador eletrénico nao funciona:

. Se o visor apresentar a letra "F" seguida de um nimero, contacte o Servico Pds-Venda mais préximo. Especifique neste
caso o numero que segue a letra "F".

SERVICO POS-VENDA

Antes de contactar o Servico Pés-Venda:

1. Tente solucionar o problema sozinho com a ajuda das sugestdes fornecidas no "Guia de resolucdo de problemas".

2. Desligue e volte a ligar o aparelho para verificar se o problema ficou resolvido.

Se o problema persistir apos essas verificagoes, contacte o Servico Pés-Venda mais préximo.

Indique sempre:

. uma breve descricao do problema;

. o tipo e 0o modelo exato do forno;

. o0 numero de Assisténcia (é o numero que se encontra apds a palavra Service na chapa das caracteristicas), na margem
interna direita da cavidade do forno (visivel com a porta aberta). O nimero da assisténcia também esta indicado no
manual de garantia;

. a sua morada completa;

. 0 seu numero de telefone.

SR:AvAKeES 0000 000 00000

Se for necessério efetuar alguma reparagdo, contacte um Servigo Pés-Venda autorizado (para garantir a utilizacao de pecas
sobressalentes originais e de uma reparacao correta).

LIMPEZA

- Nunca use um aparelho de limpeza a vapor.
/N\AVISO , 22 vl

- Limpe o forno apenas quando estiver frio ao toque.

- Desligue o aparelho da corrente elétrica.

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 microfibra humido.
Limpe as superficies com um pano de microfibra humido. Se estiver muito sujo, acrescente a 4gua algumas gotas de
detergente para a loica. Termine a limpeza com um pano seco.
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Interior do forno

IMPORTANTE: Nao utilize esponjas abrasivas ou raspadores e polidores metalicos. Com o decorrer do tempo, estes
poderao danificar as superficies esmaltadas e o vidro da porta do forno.
Apos cada utilizacdo, 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 acucar).
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 seccdo MANUTENCAO).
A resisténcia superior do grelhador (consulte a secio MANUTENCAOQ) pode ser rebaixada (apenas em alguns modelos)
para limpar o teto do forno.
NOTA: durante a cozedura prolongada de alimentos com um elevado teor de agua (por ex. pizza, legumes, etc.) podera
ocorrer condensacao no interior da porta e em redor da vedagao. Com o forno frio, seque o interior da porta com um
pano ou uma esponja.

Acessorios:

Coloque os acessoérios em agua com detergente para loica imediatamente apds a utilizagcdo, pegando neles com luvas
adequadas para fornos, caso estejam quentes.
Os restos de alimentos podem ser retirados com uma escova adequada ou com uma esponja.

Limpeza da parede 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.

. Utilize o forno vazio com a funcao assistida por ventoinha a 200°C durante cerca de uma hora

. De seqguida, deixe arrefecer o forno antes de retirar quaisquer residuos de alimentos com uma esponja.

Ciclo de limpeza para fornos com funcao de limpeza pirolitica (caso exista):

- Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza pirolitica.
- Mantenha as criancas afastadas do forno durante o ciclo de limpeza pirolitica.
Esta funcdo queima os salpicos produzidos no interior do forno durante a cozedura a alta temperatura. A esta temperatura
elevada, os residuos sao transformados numa cinza ligeira, a qual pode ser removida com um pano humido, depois de o forno
arrefecer. Nao é necessario ativar a funcao de limpeza pirolitica apds cada cozedura, mas apenas perante um forno muito sujo
ou com fumos e maus odores gerados quer na fase de pré-aquecimento, quer na fase de cozedura.
. Caso o forno esteja instalado sob uma placa, verifique se durante o ciclo de limpeza automatica (limpeza pirolitica), os
queimadores ou as placas elétricas estdao desligados.
. Os acessoérios devem ser retirados do aparelho antes da ativacao da funcao de limpeza pirolitica.
. Para obter os melhores resultados de limpeza, remova os residuos em excesso do interior da cavidade do aparelho e
limpe a porta de vidro interior utilizando a funcao de limpeza pirolitica.
O aparelho esta equipado com 2 funcbes de limpeza pirolitica:
1. Ciclo econémico (PYRO EXPRESS/ECO): o consumo diminui cerca de 25% em relacéo ao ciclo de limpeza pirolitica padrao.
Acione este ciclo a intervalos regulares (apés cozinhar carne por 2 ou 3 vezes consecutivas).
2. Ciclo padrao (PYRO): garante uma limpeza profunda no caso de um forno muito sujo.
. Em todo o caso, apds um certo numero de cozeduras e com base no grau de sujidade, surge uma mensagem no visor que
Ilhe sugere a realizacao de um ciclo de autolimpeza.
NOTA: durante a funcao de limpeza pirolitica, a porta do forno nao abre; permanece bloqueada até que a temperatura
no interior do forno regresse a um nivel de seguranca aceitavel.

MANUTENCAO
- Utilize luvas de protecao.
/N\AVISO ” - . i .
- Certifique-se de que o forno esta frio antes de realizar as operagdes seguintes.

- Desligue o aparelho da corrente elétrica.

REMOCAO DA PORTA

Para remover a porta:

1. Abra a porta na totalidade.
2.  Levante os dois trincos e empurre-os o mais possivel para a frente (fig. 1).
3.  Feche a porta o mais possivel (A), levante a porta (B) e rode-a (C) até ficar solta (D) (fig. 2).
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Para reinstalar a porta:

1. Insira as dobradicas nos respetivo suportes.
2.  Abraa porta na totalidade.

3.  Baixe as duas dobradicas.

4. Fecheaporta.

5

Fig. 1 Fig. 2
PARA REMOVER AS GRELHAS LATERAIS

Em alguns modelos, as grelhas de suporte laterais para acessorios estao equipadas com parafusos de

fixacdo (Fig. 3) para a maior estabilidade possivel.

1. Retire os parafusos e respetivos pratos a direita e a esquerda, com a ajuda de uma moeda ou
ferramenta (Fig. 4).

2. Pararemover as grelhas, levante-as (1) e volte-as (2) como indicado na Fig. 5.

/)

Fig.3 Fig. 4 Fig.5

M

DESLOCACAO DA RESISTENCIA SUPERIOR (APENAS EM ALGUNS MODELOS)

1. Retire as grelhas do suporte lateral para acessorios.

2. Puxe aresisténcia ligeiramente para fora (Fig. 6) e rebaixe-a (Fig. 7).

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

PT65



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. 8), substitua a lampada (consulte a nota para ver o tipo de
lampada) e aparafuse novamente a cobertura da lampada.
. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.
Para substituir a lampada lateral (se existente):
1. Desligue o forno da corrente elétrica.

3
2. Retire as grelhas do suporte lateral para acessérios, caso existam.

3. Utilize uma pequena chave de fendas para retirar a cobertura da lampada.

4. Substitua a lampada (ver nota sobre o tipo de lampada).

5. Volte a colocar a cobertura da lampada, empurrando-a contra a parede para que encaixe
corretamente.

Volte a colocar as grelhas do suporte lateral para acessorios.

Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

NOo

Fig. 8 Fig. 9 Fig. 10 Fig. 11

NOTA:

- Utilize apenas lampadas incandescentes de 25-40 W/230 V tipo E-14, T300°C, ou lampadas
halogéneas de 20-40 W/230 V tipo G9, T300 °C.

- Aslampadas usadas no aparelho foram concebidas especificamente para aparelhos elétricos e ndo
sao adequadas a iluminacao doméstica comum (Regulamento (CE) no. 244/2009 da Comissao).

- Aslampadas estao disponiveis no nosso Servico Pds-Venda.

IMPORTANTE:

- Caso utilize lampadas halogéneas, nao as manuseie com as maos nuas para evitar danifica-las
com impressoes digitais.

- Nao colocar o forno em funcionamento sem voltar a posicionar a cobertura da lampada.
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INSTRUCOES DE UTILIZACAO DO FORNO

PARA EFETUAR AS LIGAGOES ELETRICAS, CONSULTE O PARAGRAFO RELATIVO A INSTALAGAO
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Painel de comandos

Resisténcia superior/grelhador

Ventoinha de arrefecimento (ndo visivel)

Chapa de caracteristicas (ndo remover)

Lampada

Resisténcia circular (nao visivel)

Ventoinha

Espeto (se existente)

. Resisténcia inferior (ndo visivel)

10. Porta

11. Posicdo das calhas (o nimero do nivel é indicado na parte frontal do forno)

12. Parede traseira

NOTA:

- Durante a cozedura, é possivel que a ventoinha de arrefecimento se ative esporadicamente, para reduzir o consumo
energético.

- No final da cozedura, depois de desligar o forno, a ventoinha de arrefecimento podera continuar a funcionar durante

algum tempo.

Abrir a porta durante a cozedura desliga as resisténcias.

ACESSORIOS INCLUIDOS

®NoUAWN =

NeJ

Fig. B Fig. C

A. GRELHA: Deve ser usada para cozinhar alimentos ou como suporte para panelas, tartes e qualquer outro recipiente
apropriado para forno.

B. TABULEIRO COLETOR: Deve ser colocada debaixo da grelha para recolher gordura ou pode ser utilizada como placa, para
cozinhar carne, peixe, legumes, pdo pita, etc.

C. CALHAS DESLIZANTES: facilitam a insercao e remocao de acessorios.

O numero de acessorios pode variar de acordo com o modelo adquirido.

ACESSORIOS NAO INCLUIDOS

Pode adquirir separadamente outros acessorios no Servico Pés-venda incluindo, painéis cataliticos e um espeto.
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INTRODUCAO DA GRELHA E OUTROS ACESSORIOS NO INTERIOR DO FORNO

1. Introduza a grelha metalica na horizontal, com a parte "A" virada para cima (fig. 1).

2. Outros acessérios, como o tabuleiro coletor e o tabuleiro para pastelaria, sao introduzidos da mesma
forma que a grelha (fig. 2).

Fig. 1 Fig. 2

DESCRICAO DO PAINEL DE CONTROLO
PROGRAMADOR ELETRONICO

| > |
S

1. BOTAO SELETOR DE FUNCOES: botéo para ligar/desligar e selecionar funcées

2. BOTAO DE NAVEGACAO: navegacio no menu, regulacio dos valores predefinidos

NOTA: os botoes de comando sao retrateis. Carregue no centro de cada manipulo para que este fique saliente.
3. BOTAO DE SELECAO/CONFIRMACAO

NOTA: o visor apresenta / para indicagées relativas a este botao.

LISTA DE FUNCOES

Rode o botdo "Fungdes" para uma posicao qualquer para ligar o forno: o visor exibe as fun¢des ou os submenus associados a
cada funcao.

Os submenus ficam disponiveis e selecionaveis rodando o botdo para as funcdes GRELHADOR, ESPECIAIS, DEFINICOES, PAO/
PIZZA, LIMPEZA AUTOMATICA DO FORNO.

NOTA: Para a lista e descricao das fungdes, consulte a tabela especifica.

DESCRICAO DO VISOR
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Visualizacdo das resisténcias ativas para diversas funcées

Simbolos relacionados com a gestao do tempo: temporizador, duracao da cozedura, hora do fim da cozedura, hora atual
Informacdes relacionadas com as fungdes pré-selecionadas

Funcao automatica PAO/PIZZA selecionada

Indicacao de porta bloqueada durante o ciclo de limpeza automatica (limpeza pirolitica)

Temperatura interna do forno

Funcdo de limpeza automatica (Pirélise)

Tostar

Funcodes especiais: descongelacdo, manutencdo do calor, levedura, ar forcado eco.
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INICIAR O FORNO - DEFINIR O IDIOMA

Na primeira vez que liga o forno, aparece no visor: PORTUGUES.
Rode o botdo "Navegacao" até aparecer a lingua pretendida e, em seguida, prima o botédo @ para confirmar.

AJUSTE DA HORA

Apos definir os idiomas, devera acertar a hora no relégio. No visor piscam os dois digitos relativos a hora.

1.  Rode o botao “Navegacdo” até visualizar a hora correta.

2. Primaatecla @ para confirmar; No visor piscam os dois digitos relativos aos minutos.

3.  Rode o botdo “Navegacao” até visualizar os minutos corretos.

4,  Prima o botao @ para confirmar.

Para modificar a hora, por exemplo apés uma falha de energia elétrica, consulte o paragrafo seguinte (DEFINICOES).

SELECIONAR FUNCOES DE COZEDURA

1. Rode o botdo “Funcdes” para a funcao pretendida: As definicdes de cozedura surgem no visor.
2.  Seosvalores propostos corresponderem aos pretendidos, prima @ Para os modificar, proceda conforme se indica
abaixo.

DEFINICAO DA TEMPERATURA/POTENCIA DO GRELHADOR

Para modificar a temperatura ou a poténcia do grelhador, proceda como se segue:

1. Rode o botdo “Navegacdo” até surgir o valor desejado.
2. Prima o botéo (3) para confirmar.

PRE-AQUECIMENTO RAPIDO

1. Selecione a funcao pré-aquecimento rapido rodando o botdo “Func¢des” até ao simbolo @2.

2. Confirme premindo: @ as defini¢des sao apresentadas no visor.
Se a temperatura proposta corresponder a pretendida, prima a tecla @ Para alterar a temperatura, proceda como
indicado nos paragrafos anteriores. E apresentada no visor a palavra PRE. Quando a temperatura definida é atingida, o
respetivo valor (por ex. 200 °C) é exibido e é emitido um sinal sonoro. No final da fase de pré-aquecimento, o forno
seleciona automaticamente a funcao convencional (Z).
Neste momento, introduza o alimento no forno e proceda a cozedura.

4,  Caso pretenda definir uma funcao de cozedura diferente, rode o botdo "Fun¢des" e selecione a funcao pretendida.
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DEFINICAO DA DURACAO DA COZEDURA

Esta funcao permite cozer alimentos por um tempo definido, de um minimo de 1 minuto até ao tempo maximo permitido pela
funcéo selecionada, no final do qual o forno se desliga automaticamente.

1. ApOs confirmar a temperatura, o simbolo (v:: pisca.

2. Rode o botédo de regulacao até surgir o tempo de cozedura pretendido.
3.  Confirme o tempo de cozedura premindo a tecla @

DEFINICAO DA HORA DO FIM DE COZEDURA/INiICIO RETARDADO

IMPORTANTE: A programacao de inicio retardado nao se encontra disponivel para as seguintes funcoes:
PRE-AQUECIMENTO RAPIDO, PAO/PIZZA.

NOTA: com esta programacao, a temperatura selecionada é atingida de forma mais gradual, por conseguinte os
tempos de cozedura serdo um pouco mais longos relativamente aos indicados na tabela de cozedura.

NOTA: A funcionalidade de atraso de arranque nao esta disponivel para as fun¢ées Grill e Turbo Grill.

Pode definir a hora de fim de cozedura desejada, atrasando o inicio da cozedura até um maximo de 23 horas e 59 minutos. Isto
sO sera possivel apos definir a duracao da cozedura.

Apos definir a duracdo da cozedura, surge no visor a hora de fim da cozedura (por exemplo 15:45) e o simbolo (v) pisca.

Para atrasar o fim da cozedura, adiando também a sua hora de inicio, proceda da seguinte forma:

1.  Rode o botao “Navegacgao” até surgir a hora em que pretende que a cozedura termine (por exemplo 16:00).

2. Confirme o valor selecionado premindo o botéo @ Os dois pontos da hora do fim da cozedura piscam, a indicar que a
programacéo foi realizada corretamente.

3. Oforno atrasara automaticamente o inicio da cozedura de forma a terminar a cozedura a hora pré-definida.

TEMPORIZADOR DE COZINHA

Esta funcdo apenas pode ser utilizada com o forno desligado e é util, por exemplo, para controlar o tempo de cozedura da massa.
O tempo maximo que se pode definir é de 23 horas e 59 minutos.

1. Com o botao “Func¢des” no zero, rode o botao “Navegacao” até visualizar o tempo pretendido.

2. Primaobotao @ para dar inicio a contagem decrescente. No final do tempo definido, ouve-se um sinal sonoro e no visor

surge a indicacao “FIM". Para interromper o sinal sonoro, prima o botao @ (no visor surgira a hora atual).

SELECIONAR FUNCOES ESPECIAIS

Rode o indicador do botédo “Funcées” alinhando-o com o simbolo 4@4- para aceder a um submenu que contém as fungdes

especiais.
Para explorar e selecionar uma destas funcdes, proceda como se segue:

1.  Rode o botado “Fungdes” para o simbolo 4@4-: no visor surge “ DESCONGELAR" e o simbolo associado a esta funcéo.

2. Rode o botio “Navegacio” para percorrer a lista das funcées: DESCONGELACAO, MANUTENCAO DO CALOR, LEVEDURA,
AR FORCADO ECO.
3.  Primao botao @ para confirmar.
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TOSTAR

No final da cozedura, nas fungdes que o permitem, no visor surge a possibilidade de aloirar um pouco mais os alimentos. S6
podera ativar esta funcdo caso tenha definido uma duracao de cozedura.

Quando o tempo de cozedura chegar ao fim, o visor exibe: “PREMIR v PARA ALOIRAR". Prima a tecla @ e o forno inicia a fase
"aloirar" durante 5 minutos. Esta funcdo sé pode ser utilizada duas vezes.

SELECIONAR A FUNCAO PAO/PIZZA

Rode o indicador do botdo “Fungdes” para o simbolo =&~ para aceder a um submenu que contém duas fungdes automaticas
de cozedura para “pao” e “pizza”.

Pao

1 Rode o botao “Fungbes” para o simbolo =&57: no visor surge “PAO” e AUTO ao lado.

2 Prima @ para selecionar a funcéo.

3 Rode o botdo “Navegacao” para programar a temperatura pretendida (entre 180°C e 220°C) e confirme com o botao @
4. Rode o botao “Navegacao” para programar a duracao da cozedura pretendida e prima @ para dar inicio a cozedura.
P

&

r [ £ oo

1. Rode o botdo “Fungbes” para o simbolo =&~: No visor surge “PAQ". Para selecionar a funcao “PIZZA’, proceda como se
segue:

Rode o botdo “Navegacao”: no visor surge “PIZZA".

Prima @ para selecionar a funcao.

Rode o botao “Navegacao” para programar a temperatura pretendida (entre 220°C e 250 °C) e confirme com o botdo @
. Rode o botado “Navegacao” para programar a duragao da cozedura pretendida e prima @ para dar inicio a cozedura.

DEFINICOES

Rode o indicador do botao “Funcdes” para o simbolo @é} para aceder a um submenu que contém quatro defini¢des do visor

ovos W

que podem ser alteradas.

Idioma

1.  Rode o botao “Navegacao” até visualizar “IDIOMA”".

2. Prima @ para aceder a definicdo

3. Rode o botdo "Navegacao" até aparecer a lingua pretendida e, em seguida, prima o botao @ para confirmar.

Reldgio

Rode o botdo “Navegacao” até visualizar RELOG. Para modificar a hora, consulte o titulo anterior (ACERTAR A HORA).

Eco

Com o modo ECO selecionado (ON), o visor reduz a luminosidade, exibindo o relégio quando o forno estiver em standby ha 3

minutos. Para visualizar as informagdes no visor, prima uma teclas ou rode um botéao.

1.  Rode o botdo “Navegacdo” até visualizar “ECO"

2 Prima @ para aceder as definicdes (ON/OFF).

3.  Rode o botdo “Navegacao” para selecionar a configuracao desejada e confirme premindo o botao @

4 Durante uma funcao de cozedura, se o Modo Eco estiver ativado, a lampada interior do forno é desligada apés 1 minuto
de cozedura e reativada para cada interacdo do utilizador.

Sinal sonoro

Para ativar ou desativar o sinal sonoro, proceda como se segue:
1. Rode o botdo “Navegacao” até visualizar “SOM".
2.  Prima @ para aceder as definicdes (ON/OFF).

3.  Rode o botdo “Navegacao” para selecionar a configuracao desejada e confirme premindo o botao @
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Luminosidade

Para modificar a luminosidade do ecrd, proceder como se segue:
1.  Rode o botado “Navegacdo” até visualizar “LUMINOSIDADE".
2. Primao botao @: Surgird no visor o nimero 1.

3.  Rode o botdo “Navegacao” para aumentar ou diminuir a luminosidade e confirme premindo @

LIMPEZA AUTOMATICA DO FORNO

Para obter uma descricdo desta funcao, consulte o capitulo LIMPEZA e a tabela de fungdes na pagina pag. 73.
Sk e

Caa
¢

Para iniciar o ciclo de limpeza automatica do forno (limpeza pirolitica), proceda como se segue:

1. Rode o botao “Fung¢des” para o simbolo [X:3): é apresentada no visor a palavra PIRO.

2. Primaatecla @ para confirmar a sua escolha e iniciar o ciclo de limpeza pirolitica.

Para selecionar a limpeza pirolitica ECO, rode o botdo “Navegacao”: é apresentada na parte inferior direita do visor a palavra ECO.
Prima a tecla @ para iniciar o programa reduzido.

Durante a limpeza pirolitica, a porta do forno é bloqueada automaticamente e surge no visor o simbolo @ A porta permanece
bloqueada até o final do ciclo de limpeza: Surge no visor a indicacdo “FRIO” a indicar a fase de arrefecimento do forno. Quando
o forno arrefece para uma temperatura segura, o simbolo @ apaga-se e o visor exibe “FIM”.

NOTA: se o procedimento de controlo de bloqueio da porta automético néo for executado corretamente, o simbolo @ surge

no visor. Se, no entanto, a porta se mantiver fechada devido a uma avaria do sistema de bloqueio, @ e aindicagao “PORTA
BLOQUEADA aparece no visor. Neste caso, contacte o Servi¢o Pés-Venda.

PT72



TABELA DE DESCRICAO DE FUNCOES DO FORNO

MANIPULO DE SELECAO DE FUNCOES

O DESLIGAR Para interromper a cozedura e desligar o forno.
.O. LAMPADA Para ligar/desligar a lampada no interior do forno.
AN
% Para descongelar mais rapidamente os alimentos. E aconselhével posicionar os alimentos no nivel
central. Sugerimos que deixe o alimento na embalagem para impedir a desidratacao da superficie.
DESCONGEL
ACAO
£ ’ ” Para manter os alimentos quentes e crocantes depois de cozinhados (ex.: carne, fritos, flan). E
(V) <« | ;conselhavel posicionar os alimentos no nivel intermédio. A funcdo nao se ativa se a temperatura do
g | MANUTENCA |torno for superior a 65°C.
+§+ il | 0DOCALOR
] PN Para obter a levedacdo ideal de massas doces ou salgadas. Colocar a massa no 2.° nivel. Ndo é
l8« -— necessario pré-aquecer o forno. Para salvaguardar a qualidade da levedacao, nao ativar a funcdo se o
:Z> LEVEDACAO |[forno ainda estiver quente apés um ciclo de cozedura.
- Para cozinhar assados com recheio e carne em pedagos num nivel. Esta funcéo utiliza a ventoinha de
@ forma descontinua e suave o que evita que os alimentos sequem demasiado. Nesta funcdo ECO a luz
é permanece desligada durante a cozedura e pode ser temporariamente ligada de novo premindo o
ECO AR |botédo de confirmacdo. Para utilizar o ciclo de ECO, reduzindo assim o consumo de energia, a porta do
FORCADO |forno nao deve ser aberta até a conclusdo da receita. E recomendado utilizar o 3.° nivel. Nao é
necessario pré-aquecer o forno.
(—) Para cozinhar qualquer tipo de alimento utilizando apenas um nivel. Utilize o 3.° nivel. Para cozinhar
CONVENCIONAL |pizza, tartes e sobremesas com recheio liquido, utilize o 1.° ou 2.° nivel. Aqueca previamente o forno
) antes de introduzir os alimentos.
‘_ COZEDURAﬂPOR Para cozinhar carne e tartes com recheio liquido (salgado ou doce) num unico nivel. Utilize o 2° nivel.
== CONVECAO |Aqueca previamente o forno antes de comecar a cozinhar.
PR Para cozinhar diversos alimentos que requerem a mesma temperatura de cozedura em dois niveis em
(‘\ AR FOR simultaneo (p. ex.: peixe, legumes, bolos). Esta funcdo permite cozinhar alimentos diferentes sem
- CADO . ansmitir odores de uns aliment tros. E Ihvel utilizar o 2° nivel quando cozinh
-’ ransmitir odores de uns alimentos para os outros. E aconselhavel utilizar o 2° nivel quando cozinha
num Unico nivel. Para cozeduras em duas calhas, utilize o0 1.° e 0 4.0 nivel depois de pré-aquecer o forno.
Para grelhar costeletas, espetadas, salsichas; gratinar legumes ou tostar pdo. Coloque os alimentos no
4° ou 5° nivel. Para grelhar carne, é aconselhavel utilizar o tabuleiro coletor para recolher o liquido da
GRELHADOR . - - X < L .
cozedura. Coloque-o no 3°/4° nivel, adicionando cerca de meio litro de dgua. Nao é necessario pré-
vy aquecer o forno. Durante a cozedura, a porta do forno deve permanecer fechada.
Para assar pecas de carne grandes (pernil, rosbife, frango). Coloque os alimentos nos niveis intermédios.
— E aconselhavel utilizar o tabuleiro coletor para recolher o liquido da cozedura. Coloque-o no 1.9/2.°
TURBO GRILL |nivel, adicionando cerca de meio litro de dgua. Nao é necessario pré-aquecer o forno. Durante a
cozedura, a porta do forno deve permanecer fechada. Com esta funcdo é possivel utilizar o espeto, se
fornecido.
%} DEFINICOES  |Para programar o visor (idioma, hora, luminosidade, volume do sinal sonoro, poupanca de energia).
Para cozinhar diferentes tipos e formatos de pao e pizza. Esta funcdo possui dois programas pré-
S = definidos. Devera apenas indicar os valores pedidos (temperatura e tempo) e o forno fara
) AP automaticamente a gestdo do ciclod d Col 2.2 nivel depois d 8-
gestao do ciclo de cozedura. Coloque a massa no 2.° nivel depois de pré-aquecer o
forno.
LIMPEZA Para eliminar a sujidade produzida durante a cozedura, através de um ciclo a temperatura
. extremamente elevada. Estdo disponiveis dois ciclos de limpeza automatica: um ciclo completo (PYRO)
AUTOMATICADO . . . - .
FORNO e um ciclo reduzido (ECO). O ciclo completo deve ser utilizado apenas no caso de o forno estar muito
sujo, enquanto o ciclo reduzido deve ser utilizado com maior regularidade.
PRE-
AQUECIMENTO |Para pré-aquecer o forno rapidamente.
RAPIDO
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TABELA DE COZEDURA

Receita Funcao Pré- Nivel Temperatura | Tempo | Acessorios
aquecimento | (de baixo (°C) (min.)
para cima)
Sim 2 160-180 30-90 |Forma para assar na grelha
Bolos com levedura .
o Nivel 3: forma para assar na grelha
Sim 1-3 160-180 30-90
cd Nivel 1: forma para assar na grelha
. Tabuleiro coletor/tabuleiro ou
Bolos recheados Sim 2 160-200 30-85 forma para assar na grelha
(cheesecake, strudel, Nivel 3. ™
= ivel 3: forma para assar na grelha
tarte de maca) $= Sim 1-3 160-200 | 35-90
=~ Nivel 1: forma para assar na grelha
Sim ) 170-180 15-45 Tabulelrf) coletor/tabuleiro para
pastelaria
Biscoitos/pastéis Nivel 3: grelha
~ .
Sim 1-3 160-170 20-45 | Nivel 1: tabuleiro coletor/
tabuleiro para pastelaria
Sim ) 180-200 30-40 Tabulelrf) coletor/tabuleiro para
pastelaria
Massa choux Niv:ell 3: tabuleiro de assar na
relha
$= Sim 1-3 180-190 | 3545 |
cd Nivel 1: tabuleiro coletor/
tabuleiro para pastelaria
Sim 2 9 110-150 Tabulelrp coletor/tabuleiro para
pastelaria
Merengues Nivel 3: tabuleiro de assar na
o ] grelha
o= Sim 1-3 920 130-150
cd Nivel 1: tabuleiro coletor/
tabuleiro para pastelaria
Sim ) 190-250 15-50 Tabulelrp coletor/tabuleiro para
pastelaria
Pao/Pizza/Focaccia Niv:er: 3: tabuleiro de assar na
relha
Sim 1-3 190-250 25-50 J - -
= Nivel 1: tabuleiro coletor/
tabuleiro para pastelaria
; :
Pio w\A Sim ) 180-220 30-50 Tabulelrf) coletor/tabuleiro para
" pastelaria ou cesto
(Pao)
=) O . .
Pizza < Sim ) 220-250 15-30 Tabuleiro coletor/tabuleiro para
- bolos
(Pizza)
@ Sim 5 250 10415 Nivel 2 tabuleiro coletor/
tabuleiro ou grelha
Pizza congelada Nivel 3: tabuleiro de assar na
o ) grelha
Sim 1-3 250 10-20 _ .
~ Nivel 1: tabuleiro coletor/
tabuleiro para pastelaria
Sim 2 180-190 35-45 |Forma para assar na grelha
Tartes salgadas (tarte de
legumes, quiche) 3 Nivel 3: forma para assar na grelha
o= Sim 2-3 180-190 45-60

Nivel 2: forma para assar na grelha
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Receita Funcao Pré- Nivel Temperatura | Tempo | Acessorios
aquecimento | (de baixo (°C) (min.)
para cima)
@ Sim 5 190-200 20-30 Tabulelrf) coletor/tabuleiro para
pastelaria
Vol-au-vent/
salgadinhos de massa Nivel 3: tabuleiro de assar na
relha
allieh @ Sim 1-3 180-190 | 20-40 |- _
~ Nivel 1: tabuleiro coletor/
tabuleiro para pastelaria
Lasanha/Massa no @ Sim 5 190-200 45.65 | Tabuleiro coletor ou tabuleiro de
forno/Cannellones/Flan assar na grelha
Borrego/vitela/vaca/ @ Sim 5 190-200 20-100 | Tbuleiro coletor ou tabuleiro de
porco 1 kg assar na grelha
Frango/coelho/pato 1 kg @ Sim 2 200-230 | 50-100 | 2Puleiro coletor ou tabuleiro de
assar na grelha
Peru/ganso 3 kg @ Sim 12 190-200 80-130 Tabuleiro coletor ou tabuleiro de
assar na grelha
LBl Tabuleiro coletor ou tabuleiro de
cartucho de papel @ Sim 2 180-200 40-60
. s assar na grelha
(filete, inteiro)
Legumes recheados
(tomates, curgetes, Sim 2 180-200 50-60 |Tabuleiro de assar na grelha
beringelas)
Tostas @ - 4 3 (alto) 2-5 |Grelha
Nivel 4: grelha (vire o alimento a
meio da cozedura)
Filetes/postas de peixe - 4 2 (médio) 20-35 . .
Nivel 3: tabuleiro coletor com
agua
ST, A Nivel 4: grelha (vire o alimento a
aiSicas ESpetaras -3 (médi meio da cozedura)
Costeletas/ @ - 4 2 3a(IT oe)dlo 15-40 . .
Hambuirgueres vael 3: tabuleiro coletor com
agua
Nivel 2: grelha (vire o alimento
quando atingir dois tercos do
2 (médio) 50-65 |tempo de cozedura)
Nivel 1: tabuleiro coletor com
Frango assado 1-1,3 kg - 2 4gua
Nivel 2: espeto
3 (alto) 60-80 | Nivel 1: tabuleiro coletor com
agua
Tabuleiro de assar na grelha (vire
Rosbife mal passado @ ) , 2 (médio) 3545 | ©alimento quando atingir dois
1kg tercos do tempo de cozedura, se
necessario)
Tabuleiro coletor ou tabuleiro de
assar na grelha (vire o alimento
Perna de borrego/pernis @ - 2 2 (médio) 60-90 |quando atingir dois tercos do
tempo de cozedura, se
necessario)
Tabuleiro coletor / tabuleiro (se
Batatas assadas @ - 2 2 (médio) 45-55 |necessaniovire o éllmento
quando atingir dois tercos do
tempo de cozedura)
Gratinado legumes @ - 2 3 (alto) 10-15 | Tabuleiro de assar na grelha
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Receita Funcao Pré- Nivel Temperatura | Tempo | Acessorios
aquecimento (de baixo (°C) (min.)
para cima)
Nivel 3: tabuleiro de assar na
relha
Lasanha e Carne (}2 Sim 1-3 200 50-100* 9 . .
~ Nivel 1: tabuleiro coletor ou
tabuleiro de assar na grelha
Nivel 3: tabuleiro de assar na
relha
Carne e Batatas (}2 Sim 1-3 200 45-100% 9 . .
~ Nivel 1: tabuleiro coletor ou
tabuleiro de assar na grelha
Nivel 3: tabuleiro de assar na
relha
Peixe e Legumes (}2 Sim 1-3 180 30-50* 9 . .
~ Nivel 1: tabuleiro coletor ou
tabuleiro de assar na grelha
Assados com recheio @ ) 3 200 80-120* Tabuleiro coletor ou tabuleiro de
assar na grelha
(B8 B LT Tabuleiro coletor ou tabuleiro de
(coelho, galinha, @ - 3 200 50-100*

borrego)

assar na grelha

*

preferéncia de cada um.
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RECEITAS TESTADAS (em conformidade com a norma IEC 60350-1:2011-12 e DIN 3360-12:07:07)

Receita Funcao Pré- Nivel (de Temp. (°C) | Tempo Acessorios e notas
aquecimento| baixo para (min.)
cima)

IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2

Tabuleiro coletor/tabuleiro

Sim 2 170 15-25 .
para pastelaria
Biscoitos Nivel 3: tabuleiro
(2. *x Sim 1-3 150 30-45 [Nivel 1: tabuleiro coletor/

tabuleiro para pastelaria

IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3

Tabuleiro coletor/tabuleiro

Sim 3 170 20-30 .
para pastelaria
Bolos pequenos Nivel 3: tabuleiro
(3} ** Sim 1-3 160 25-35 |Nivel 1: tabuleiro coletor/
tabuleiro para pastelaria
IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1
Sim 2 170 30-40 |Forma para assar na grelha
Pso de 16 sem gordura Nivel 3: forma para assar na
) . grelha
(Y Sim 1-3 160 35-45 .
9 Nivel 1: forma para assar na
grelha
IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.2
Sim 2 185 70-90 |Forma para assar na grelha
2 Tartes de macs Nivel 3: forma para assar na
Q) = . grelha
(S Sim 1-3 175 70-90 _
9 Nivel 1:forma para assar na
grelha
IEC 60350-1:2011-12 § 9.2
Tostas* - 4 3 (alto) 3-5 Grelha

IEC 60350-1:2011-12 § 9.3

Nivel 4: grelha (vire o
alimento a meio da

Hamburgueres* 3 (alto) 30-40 |cozedura)

Nivel 3: tabuleiro coletor
com agua

DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3

Tabuleiro coletor/tabuleiro

Sim 2 180 30-40 .
para pastelaria

o QO a

Bolo de maca, bolo no

tabuleiro de levedar Nivel 3: tabuleiro

Sim 1-3 160 55-65 |Nivel 1: tabuleiro coletor/
tabuleiro para pastelaria

N
o

DIN 3360-12:07 § 6.6

Nivel 2: tabuleiro coletor

- 2 190 150-170 .
com agua

Porco assado

DIN 3360-12:07 anexo C

Tabuleiro coletor/tabuleiro

Sim 2 170 35-45 .
para pastelaria

Bolo achatado Nivel 3: tabuleiro

*
*

Sim 1-3 170 40-50 |Nivel 1: tabuleiro coletor/
tabuleiro para pastelaria

G E

** A tabela de cozedura sugere as funcdes e temperatura de cozedura ideais para obter os melhores resultados com todas as
receitas. Caso pretenda cozinhar num Unico nivel usando a funcédo de ventilagao, coloque o alimento no segundo nivel e escolha
a temperatura recomendada para a funcao “AR FORCADO” (¢3) em mais do que um nivel.

As indicac6es na tabela nao tém em conta a utilizacdo de calhas deslizantes. Efetue os testes sem as calhas deslizantes.
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* Ao grelhar alimentos, deixe um espaco de 3-4 cm na parte frontal para facilitar a remocao dos alimentos do forno.

Classe de eficiéncia energética (de acordo com EN 60350-1:2013-07)
Para realizar o teste, utilize a tabela respetiva.

UTILIZACAO RECOMENDADA E SUGESTOES
Como efetuar a leitura da tabela de cozedura

A tabela indica a melhor funcao a utilizar com um determinado alimento, a cozinhar num ou em varios niveis em simultaneo. Os
tempos de cozedura comecam 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 sdao meramente indicativos e dependem da quantidade de
alimento e do tipo de acessorios utilizados. Comece por utilizar os valores mais baixos recomendados e, se o alimento néo ficar
bem cozinhado, passe a utilizar os valores mais altos. Utilize os acessdrios fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e
tabuleiros para fornos metalicos e de cor escura. Podera utilizar igualmente cacarolas e acessérios em pirex ou em ceramica, mas
lembre-se de que os tempos de cozedura serdo ligeiramente superiores. Para obter os melhores resultados, siga os conselhos
fornecidos na tabela de cozedura relativamente a selecdo dos acessérios (fornecidos) a colocar nos diferentes niveis.

Cozinhar diferentes alimentos em simultaneo

A funcdo “AR FORCADO" permite cozinhar alimentos diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e legumes), em niveis
diferentes. Retire os alimentos que necessitam 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 fun¢do convencional num unico nivel. Utilize formas para bolos metélicas de cor
escura e coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar em diversos niveis, selecione a funcao de ar forcado e
disponha as formas para bolos nas grelhas, em posicoes alternadas, para permitir uma boa circulacdo de ar quente.

- Para verificar se um bolo ja esta cozido, insira um palito no centro do mesmo. Se o palito sair limpo, significara que o bolo
estd pronto.

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

- Se o bolo "afundar" durante a cozedura, defina uma temperatura mais baixa na cozedura seguinte, eventualmente
reduzindo a quantidade de liquidos na mistura e efetuando uma mistura mais cuidadosa.

- No caso de doces com recheios humidos (cheesecake ou tartes de frutas) utilize a funcido "COZEDURA POR CONVECAQ".
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 tabuleiro para fornos ou pirex adequado ao tamanho do pedaco 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 alcancar resultados de
cozedura uniformes. Os pedacos de carne muito grossos 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 ter¢os do tempo de cozedura.

Para recolher os sucos da cozedura é aconselhavel colocar uma pingadeira com meio litro de dgua diretamente por baixo da

grelha onde esta posicionada a carne. Encha totalmente sempre que necessario.

Espeto (apenas em alguns modelos)

Utilize este acessorio para assar de forma uniforme pecas de carne grandes e 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 assenta-la no respetivo suporte. Para evitar a formacao de fumos e recolher os sucos da cozedura, é aconselhavel colocar um

tabuleiro coletor com meio litro de dgua no primeiro nivel. A vareta possui uma pega plastica 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 mozarela sobre
a pizza quando atingir dois tercos do tempo de cozedura.

Funcao de levedura

E sempre melhor cobrir a massa com um pano himido antes de a colocar no forno. O tempo de levedacdo com esta funcéo é
reduzido em cerca de um terco em comparacdo com uma levedacdo a temperatura ambiente (20-25 °C). O tempo de levedura
para uma fornada de 1 kg de massa para pizza é de cerca de uma hora.
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A KINAYNOZ coBapPO TPAVHATICHO.

Ymodeikviel pua emikivéuvn katdostaon, n onoia, eav Sev amoevOei, pmopei va mpokaléacel
& MPOEIAOMOIHZH coBapo TPAVHATIOHO.

O\a Ta unvUpOTa OXETIKA pE TNV ao@dlela urtodeikviouv mMBavoug
Kivduvouc kal repAapBdavouv odnyieg yia tn peiwon Tou Kivéuvou
Tpavpatiopov, BAAPRNG A NAekTpomAngiag Adyw eoPAAUEVNC XPNONG TNG
OUOKEUNC. TNPNOTE TTPOOEKTIKA TIC TTAPAKATW 08NYIEC:

- XpPNOIUOTIOINOTE TPOOTATEUTIKA YAVTIA YA KABE epyacia agaipeong

OUOKEVAOIAC KAl EYKATAOTACNC.

H cuokeun nipémnel va amoocuvdeBei amod Tnv mapoxr PEVHATOC TPV Aro

omoladnmoTe pyacia EyKataoTaonc.

H eykatdotaon Kal n cuvTrenon MPEMEL va yivovtal amno EEIOIKEVEVO

TEXVIKO OUPPWVA UE TIC 0ONYIEC TOU KATAOKELAOTH KAl TOUC TOTTIIKOUG

KavoviopoU¢ ac@aAgiac. Mnv emokevddlete Kal unv avTtikadioTtdte

Kavéva e€APTNIA TNG CUOKEUNG, EKTOC EAV AVAPEPETAL PNTA OTO

gyxelpidlo xpriong.

- Edv xpelaotei avtikatdotaon Tou NAeKTPIKoU KaAwdiov, Ba ipémel va
yivel amod e€e1dikeupévo NAeKTPOAOGYO. EmikoivwvnoTe pe To KEvtpo
E€urtnpétnong MeAatwv.

- O1kavoviopoi anmartouv TN YEiwon TNG OUOKEUNC.

- To nAekTpiko KAAWOIO0 TIPEMEL VA EXEL EMTAPKEC MNKOC WOTE va Eival
duvatr} n cuvOEoN TNC EVTOIXIOUEVNG CUOKEUNG oTtnV Tipida.

- [a va Slac@aloTel N CUPPOPPWON PIE TOUG LIOXUOVTEG KAVOVIOOUG
aopaleiag, N eykatdotaon MEEMEL va SIaBETEl TTOAUTTONIKO OIAKOTTTN E
eNAXI0TN armootaon 3 YAOT. UETAEY TWV EMAPWV.

- Mn xpnotuormoleite moAunpila av o poupvoc dlabétel Buoua.

- Mnv xpnolomoleite KOAWSIA TIPOEKTAONC.

- Mnv Tpaf3dte To NAEKTPIKO KAAWAIO.

- Metd tnv oAoKkA\pwon NG eykataotaong, Oev pémel va givat duvatr n
nPoOofaon ota NAEKTPIKA e€apTAuaTa.

- Av n emaywyIkr M@AVELQ PAYIOEL, NV TNV XPNOIOTTOINOETE Kal
QTTEVEPYOTTOINOTE TN CUCKEUN £TOL WOTE VA ATTOPUYETE TNV mMOavotnTa
NAEKTPOMANEIAC (MOVO YIO LOVTENA UE ETAYWYIKN AITOUpYIiQ).

- Mnv ayyilete Tn cuokeun pe omoladNmoTe BpeyuUeva PéPn TOU CWHATOC
Kal UNV TNV XPenoluormolEite étav giote EuMOANnTOL.
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AuTr n ouokeun €xel oxeOIOOTEL ATTOKAEIOTIKA YA XPHON WG OIKIAKN)
OUOKEUN PNoipatog @ayntou. Aev emtpEnetal omoladnmoTe AAAN
xpnon (m.x.: 0épuavon xwpeou). O KataoKeuao TG OV PEPEL KApia
€uOULVN yla AKATANANAN XPHON 1] ECQEAAUEVN PUBION TWV XEIPLOTNPIwWV.
H cuokeun kat ta mpoofdoctua pépn Tng Beppuaivovtal ToAL Katd Tn
didpkela NG xprione. Npooé€te va pnv ayyiéete Tic avtiotdoelc. Ta vima
(0-3 eTwv) Kat pkpd maidid (3-8 etwv) dev npénel va minotdlouv mapd
ubvo €dv BpiokovTal UTTG CUVEXN EMITAPNON.

H cuokeun umopei va xpnotpomnoinBei amd maidid nAikiag 8 etwv kat dvw
1 ATOMA PE PEIWPEVEC CWUATIKEG, AIOONTNPIAKEG 1 SlavONTIKEC
IKAVOTNTEC 1] UE ENNEIPN EUTTEIPIAC KAl YVWONC TNG CUCKEUNG, EPOCOV
Bpiokovtatl uno entripnon i €xouv AAfel odnyieg oxeTIKA pe TNV
QA0@PAAr} XPrioNn TNES CUCKEUNG KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUC TTOU
ouvenayetal Ta maidid anayopevetal va maifouv ue tn ovokeun. O
KaBaplouog Kal N cuvtripnon anod Tov Xpriotn OV TIPEMEL va
ektehovvTal amod maidid wpic emtrypnon.

Katd tn Sidpkela ) kat JeTd tn Xxprion, Unv ayyilete ta Bepuaivopeva
OTOIXEIO TNG CUOKEUNC, KaBWC pmopei va mpokAnBouv eykavuata. H
ouoKeUn dev MPETTEL va EPXETAL OE EMAP UE TTAVIA 1) AN EDPAEKTA
UAIKA LEXPL VA KPUWOOULV MARPWE OAa Ta e€0PTAUATA TNG.

2T0 TENOG TOU HAYEIPEPATOC, TIPOTEXETE KATA TO AVOLYUA TNG TTOPTAC TNG
OUOKEUNC Kal apriote 1o (0T aépa i TOUG aTtUoUC va e€ENGouv
oTadlakd TPV XPNOIUOTIOINOETE TO poupvo. OTav gival KAEIOTH N TOPTA
NG OUOKEUNC, Byaivel {eoTdC aépag amd To Avotypa mou Bpioketal
eNAvw anod Tov mivaka eAéyxou. Mnv @pdadlete Ta avoiyuata e€agpiopou.
XPNOIUOTTOLEITE YAVTIO (POUPVOU YIA TNV APAipECT OKEVWV KAl
a&eooudp, ppovtiovtag va unv ayyiéeTe TIC avTIOTACEIC.

Mnv tomoBeteite eUPAEKTA UNIKA HECA 1} KOVTA 0T CUOKEUN: YTIAPXEL
KivOUVOC TTUPKAYIAC O€ TIEPITITWON TUXAIOG EVEQYOTTOINGNG TNEG CUCKEUNC,.
Mnv Bepuaivete kat unv Privete @ayntd o€ kKhelotd Bdala ri doxeia otn
OLOKEUN. H 1Tieon TTOU CUCOWPEVETAL OTO ECWTEPIKO UTTOPEI vVa
TPoKaAéoel Ekpnén Tou Bdalou Kat va TIPOKAAETEL (NUIEC 0T CUOKEUN.
Mnv xpnoluomoleite Soxeia ov ival KATAOKEUACUEVA OTTO CUVOETIKA UNIKA.
Ta Airn kat ta Addia pmopei va mdoouv eukoha gwTtid. Na giote mavta
O€ ETOIPOTNTA OTAV YR VETE (paynTd TAovala o€ Airn kat Addia.

Mnv a@riveTe TOTE APUAAKTN TN CUOKEUN KaTdA TNV anmopavon
TPOPiMWV.

Edv xpnoiuomolirjoete alkooAouxa otd oTo YOO (T1.X. oUW, KOVIAK,
Kpaoi), BuunOeite 6T To aAKoOA e€atpiletal o uPnAEC Bepokpaaiec. Katd
OULVETTEIQ UTTAPXEL KivOUVOC Ol aTHoi TTou ameAeuBepwvovTal amod TO AAKOOA
Va avagpAeyoLv Otav €pBouv o€ emapr) e TNV NAEKTPIKN avTioTtaon.

Mn XPNOIUOTIOIEITE TTOTE ATOKABAPIOTH.
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- Mnv ayyilete 10 poUpVo KaTd ToV KUKAO TTupdAuonc. Kpatnote ta
maidid pakpld amod To YoUPVOo KATA ToV KUKAO TTupoAuonc. Na BéAtioTa
amoTteAéopata KaBapIouoU, agalpEoTe Ta UTTEPBOAIKA UTTOAEIpOTA
LECa oToV PoUPVO Kal KaBapioTe To eoWTEPIKO T{AUL TNG TTOPTAC TPV
Xxpnotomooste Tn Astrtoupyia Pyro.

- Katda ) S1dpKela Kal PETA TNV TTUPOAUON, TA KATOIKiOIa TIPETTEL va
BpiokovTal pakpld amod tn 0€on TN CUOKEUNC (MOVO Yia (pOUPVOUC E TN
Aertoupyia MNupodAuonc).

- Na xpnoiupormolgite povo To OgpUOUETPO TTOL CUVICTATAL YIA AUTO TO
(pPOUPVO.

- Mn xpnotuoroleite okAnpEd, amoeoTikd KaBaPIOTIKA 1) AXUNPES
UETAMIKEG EUOTPEG YIa va KaBapioeTe To KPUOTAAO OTNnV TOPTA TOU
@oUpvou. Katl TETolo pmopei va EUCEL TNV EMIPAVELQ, TTOU E TN OEIPA
ToU MOAVWCE va TIPOKAAECEL Opalon Tou KPUOTAANAOU.

- BeBaiwBeite 611 n oUOKeEUN €ival ameEVEPYOTIOINUEVN TIPIV AVTIKATAOTACETE
TO PWC, TIPOKEIUEVOUL va amo@euxBei n mbBavotnTta nhektpomAnéiag.

- Mn XPNOIUOTIOIEITE AAOUIVOXAPTO YIa VA KAAUYETE TO PpaynTo OTO
MAYEIPIKO OKEVOC (UOVO YIa POUPVOUC E TOUC OTTOIOUC TIAPEXETAL TO
LOAYEIPIKO OKEVOC).

AndéppiPn NAEKTPIKWV OIKIAKWYV CUOKEUWV

H cuokeun auTr €xel KATAOKEUAOTEL AMd AVOKUKAWGIMA 1} EMTAVAXPNCIUOTIOIRCIUA UAIKA. ATTOpRI{PTE CUMPWVA UE TOUG
KOAVOVIOUOUC TWV TOTTIKWY apxwv. Mptv amd tnv andéppiyn, KOYTE To NAEKTPIKO KaAwd1o.

MNa mepartépw MANPOPOPIEC OXETIKA UE TNV eMe€epyacia, TNV AVAKTNON Kal TNV AVAKUKAWGCN TWV NAEKTPIKWY OIKIAKWV

OUOKEVWV, ETTIKOIVWVAOTE E TIC APUOSIEC TOTIIKEG APXEC, TNV UTTNPECIA GUANOYNC OLKIOKWY ATTOBAATWY 1 TO KATACTN A
amd 6ToU ayopAcaTe auTd TO TIPOIOV.

EFKATAZTAZH

A@oU Bydlete To poUupvo amd Tn cuokevacia Tov, BePaiwbdeite 61 dev éxel urooTei {NUIEC KATA TN PETAPOPA Kal OTIL N TOPTA
KAgivel owoTd. Edv mapouaotaoTtei kamoto mpdPANA, EMIKOIVWVAOTE E TOV AVTITPOOWTTO 1 UE TO TTANGCLECTEPO KévTpo TEXVIKNC
Yrnootipiéne. Na va amo@uyete {NUIEC, apalpETTE TO Poupvo amd Tn Bdon a@pwdou TOAUCTUPEVIOU UOVO TN OTIYUN TNG
gykatrdotaong.

MPOETOIMAZIA TOY ENINAOY TONOOETHZHX

Ta émmAa TTou épxovTal o€ MA@ e TO PoUPVO TIPETEL va gival avBekTIkd otn Beppdtnta (eAdy. 90 °C).

ExteNéoTe OAeG TIG EPYATIEG KOTTAG TOU EMITTAOU TIPIV VA TOMTOBETATETE TO POUPVO OTO TIEPIBANUA KAl APAIPETTE
TIPOCEKTIKA OAa Ta pokavidla Kal Ta plovidia.

Metd Tnv eykatdotaon, Sev Oa mpémel va untdpxel MAéov mPdoBacn 0To KATW HEPOC TOU YOoUPVOU.

lNa ™ owoTr AEIToupyia TNG GUOKEVNG, KNV ATTOQYPACCETE TO EAAXIOTO KEVO AVAUECA GTNV EM@AVELQ EPYATIAC KAl TO
EMAVW AKPO TOU PoUPVOU.

HAEKTPIKH 2YNAE>H

BePawwbeite 0TI N TAON TTOU AvaypPAPETAL 0TV TIIVAKISA OTOIXEIWY TNG CUOKEUNG €ival idla Le TNV TAoN TNG KEVTPIKAG NAEKTPIKAG
mapoxnc. H mvakida otoiyeiwv Bpioketal 0To UmpooTivé AKPOo Tou poUpVou (PaiveTal e TNV TTOPTA AVOLKTH).
H avtikataotaon kaAwdiov tpogodoaoiag (tumog HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) TIPETEL VA TIPAYHOTOTOLEITAL Ao €vav
e&el01keupEVo NAekTpoAGYo. Emikovwvriote pe To Kévtpo E§unnpétnong Melatwv.

FENIKEX XYXTAZEIX
Mpwv and tn xpron:

AQAIPEOTE TA TTPOOTATEVUTIKA KOUUATIA ATTO XAPTOVL, TNV TIPOOTATEUTIKY HEUBPAVN KAl TIG AUTOKONANTEG ETIKETEG A0 TA
afeooudp.

Apaipéote Ta afeooudp amod 1o YoUpvo Kat (e0TAVETE Tov 0TOUG 200° yla TTEPITIOU Hia WPa WOTE va eEANEIPETE TNV OOUN
KAl TIC AVOBUUIACEIC ATTO TA LOVWTIKA VAIKA KAl TO TIPOCTATEUTIKO Ypdoo.
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Kata tn diapkeia tng xpnong:

- Mnv TomoBeteite Bapld AVTIKEIUEVA EMTAVW OTNV TOPTA YIATI UMOPEL va TPOKAAETOUV {NUIEC.

- Mnv KpaTi€oTe amod TNV TOPTA KAl NV KPEUATE aVTIKEipeVa amd T AapH.

- Mnv KaAUTITETE TO ECWTEPIKO TURA TOU GOUPVOU UE AAOUUIVOXAPTO.

- Mn pixvete moTé vepd 0To £0WTEPIKS TOU Ppolpvou dTav eival {eo1dg Mmopei va mpokAnBei {npid otnv paylé emkaiugn.

- Mnv oAioBaivete TOTE okeLN 1] TAYPIA OTO KATW PEPOC TOU YoUPVOU, KABWG 1ot Urmopel va TpokANBei {nuid otnv epayté
emiotpwon.

- BeBaiwBeite 0TI Ta NAEKTPIKA KAAWSIA AAMWY CUCKEVWV eV épyovTal o€ emagn He Ta (eoTd pépn Tou PoUpPVoU Kal OTL Oev
mayidevovtal oTnV MOPTA.

- Mnv ekBéteTe TO POUPVO O ATUOOPAIPIKOUC TTAPAYOVTEG.

ZYMBOYAEZ INA THN NMPOXTAZIA TOY MEPIBANAONTOX f%|
AndéppiPn TwV UAIKWV OUCKEUATIAC

Ta uAIka cuokevaciag eivat 100% aVOKUKAWOIHA KAl p£POLV TO Ofa TNG avakUKAwong (7). Ta Sidpopa pépn Tng ouokeuaaoiag
TIPETTEL CUVETIWG VA ATTopPImTovTal LE UTTELBLUVOTNTA KAl OE TTARPN CUPHOPPWON KE TOUG KAVOVIGUOUG TNG TOTTIKAG SNUOTIKAG
apxng 6oov agopd tn S1abeon amofARTwv.

Anoéppidn Tou mPoiodvTog

- AUTH n CUOKEUN QEPEL orpavon ouuewva pe Tnv Eupwmaikn O&nyia 2012/19/EE oxetikd pe ta AmoANta HAEKTPIKOU Kal
HAektpovikoU E§omAiopou (AHHE).

- H owotr amdppiyn autou Tou TPoiovTog CUMPBANEL 0TV armo@uyn TMOAVWY apVNTIKWV CUVETTEIWV Yid To TTEPIBANOV Kal
Vv avBpwmivn uyeia mou Ba pmopovoav va mMPokANBoUV AGyw aKATAANNAOU XEIPIOUOU TwV armoBANTwWY Tou
OUYKEKPIUEVOU TTPOIOVTOG.

- To cuuBolo E TTAvwW OTO TIPOIOV I} OTA £YYPAPA TTOU TO GUVOSEVOUV UTTOSEIKVUEL OTL AUTH N CUOKEUN OEV UmopEi va

BewpnOei olkiako amoppiupa. Avti yi' auto, Ba mpémel va mapadobei oto KatdAnAo onueio mepICUANOYNC yla TV
AVOKUKAWGON NAEKTPLIKWV KAl NAEKTPOVIKWY §QPTNHUATWV.

ZupBouléc e§olkovounaong evépyeia

- MNpoBepudvete T0 Poupvo Hdvo £dv kKaBopileTal OTOV TMIVAKA MAYEIPEUATOC I} OTN CUVTAYH GAC.

- XpNOIUOTIOINOTE POPUEC E OKOUPOXPWHO PePViKi 1 Epayié emeldry amoppo@ouv TOAU KaAUTEpa T BepuoTnTaA.

- Y 3note To @oupvo 10 pe 15 Aemtd mptv amd tov kaBoplopévo Xpovo Ynoipatod. Ta payntd ou amartouV mapATeTAREVO
Yoo Ba cuvexioouv va Privovtal aKOpn Kal HETA TO OO0 TOU poupvou.

AHAQZH ZYMMOP®QXHX (€

- H ouokeun autr €xel oxedlaoTel, kataokeuaoTei kat SlateBei 0TV ayopd CUMPWVA HE TIC ATTAITHOELG ACPAAEING TWV
Eupwmaikwv Odnywwv: OXT 2014/35/EE, HMX 2014/30/EE kat RoHS 2011/65/EE.

- AUTOG 0 POUPVOG EXEL KATAOKEVAOTEI YIa VA €PXETAL OE EMAPN PE TPOPLUA KAl CUMHOPPWVETAL e Tov Eupwrmaiko
Kavoviopuo (€ €) ap.1935/2004.

- AUTH N CUCKEUN AVTATTOKPIVETAL OTIC ATTAITHOELG OIKOAOYIKNG OXESIO0NG TWV EVPWTIATKWVY KAVOVIGUWVY utr'aptf. 65/2014
Kal urr'aptB. 66/2014 cupPwva e To eupwmaikd mpotumo EN 60350-1.

OAHIOX ANTIMETQNIZHX NPOBAHMATQN
O @oupvoc dev Aeltoupyei:

BeBaiwBeite 611 0 poUpvoc TpopodoTeital e pevpa Kal 6Tl gival owotd cuvdedepévoc otnv mipila.
> Briote kal avayte Eavd 1o @oupvo yia va Slamotwaoete €Av n PAAPN mapapével.

Agv avoiysl n mépta:

. > Briote Kal avayte Eavd 1o @oupvo yia va Slamotwoete €Av n PAAPN mapapével.
. THMANTIKO: Katd t S1dpKela TOU auTOUATOU KaBaplopou, N mopTa Tou goUpvou dev avoiyel. [Mepipévete péxpt va
Eekheldbwoel autopata (avatpé€te otnv mapdypa@o «KUKAOG KaBaplopol poUpvwy Pe AetToupyia TUPOAUONG»).

O nAeKTPOVIKOG Xpovodiakdmtng dev Asrtoupyei:

Eav otnv 006vn gpgavifetal To ypappa «F» Kat évag aplOpudc, EMKOIVWVAOTE LE TO TTANGCIECTEPO CEPPIC. Z€ AUTHV TNV
TEPITTWON, AVAPEPETE TOV APIOUO TTOU AKOAOUBEL TO YPAUUA «F ».
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KENTPO EZYNMHPETHZHXZ NEAATQN

Npiwv emkowvwvnoete Ue To Kévtpo Texvikng Ynootnpiénc:

1.  Emxelpriote va AOoeTe povol oag to mpofAnua pe t Borifela Twv cuoTtdoewy mou mapéxovtal atov «0dnyo
avtipetwmong BAaBwv».

2.  XPnote kal avayte avd tn oUOKeUN yia va deite dv n BAABN mapauével.

Eav n BAGPn e€akolouBsi va eppavi{etal HETA TOUG TAPATTAVW EAEYXOUG, EMKOIVWVNOTE [E To mMAnoiéotepo Kévrpo

Texvikng Ymootipi§ng.

I'IapaKa)\oups VA TIOPEXETE:
Hia oOvtoun meptypa®n Tng PAABNg

. Tov TUTTO KAl TO AKPIBEC MOVTENO TNG GUOKEUNG

. Tov aptBud o€pPic (0 KWAIKOG peTA TNV €vel€n Service otnv mvakida XapakTnploTikwy), otn de€1d ecwTePIKN TAEUPA TOU
Baldapou (paivetal pe Tnv mopta avolxth). O apBudc oépPig avagépetal emiong oto PIPAlapdkt eyyunong
v mAfpn diebBuvor cag

. TOV apIBUO TNAEPWVOU GAG.

S =AYAKeS 0000 000 00000

Eav anmarteital emokeury, anmeuBuvBeite og éva e§oualodotnuévo Kévrpo TeXVIKAG ummoaTthpi§ng (yia va Siac@alioTei n xprion
YVAOLWV AVTAANOKTIKWV KAl N CWOTH EMIOKELN).

KAOAPIZMOZ

& NMPOEIAOMNOIHEZH B Mn XPNOpOTOIEiTE MOTE f!'l'[l(?Kuea!)lO'Tl’]. ' '
- KaBapilete T0 (poUpvo pévo dtav gival KpUoOG aTNV AP .
- AnMOGUVS£0TE TN GUCKEUN aTTé To NAEKTPIKO SikTuo.

EEWTEPIKEC EMPAVELEC YOUPVOU

THMANTIKO: Mn xpnowpomnotgite Siafpwtikd | amofeotika amoppunavtikda. Eav kamolo amé autd ta mpoiovrta épOst

Kata Aa0og o€ ema@n ME T CUCKEUN, KaBapioTe To apuéowg pE éva uypo TTavi amoé HIKPOIVEG.

. KaBapiote TI¢ empaveleg pe £va uypo mavi amod pikpoives. Eav untdpyxouv moAAéG akabapoieg, mpooBéote 0To vepd Aiyeg
OTAYOVEG AMOPPUTTAVTIKOU YIa T TTIATA. ZKOUTTIOTE JE £Va OTEYVO TTAVI.

EoWTEPIKEC EMPAVELEC (POUPVOU

THMANTIKO: Mnv xpnotpomolgite anmo{eoTiKa opouyyapdKia i) HETAAAIKEG EUOTPEG | CUppATIVA Gpouyyapakia. Me Tnv
mAapodo Tou XpAvou, autd HmopPoUV va KATAaoTPEPOUV TIG EHAYIE EMPAVELEG KAl TO KPUOTAAAO TG MOPTAG TOU (pOoUPVOU.
. MeTd amo kaBe xprion, AQrnVETE TO POUPVO VA KPUWVEL Kal, 0T OUVEXELD, KaBapi(eTé TOV KATA TIPOTIUNGCN 00O gival aKOUN
(e0TOC, WOTE VA APAIPECETE TN CUCOWPELCN AKABAPOIWV Kal AekESWV TTOU SNUIOUPYOLV TA UTTOAEIUUATA @aynTwV (TL.X.
@ayntda pe upnAn mepiektikdTNTA o€ (Axapn).
Xpnotuomoleite e161KA KABAPIOTIKA POoUPVOU Kal AKOAOUBEITE TIC 08NYiEC TOU KATAOKEVAOTH KATA YPAUUA.
KaBapiete 1o KpUOTANNO TNG TOPTAC HE €101KS LYPS AMTOPPUTTAVTIKO. H TOPTA TOUL POUPVOU UropEi va agalpedsi yia va
SleukoAuvBei o kaBaplopog (avatpé€te otnv evotnta ZYNTHPHZH).
. H emdvw avtiotaon tou yKpIA (avatpé€te otnv evotnta XYNTHPHXH) umopei va xapnAwoel (Lovo o€ oplopéva pPovténa)
yla va kaBaploTei To EMAvw HEPOG TOU POUPVOU.
THM.: Katd To mapateTapévo PriGiHo @aynTwV HE VPNAN MEPIEKTIKOTNTA O VEPO (T1.X. MiToa, Aayavika KAm.), umopei va
GXNMUATIOTOUV USPATHOI OTO ECWTEPIKO TG MOPTAG KAl YUPW amd To AACTIX0. ZKOUMI{ETE TO ECWTEPIKO TG TOPTAG HE
éva mmavi | éva o@ouyydapt 0tav KPUWOoEL 0 (PoUPVoG.

A&eoouap:

Boutn&te Ta aeooudp o€ vepd e amoppUTTAVTIKS YLa TIATA AUECWE META TN XPrioN, XPNOLOTTOLWVTAC YAVTIA Yia va Ta
TMACETE €AV gival akéun (eoTd.
. Ta UTTOAE(PATA PAYNTWV UITOPOUV Va a@alpeBoUv eUKOAA e KATAAMNAN BoUpToa 1} GOoUYYapPAaKL.

KaBapiopo¢ Tou micw TolwHatog Kal TWV KATAAUTIKWV MAAIVWV TAQIGiwV ToU
@OoUpVoU (Edv umapyxouv):

THMANTIKO: Mn XpnoipomoioeTe S1afpwTikd I} anmoeoTIKA amoppUMAVTIKA, XoVTpéG BoupToeg, EUOTPEG yia moupi i
OTPEL POUPVOU TTOU UTTOPOUV Va TPOKAAEGOUV {NMIA 0TNV KATAAUTIKI EM@AVELQ KA VA KATACGTPEPOUV TIG IB10TNTEG
AUTOHATOU KaBapIoHoU TNG.

. O£0Te TO POUPVO Ot AelToupyia evw gival kevdg e Tn Asttoupyia unoforBnong avepiotpa atoug 200 °C yia mepimou pia wpa
. 3TN CUVEXELD, APAOTE T CUOKEUN VA KPUWOEL TIPIV AQPAIPECETE TA KATANOITIA TPOPILWV HIE VA GPOUYYApL.
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KOkAo¢ kaBapiopou (polpvou pe tn Asitoupyia mupoAuong (eav unapyetl):

- Mnv ayyilete o @oUpPVO KATA TOV KUKAO TTUpOAuoNG.
&I’IPOEIAOI’IOIHZH - Kpatniote ta maidid pakpid amod 1o ¢oUpvo Katd Tov KUKAO TupoAuong.
H Aeitoupyia autr Kaiel Ta MToNiopaTa mou mapdyovtal 0To E0WTEPLKS TOU @oUPVOoU KATA To YR oIUo o€ uPnAr Bepuokpaacia.
> & autv TNV uPnAn Bepuokpaoia, ol akaBapoieg peTaTpEmovTal O AEMTH OTAXTH, TNV OTTOIA UITOPEITE VA OKOUTTIOETE EUKOAA LIE
éva uypo Tavi, 0Tav KPUWOEL 0 PoUPVOC. Mnv emMAEYeTE TN AelTOUpYia TUPOAUCNG LETA aTTO KABE Xprion, Tapd HOVo OTav O
@oULPVOC gival TTOAU Bpduikog i mapdyel Kanvo 1) atpolg KAatd Tny mpoBépuavon 1 To Jayeipepa.
. Edv o poUpvog gival eykateotnuévog katw amd kamolou eidoug mpoe€oxn, PeBaiwOeite 0TI OAEC Ol NAEKTPLKEG EOTIEG glval
ATTEVEPYOTIOINMEVEG KATA TN AElToupYia autopatou kabaplopou (mupodiuon).
Agaipéote OAa Ta e€apTraTa IPLV amod Tn XPNnon TS Aeltoupyiag mupoAuonc.
. Ma BEATIoTA amoTeAéopata KaBapIopoU, a@alpéoTe Ta LUTIEPPBOAIKA UTTOAEIUUATA HECA OTOV POUPVO Kal KaBapioTe To
£0WTEPIKO T(AUL TNG TTOPTAG TIPIV XPNOIUOTIOINOETE TN AelToupyia Pyro.
H ouokeun eival e€omhiopévn pe 2 Aettoupyieg mupoAuonc:
1. Kukhog e€oikovopunong evépyelag (MYPO E=MPEX/OIKONOMIKO): Katavahwvel mepimou 25% Alyotepn evEPYELA ATTIO TOV
ouviOn KUKAo. EMAEETE TOV O€ TAKTA XpovIKA SlaoTrpaTta (UETd amo payeipepa kpéatog o€ 2 1 3 S1adoXIKEC TTEPIOTATELC).
2. 2uvABnc kukhog (MYPO): Eival katdAANAog yia Tov KaBaptopod evog oAl Bpouikou golpvou.
. Y€ KABe epinTwon, YeTd amd KATTOLEG XPNOELG Kal avaloya HE To Babuo Bpopidg Tou goupvou, otnv 086vn Tou polpvou
gp@aviCeTal £éva YRvupa TTou 0ag CUMPBOUAEVEL VA EKTENECETE KUKAO aUTOATOU KaBapiopov.
THM.: Kata tn Siapkeia tng Aetrouvpyiag mupoAucong, Sev avoiyel n méopta tou poupvou Mapapével KAEWSwHévN péxpt n
O£pHOKPATiT 0TO ECWTEPIKO TOU POUPVOU VA EMOTPEYPEL O AMTOSEKTA ACPANEC emimeSo.

2YNTHPHZH

& NPOEIAOMOIHEH B Xpl]O'l}lO'lT'OlSI,TE TIPOCTATEVTIKG YAVTI. ' ' '
- BeBaiwOzite 0TI 0 POUPVOC Eival KPUOG TPV EKTEAECETE TIC MAPAKATW EPYACIEG.

- AMOCUVS£CGTE TN GUGKEUN A0 TO NAEKTPIKO SikTuo.

AOAIPEZH THX NOPTAXZ
Nava apaipécete Tnv mépta:

1. Avoifte mMA\npwc TNV mépTa.
2. Avaonkwote Ta pdvOala Kal TIECTE TA TTPOG TA EUTTPOC PEXPL TEPUA (EIK. 1).
3. Kheiote Tnv mopta 6oo yivetal (A), avacnkwote tnv (B) kat yupiote tnv (C) uéxpl va amodeopeuTei (€IK. 2).

lNa va tomoBetnnoete Eava tTnv mopta:

1.  TomoBeTroTe TOUG UEVTECESEC OTIC UTTOOOXEC TOUG.
2. Avoi€te MAnpwg TV mopTa.

3.  KateBdaote ta Suo pdvtala.

4 K\eiote Tnv mopta.

Eik.1 Eik.2
[A NA AQAIPESETE TIE NAAINEX XAPEX

3 € OpIOMEVA HOVTENQ, OL TTAAIVEG BonONnTIKEG OXAPEG cUYKPATNoNG e€omAi(ovtal pe Bideg otepéwong (Eik.3)

yla BeAtiwon tng otaBepdTnTaC.

1. Agaipéote TIG Bideg Kal TIG oXeTIKEG TMAAKEG 0Tn S€1d Kal aploTepr TMAELPA Ue TN PonBela evog
vopiopatog A epyaleiou (Eik.4).

2. [ va a@aipeoeTe TIG OXAPES, ONKWOTE TIG TTPOC TA EMAVW (1) Kat TTEPIOTPEYTE (2) OTTWG @aivetal otnv Ek.5.

m

Ewk.3 Ek.5
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METAKINHXH THX EMANQ ANTIZTAXHX (MONO XE OPIXMENA MONTEAA)

1. A@aip€oTe TIC TAAIVEG OXAPEG OUYKPATNONG €€0PTNUATWV.

2. TpaPrte Tnv avtiotaon eha@pw mpog ta £€w (Eik.6) kat xapnAwote tnv (EIK.7).

3. Tava emavagépete TNV avtiotaon otn B€on TN, avaonKWOoTE TNV TPABWVTAG TNV EAAPPWCE TTPOG TN
pEPLA oag Kal BeBalwBOeite 0TI KABeTAL TTAVW OTA TTAEUPIKA OTNPIyHATA.

Eik.6 Eik.7

ANTIKATAZTAZH THZ AAMNAZ

MNa va avtiKataocTROETE TNV Miow Adpma (eAv uTTApxEL):

1. Amoouvdéote 1o PoUpPVOo and TNV NAEKTPIKN TPo@odoaia.

2. Zefidwote To KAAUPPA Tou Aaumtripa (EIK.8), avTIKaTtaoTHoTE To Aaumtripa (avatpé€te oTn onueiwon
Yla TOV TUTTO TOU AQumThpa) Kal BidwoTte Eavd To KAAUUHUA TOU AQUTTTHPA.

YuvbéaTte Eavd To PoUPVO 0TNV NAEKTPIKA TPoYodoaia.

10 VA AVTIKATAOTHOETE TNV MAAIV) AGuma (€Av UTTAPXEL):

AmoouvdéoTe To PoUPVO aTTO TNV NAEKTPIKN TPoPodoaia.

A@alpéoTe TIG TTAAIVEG OXAPESG CUYKPATNONG 6APTNUATWY, EAV UTTAPXOULV.

Xpnoipormolnote éva katoa3idl kat va ByAAeTe To KAAUPUA TOU AAUTTTAPA.

AvTiKkataoTAoTE TOV Aaumtrpa (&ite Tn onpeiwon yia Tov TUTo Aauntipa).

TomoBetroTe {avd To KANUPPA TOU AauTTTHPA, VW TO TECETE OTABEPA PEXPL Va ao@alioel oTn B€on Tou.
TonoBetrnote {ava TI¢ MAAIVEG OXApEC CUYKPATNONG a&ecoudp.

JuvbéaTte Eavd To PoUPVO 0TNV NAEKTPIKA TPoPodoaia.

A

Eik.8 Eik.9 Eik.10 Eik.11

THM.:

- Na xpnotupormolgite pévo Aaumtipeg mupdktwong 25-40W/230V tumou E-14, T300°C i AQumTAPES
ahoyovou 20-40W/230 V tomou G9, T300°C.

- HAd&uma mou xpnotyormoleital 0Tn CUOKeUN €ival e10IKA oXeSIAOUEVN VIO NAEKTPIKEG CUOKEVEG Kal Oev
€ivat KataAANAN yla OIKIAKEG XPAOELG PWTIOMOU Xwpou [Kavoviouog (EK) apib. 244/2009 tng
EmtpomnAc].

Mmopeite va mpounBeuteite TOug AaumTHPEC amd To Kévtpo TexVIKAC YmooTtrhpiEnc.

ZHMANTIKO

- Eav xpnowomnoleite Aaumeg ahAoyovou, pnv Tig ayyi{ete pe yvpva xépla kabwg ta SaktuAika
ATMOTUNTWHATA HITOPOUV VA TOUG TIPOKAaAéoouv {nid.

- Mnv avapete To @oUpvo Xwpic To KAAVppa TNG Adpmag TomoBeTnuévo.

NouhkrwhN =W
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OAHTIEZ XPHZHZ TOY ®OOYPNOY

A THN HAEKTPIKH ZYNAEZH, ANATPE=ZTE ZXTHN NAPATPA®O I'A THN ETKATAZTAZH

®

_

ONOXSIONOMO,

\\
i

®NoUAWN =

0

Mivakag eAéyxou

Emavw avtiotaon/ykpiA

Avepiotpag Yuénc (6ev aivetar)

Mivakida otoixeiwv (bev mpémel va agaipebei)
Aapmtriipag

KukAikn avtiotaon (dev @aivetar)
Avepiotipag

oUBAa (gav undpyxel)

Kdtw avtiotaon (Sev aivetal)

MNopta

Oéon palwv (0 aplOUOC TOUC UTTOSEIKVUETAL OTO UMPOCTIVO UEPOC TOU (POUPVOU)
MNiow toiywpa

2ZHM.:

nA

Katd ™ Sidpkela Tou Pnoipatog, o avepiotripag Yuéng umopei va evepyomoinBei avd Staotripata yia va ehayxlotomoinei
N KATavaAwon evépyelagc.

310 TENOG TOU PNOIHATOC KAl UETA TO GBACIHO TOU pOUPVOU, O AVEUIOTNPAG PUENC Umopei va ouvexioel va Aeltoupyei yla
Aiyo.

Eav avoiel n mépTa Tou povpvou KaTd T SIAPKELA TOU PNCIKATOC, Ol AVTIOCTACELG ATIEVEPYOTTOLOUVTAL.

PEXOMENA AZEZOYAP

C.
O apBpo¢ Twv afecoudp pmopei va Stapépel avaloya e TO MOVTEAO TTOU AyOopAcaTE.

AZEXOYAP NOY AEN MAPEXONTAI

Eik.B Eik.C

IXAPA: H oxapa pmopei va xpnotpomnolnBei yia To Priciuo ¢ayntwv o€ YKPIA 1} wg umooTripién yia TaPid, QOpUES KEIK Kal
AM\a OKELN MAYEIPEUATOC OTO (POUPVO.

AIMOZYANEKTHE: To 300U Tayi yia Tn cuAoyr Twv LypWwV Pnoitatog £xel oxXeSI00TEl WOTE va TooBEeTETAL KATW ATTO TN
oxdpa yia tn culhoyn Aimoug aAld kat w¢ Tayi yla To HaYEIPEUA KPEATOC, PAPIOU, AOXAVIKWY, POKATOLA, KTA.

KINHTOI OAHIOI: lNa va dieukoAUveTal n eloaywyn Kal agaipgon Twv ageooudp.

ANa afecoudp PmopoUV va ayopacTouV XwpPLoTA armo TO KEVTPO eEUTTNPETNONG TTEAATWY TIEPIANAUBAVOUV, KATAAUTIKA TTAVEA Kal
ocoUBAa.
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TONOOETHXH IXAPON KAI AAAQN AZEZOYAP XTO ®OYPNO

1. TomoBetAoTe TN oXApa optl{OVTIA, PE TO AVUPWUEVO TUAMA «A» OTPAUUEVO TTPOG TA TTAVW (EIK. 1).

2.  TadMa afeooudp, 6w 0 AITOCUAAEKTNG Kal To Tayi Pnoipatog, tomobetolvtal pe Tov idlo Tpdmo
OMwG n oxdapa (k. 2).

Eik.1 Eik.2

MEPITPA®H TOY MINAKA ENETXOY
HAEKTPONIKOZ MPOrPAMMATIZTHE

| > |
L

1. KOYMMI EMNINOTHX AEITOYPIIQN: Koupmi evepyomoinong/amevepyomoinong Kat mMAOYRG AEToUpYyLwY

2. KOYMMI ANAZHTHXHZ: Ma tnv avalritnon ota Pevou Kalt yla Tn puBuIon mpokaBopIoPEVWY TIMWV

THM.: Ta koupuma eAéyxou givat Suvato va palevovral. MATHOTE Ta KOUUTTIA GTO KEVTPO Yid va TIETAXTOUV TTPOG Ta £§w.
3. KOYMNI ENIAOTHZ/ENIBEBAIQXHZ

THM.: ZtnVv 006vn eppavifetal o / pe evOei§elg OXETIKA e AUTO TO KOUTTI.

AIXTA AEITOYPTION

Eav otpipete To KOupTi AetToupylwy og omoladrmote B€on, o olpvog Ba avayet: Ztnv 006vn epgpavifovtal ot Aeltoupyieg f} ta
OXeTI{OMEVA UTTOUEVOU.

Ta unopevol mAéov SiatiBevtal Kal Pmopeite va ta emMAEEeTe €AV TEPIOTPEPETE TO KoL oTIG Aettoupyieg TKPIA, EIAIKA,
PYOMIZEIZ, YOMI/MITZA, AYTOMATOX KAGAPIZMOX ®OYPNOY.

YHM.: Na tn Aiota Kat mepypagn Twv AEITOVPYLWV, avatpé§Te OTOV avtioTolyo mivaka.

NEPIrPAOH OOONHZ

R e

W4 906’-” ﬁl'l\a 800
| N7 MARTINT
. %ﬂ%%&g%ﬂ AUTO @_@

B 500

6 oo

‘EvOeIEn Twv NAEKTPIKWV AVTIOTACEWY TTOV €vEPYOTToloUVTal 0Tn SIAPKELA TWV SIAPOPWV AEITOUPYIWY YPNCIHATOC
Y0pPoAa Slaxeiplong xpovou: xpovodlakomtng, Sidpkela Pnoinatog, wpa TEAoUG Ynaoipatog, wpa

MANPOQOPIEC Yia TIC EMAEYUEVEC AEITOUPYIEC

EmAeypévn n autdpatn Asttoupyia BREAD/PIZZA (WQMI/MNITZA)

‘Evdeilen kAelbwpévng méptag otn SidpKela Tou auTtdUaTou KUKAOU KaBaplopoU (mupoAuTikd kabdpioua)
Ecwtepikn Beppokpacia golpvou

Aertoupyia mupodAuong

Podoynoiuo

Eidikég Aertoupyiec: amopuén, Siatripnon (€oTtd, POUOKWA, eco Pe e€AVAYKACHEVO aépal.

vV

FIemMmON®>
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ENAP=HTOY ®OYPNOY - ENMIAOIH INQ*>A%x

Tnv npwtn @opd mou Ba avayete To YoUpvo, N 00vn Ba Seixvel Tn Aé€n: EAAHNIKA.
1piPTe TO KOUUT AvalATNONG LEXPL VA EPPAVIOTEL N YAWOOoA TTOU BEAETE KAL OTN CUVEXELD TTATHOTE TO KOUWTTI @ yla
empPePaiwon.

PYOMIZH XPONOY

A@oU eMAEEETE TIC YAWOOEC, TIPETEL VA pUBUICETE TNV WPA OTO POAGL. 2TV 086vn avaBoofrivouv ta SUo Yneia yia TNV wpa.
1.  Xtpiyte T0o KOLUT AvalATNONG YA VA EUPAVICETE TN CWOTH WPEA.

2. Miéote To KoL @ yla empBeBaiwon Ztnv 086vn avapoofrivouv ta 0o YPneia AemTwv.

3. Xtpiyte 10 KOUMi avadATNONG YIa VA EUPAVIOETE TA CWOTA AenTd.

4,  TMatAoTE TO KOUWTI @ yla empBeBaiwon.

MNa va aA\a&ete TNV WPQ, yia mTapadetya PETA amo SLaKoT peUUATOC, AVATPESTE OTNV eMOUEVN Tapdypago (PYOMIXEIY).

ENIAOIH AEITOYPrIQN WHXIMATOX

1.  XTpiYPTe TO KOUUTi AelTOUPYIWY OTNV EMOBUPNTA AtToupyia: XTnv 086vn gpgavifovtal ol pubuicelc Ynoipatoc.
2. Eav oltipég mou gpgaviovral givat ot emOuunTEC, TATNOTE @ MNa va 11 al\a&ete, cuvexiote OTWC UTTOSEIKVUETAL TTIO
KATW.

PYOMIZH TH2 OEPMOKPAZIAZ/I2XYO2 TOY KPIA

lMNa va aMaéete T Beppokpaaia ) TNV IOXL TOU YKPIA, KAVTE Ta €EAG:

1. Xtpipte To KOouumi avalrTNoNG Yia VA EUPAVICETE TNV TIUN TTOU BENETE.
2. MNatiote 1o Koupuri @ yla empBePaiwon.

TPHIOPH NMPOOEPMANZH

1.  X1piYTe TO KOUTi AelTOUPYIWYV OTO GUUPBONO @2 yla va emAé€eTe Tn Aettoupyia ypriyopng mpoBépuavong.

2.  NatAote @ yla empePaiwon: Ztnv 086vn epgpaviovtat ot pubuicelc.

3. Edv nmpotewvouevn Beppokpaacia gival n emMOUUNTI, TATHOTE TO KOUWTTI @ MNa va al\a&ete T Bepuokpaoia,
TIPOXWPNOTE HE TOV TPOTIO TTOU TIEPLYPAPETAL OTIG TTPONYOUUEVEC TTAPAYPAPOUG. TNV 006Vn pgavifetal To uvupa
Mpo-. Otav emtevyBei n emAeypévn Beppokpaoia, epgavietal n avtiotoixn T (. 200°) Kat EKTEUETAL £va NXNTIKO
OfHa. ZT0 TENOG TNG PAoNG TPOBEPHAVONG, 0 POVPVOG EMAEYEL AUTOMATA TN SLUKBATIKA Aettoupyia (Z.
3€ AUTO TO ONUEI0 UITOPEITE va TOMOBETAOETE TO PaynTd 0To YoUPVO Yid P OLUO.

4,  Edav emBupeite va pubuioete S1a@opeTIK AelTOUpYia PnoilaToC, TEPIOTPEYTE TO KOUUTTE AEITOUPYIWVY Kal EMAEETE TN
Aettoupyia mou BéAeTe.
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PYOMIXH THX AIAPKEIAZ WHXIMATOX
Mropeite va xpnoIHoTTOINCETE AUTH TN AElToUpYia Yia To YAGLHO @aynToU yida optopévin SIApKela, amod To eAdx1oto 1 Aemtol éwg
TO UEYLOTO XPOVO TTOU EMITPETIETAL YIA TNV EMAEYUEVN AElTOUPYIA. TN GUVEXELD, O POUPVOG OPrvEL auTduaTa.

1. Agov emPePaiwbei n Beppokpacia, avaBoofrivel to cuporo (v

2. XtpiYTe TO KOULUT PUBUIONG Y Va EpPavioeTe TN SIAPKela PNoiUaTOC TTOU BENETE.
3. T va empPeBawoeTe To XpOVO HAYEIPEUATOC, TTATHOTE TO KOUWTTI @

PYOMIZH THX OPAZ TEANOY2 YH2ZIMATOZ/KAOYZTEPHMENHZ ENAP=HZ

THMANTIKO: H pUu@pion kaBuotepnpévng évap&ng dev SiatiBetat yia tig akdAouvBeg Aertoupyieg: FPHITOPH
MPOGEPMANZXH, YOMI/MITZA.

THM.: £ auti Tn pUOUION N EMAEYHEVN OEpOKPAGia EMTUYXAVETAL OTASIAKA, HE ATTOTEAEGHA N S1dpKEIa Pnoipatog
va givat Aiyo peyalutepn amé auti mov SnAwveral Tov mivaka YPnoipatog.

THM.: H Asrtoupyia kaBuatépnong évapéng Sev sivat Stadoiun yia tig Aetrrouvpyieg Grill kar Turbo Grill.

Mrmopeite va puBuioete Tnv wpa TEAOUG Pnoipatog kabuotepwvtag TNV évapén Pnoipatog péxeL To oAU 23 WPEG Kat 59
Aemtd. AuTO umopei va yivel povo agou oplotei n Sidpkela Ynoipatoc.

Metd ) puBuIon ¢ Sidpkelag Ynoipatog, otnv 006vn epgpavietal n wpa TEAoUS Pnoipatog (yia mapddetypa 15:45) kai

avapoofrvel 1o cuPPoAo @

lNa va kabuotepnoeTe TNV wpa TEAOUC PNOIUATOC, KAl CUVEMWGE KAl TNV Wpa évapéng Pnaoipatog, kAvte Ta €ENG:

1. ZtpiYPTte TO KOLUTT AVAlATNONG YIA VA EPPAVIOETE TNV WP TToU BENETE va TeEAElWOEL TO Prioipo (yia mapddelyua 16:00).

2. NatAoTe To Kouni @ yta va empBeBawoete v emAeypévn Tipn: Avaoofrivouv ot SUo KOUKKISEeC TNG wpag TEAOUG
Pnoipatog, umoSelkvuovTag 0Tl N pUBUION €XEl YivEl CWOTA.

3. O @oupvoc Ba kaBuotepriosl autdpata TV évapén Tou Ynoipatog yia va ohokAnpwOei To Yrioipo v kabopliopévn wpa.

XPONOAIAKONTHX

AuTn n Aertoupyia pmopei va xpnotgomoinBei povo étav o polpvog gival ofnotdc. Eival xpriotun yla mapdadetyua yia tv

mapakoAouBnon Tn¢ Sidpkelag Ynoipatog Twv (UHapIKwy. O PéyloTog XpOVog TTou UmopEi va puBuioTei ival 23 wpeg kal 59

Aemtd.

1. 'Otav 1o kouumi Aertoupylwv Bpioketal oto undev, oTpiPte To KoL avadTNONG Yia Va EUPAVIOETE TNV WP TTOU DENETE.

2. TatARote To Koupmi @ yla va EeKIVAOETE TNV avTtioTpo®n HETpnaon. AQol mapéABel o puBUIoUEVOC Xpdvog, oTnv 086V
gppaviCetal n évdelén «TEAOZ» kal mapdyetal éva nXnTIko onpa. MNa va oTapatroeTe To NXNTIKO OAUA, TTATAOTE TO KOUUTT
@ (otnVv 0006VN gpaviCetal n wpa).

ENMIAOIH EIAIKON AEITOYPTIQN

>tpiPte TO KoL "A€lToupYieC” oTO CUUPBOAO *gé,ﬁ- Y10 VO ATTOKTAOETE TPOGRaacn O€ €va UTTOEVOU TTOU TTEPIAAUBAVEL TIC EIOIKEC

Aertoupyiec.
lNa va kavete avalitnon, va emMAEEETE Kal VA EKKIVIOETE Hia Ao AUTEC TIC AEITOVPYieC, KAvTE Ta eEAC:

a“s
L]

1. X1piYTe TO KOLUT AslTOUPYIWV OTO GUHPBONO +(é,+: >tnv 00ovn gpgavietarl n évdelén «ANMOYY=H» padi pe To avtiotolxo

oupfolo tng AstToupyiac.
2. Xtpiyte To Kouumi "Avaldrtnon" yia va petakivnBeite otn Aiota Aettoupytwv: ANTIOWY=H, AIATHPHXZH ©EPMO,
OOYZKOMA, ECO ME EZANATKAXMENO AEPA.

3. Matrote o koupmi (3) yia emPBePaiwon.
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POAOKOKKINIZMA

310 T€\OG TOU YPNGIHATOC, Yla OPIoPEVEG AslTOUPYieC, oTnV 006vN umodelkvieTal n Suvatdtnta EMMAEOV POSOKOKKIVIOUATOG.
AuTA n A&rtoupyia pumopei va xpnotpomolnBei pévo otav €xel oplotei n Sidpkela Pnoipatoc.

210 Té\0o¢ TOoU Ynaoiuatog, otnv 086vn epgaviletal 1o prvupa: «MIEXTE o TTA POAOKOKKINIZMA». MaTroTE TO KOUWTTI @ yla
va EeKIVAOEL 0 OUPVOC Evav KUKAO poSOKOKKIVIOHATOC 5 Aemrtwv. AuTh n Asitoupyia pumopei va emieyei S1adoxikd to oAl d0o
POpPEC.

ENIAOIH AEITOYPTIAZ WOMI/NITZA

Meplotpéyte TO 1aKOTTN AelTOUPYIWY OTO OUPPONO Z&~ YA VA AMTOKTAOETE MPOORaoN O€ éva LTIOPEVOD TIOU TIEPLEXEL BUO
OUTOMATEC AEITOUPYIEG LAYEIPEUATOG VIO «PWHI» KL «TTITO».

Bread (Ywpi)

1. Ztpiyte 10 KOupmi Aertoupylwv oTo cUPPOAO =&~ oTnV 086vN eppaviletal n évdegn "YOMI" kat "AUTO".

2.  MNatAote @ yla va emAé€ete Tn Aettoupyia.

3. Xtpiyte 10 KOULWTI "AvalrTnon" yla va pubuioete TV amartoupevn Beppokpacia (ueta&u 180°C kat 220°C) kat
eMPBePAWOTE TNV UE TO KOUWTT @

4,  Z1piyte 10 Koupmi avalAtnong yla va pubuioete Tnv amartopevn SIAPKela YPNnoiaToC KAl TTATHOTE TO @ yla va apyioste
TO Yriolpo.

Pizza (Nitoa)

&

1. Ztpiyte TO KOULNTT AeITOLPYIDV OTO GUMPONO =571 ZTNV 086VN epgaviletal «<PQMI». Na va emhé€ete Tn Aertoupyia
«MITXA», ouvexiote w¢ €€NG:

2.  Xtpiyte To Koupmi avalritnong. Ztnv 08dévn avaPoofrvel n évdei&n «MITZA».

3. Matiote @ yla va emAé€eTe T Aeitoupyia.

4.  Ztpiyte o KOUWTI avaldrTnong yia va pubpuicete tnv amaitolevn Beppokpacia (ueta&y 220°C kat 250°C) kat
empPeBaiwote TV pe To KOupTi (3).

5.  ZtpiPte 10 Kouumi avalTnong yla va pubuicete Tnv anaitolpevn StdpKela PnoilaTog Kal TatnoTe To @ yla va apxioete
TO Yrioto.

PYOMIZEIX

MeploTpéPTe TO SIAKOTTN AEITOUPYIWY OTO GUMPBOAO @ YlO VO OTTOKTAOETE TPOOBAcn O€ €va UTTOUEVOU TIOU TIEPIEXEL TIEVTE

pubuioelc 086vN¢ Tou pmopeite va aANdgete.

NMwooca

1. Ztpiyte TO KOLWTI avalnTnong yla va epgavioete v évdelén "Mwooa"

2.  [NatAote 10 @ Yla VO ammoKTACETE TpOoBacn otn puduion.

3. Xtpiyte 10 KOULUT AVALATNONG LEXPL VA EPPAVIOTEL N YAWOOO TTOU DEAETE KAl OTN CUVEXELD TTATHOTE TO KOUWTTI
emBePaiwone @)

PolAodt

ZtpiPte 1o KouuTi "AvalTnon" yla va epgavioete TV EVOEIEn "PoAoL". MNa va aAd&eTe TNV wpa TNG NUEPAS, avaTtpé€te oTNV
miponyovuevn mapdypago (PYOMIZH QPAY).
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Oikovouiko
Me emAeypévn tn Aertoupyia ECO (ON), n 086vn HELWVEL TN GWTEVOTNTA, EPPaviCovTag To poAdL dTav 0 oUpVoC BpiokeTal otn
B¢on avapovric amo 3 Aemtd. MNa va Seite TI¢ mMAnpoopiec otnv 006vn, AMAWC TATAOTE KATIOIO KOUWTTI 1) TIEPIOTPEYPTE TO
SlakomTn.
1.  XtpiYTte To KoL avaldrTnong yia va epgavioete TNy évdelén "Okovouia'.

Matriote @ yla va amokTioete mpoofacn otn pubuion (Evepyd/Avevepyd).

2

3. Ztpipte To Kouumi avalATnong yia va emAEEeTe TN pUBUION TTou BéNeTE Kal EMPBERAIWOTE UE TO KOUWTT @

4 Katd tn Asttoupyia payeipépatog, €dv n Owkovopia eival evepyomolinpévn, o Aauntripag 0a ofrioel petd and 1 Aentod
payelpéuatog kat 8a avdpel Eava petd amod kabe evépyela Tou XpAoTn.

AKouoTIKN cjuavon

lNa va evepyomOIAOETE ) VA ATTEVEPYOTTIOINOETE TO NXNTIKO ONMA, KAVTE TA €EAG:

1.  MNeplotpéPte to Kouumi avalTnong yla va epgavioete tnv £voelfn «<HXO».

2.  TatAote @ yla va anmokToete mpoofacn otn pubuion (Evepyd/Avevepyd).

3. Xtpiyte 10 KOLWTI avadTNONG Yia va emAé€eTe TN pUOUION TTou BéAeTe Kal EMPBEBAWOTE LE TO KOUWTTI @

dwrtevotnTa

MNa va aAa&ete Tn ewtelvéTnTa TNG 000VNC, KAvTe Ta €AC:

1.  MNeplotpéPte To Kouumi avalrtnong yia va epgavioste TNy évdeién «OQTEINOTHTA».

2. [NatnoTte 1o Koupuri @: 2Tnv 006vn epgaviletal o apBudc 1.

3.  ZtpiPte TO Kouumi avalATNong yia va au€AoETE 1 va HEIWOETE TN QWTEIVOTNTA Kal EMPBERAIWOTE UE TO KOUUTTI @

AYTOMATOZ KAOAPIZMOX ®DOYPNOY

lNa tnv meptypa@n g Aettoupyiag autig, avatpééte otnv evotnta KAOAPIZMOX kat otov mivaka AeItoupylwv otn oel.14.
&

i L) =

l'a va evepyomolnoeTe TN AEITOUPYia AUTOUATOU KABAPIoUoU ToU poUpVou (MUPOAUTIKOG KABAPIOHOG), KAVTE TIG NG EVEPYELEG:

1. Xtpiyte 10 Koupmi Aertoupyiwv oTto cUPPoMo [X::]: ZTnv 086vn epgaviCetal n Aé€n PYRO.

2.  MNatiote 1o Kouuri @ yla empePaiwon TnS emAoyng Kal évapén Tou KUKAOU KaBapitopoU e TTupoOAuoH.

tpiYte o Kouumi "Avalrtnon" ya va pgpavioete Tov kabaplopo ECO pe mupdAuon: Ztnv Katw Se€1d mAeupd Tng 006vNng
ep@aviCetal n Aé€n ECO. Matrote To Koupmi @ yla va EEKIVIIOETE TO CUVTOUOTEPO TIPOYPAUUA.

Katd tov kabapiopod pe mupdAuon, N mOPTA TOU GoUPVOU KAEIOWVETAL AUTOUATA KAl TO GUMBoAo @ eu@aviletat otnv 066vn. H
mOPTA TTAPAUEVEL KAEWOWHEVN O0TO TENOC TOU KUKAOU KaBaplopoU: Xtnv 006vn epgaviletal n Aé€n «PY=H», umodeikvuovtag 6t
aKoun pewwvetal n Beppokpacia Tou poupvou. Otav n Beppokpacia Tou GoUpPVou PTACEL Pl aopahr Tiur, To cUPBoAo @
ofrivel kat otnv 086vn epaviletal n Aé€n «TEAOZ».

THMEIQXH: €dv n Siadikacia ehéyxou autopatou KAEIdwHatog moptag Sev eKTENEOTEI 0WOTA, TO GUMPBOAO @ gugaviCetaiotnv
0006vn. Av, OpWC, N MTOPTA MAPAPEVEL KAELOTH €atTiag VoG OQAMIATOC GTO CUOTNHA KAEIOWUATOG @ Kal oTnv 086vn
ep@aviCetal n évdeifn «<AZOAAIZMENH MOPTA». 3& Qutrjv TNV TEPITTWON, EMIKOIVWVNOTE UE To Kévtpo Texvikng Ymootrpéng .
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MINAKAZ NMEPIFPAOHX AEITOYPIIQON ®OYPNOY

KOYMII ENINOTHZ AEITOYPTIAZ/

AMENEPTOMNOIHZH

la va oTtapatroeTe To payeipepa Kat va of3fioETe To poupvo.

AAMMA MNa va avayete i va ofBr|0€Te TOV E0WTEPIKO AAUMTAPA TOU POUPVOU.
EOE Ma va emtayvvete TV amoPpuén Twv Tpo@ipwy. TomoBeTnoTe TO PaynTo OTo Yecaio pagl. AproTe
TA TPOPIUA OTN CUOKELAGIA TOUC VIO VA ATTOPUYETE TO OTEYVWHA TNEC EEWTEPIKAC EMPAVEIAC TOUC.
DEFROSTING pogpa ot Y puy YVWHA ™ PN ¢
(AMOWYZ=H)
‘ ” Ma va diatnpnoete {e0TO KAl TPAYAVO TO PAYNTO TTOU LOAIG PrioaTe (TI.X: KpEAg, TNyaviTd @aynTtd n
 — @Aav). TomoBetnoTe TO PayNnToO 01O peEaaio emimeSo oxdpag. H Aertoupyia dev Ba evepyomoinOei
< AIATHPHZH |edv n Bepuokpacia ato @oupvo gival upnAdTtepn amod 65 °C.
+§+ = ©EPMO
w I,' = MNato 16aviko (pOl.'JOKwHG YAUKIAG r’],a)\uupr']c ounc. Tongesrr']ore ™ Cppn oTo 2n cxdpa. Agv
- XPEaleTal va mpoBepAveTE To poupvo. lNa va e§ac@alioeTe TNV MOIOTNTA YOUCKWHATOC, PNV
DOYIKQMA |evepyorolegite Tn Asttoupyia av o goUpvog gival akdpn (E0TOG PeTA amd €vav KUKAO YPnaGipaTtog.
Ma va PrioeTe KpEag e YEUION Kal KOPUATIA KpEaTog o€ éva ovo pa@l. H Aeitoupyia auth
XPNOIUOTOIEL N cUVEXOUEVN, XaunAoU Babpou umoonBnon aveploTipa mou Sev EMTPEMEL TO
@ UTT’EpBO)\lKC') OTEYVWHA TOU QaynToL. Z€ QUTA TN }\slToupyia ECO, T0 pw¢ mapapével OBI']O'l:O ot
_ S1dpKela TOU PNOIHATOC KAl UTTOPEITE VA TO AVAPETE TTAAL TTPOCWPIVA TTATWVTAG TO KOUMTT
ESANATKAZMEN | ¢ i3eBaiwonc. o va xpnotpomolioeTe Tov KUKAO ECO, HEDVOVTAC £TOL TRV KATAVAAWGT) EVEPYELQC,
OXZ AEPAZ ECO |n mopta Tou poupvou Sev MPEMEL va avoiyel £wg 6Tou oAoKANpwOE( To PHCIUO TG CLUVTAYNG.
Juviotatal n xprion tou 3ou emmédou. Agv XpeldleTal va mpoBePUAVETE TO GOUPVO.

2YMBATIKO

Ma to Yriopo omoloudrimote idouc payntol og éva pévo pdgl. Xpnotpomotjote 1o 30 pdoL. lNa va
PNOETE TTOQ, TITEG KAl YAUKA E LYpr YEULON, XPNOILOTOLNOTE TO 10 1 T 20 pdgL. NpoBeppaivete
TO POoUpPVO TPV BANETE TO PaAyNTO.

YHZIMO ME AEPA

Ma va Prioete Kpéata Kat THTeG Pe uypn YEUION (OAPUPEG 1} YAUKEC) O éva HOVO pAgl.
Xpnotpomoliote To 20 pdgl. [MpobepUAveTE TO POUPVO TIPIV ATIO TO YR CIUO.

L
_/

Y
y)

(

FORCED AIR
(EEANATKAZMENOZX
AEPAY)

Ma va Yrioete Tautdxpova Sla@opeTikd @aynTd yla ta omoia amatteital n idia Beppokpaocia
Ynoipatog o€ Svo enimeda oxapag (m.x. Papla, Aaxavikd, kék). H Aeitoupyia autr umopei va
XPNOIOTIOINOE( YIa TO TAUTOXPOVO YNOIUO SIAPOPETIKWY GAYNTWY XWPIE TN HeTddoon oouwv amnd
TO éva 0To AANO. XpNOIUOTIOINOTE TO 20 PAP!L YIa PoIU0o o€ éva pévo pa@l. Na va Yrioete og SUo
PAPLO, XPNOLUoTIOINOTE TO 10 Kal To 40 eninedo apou mpobepudveTe To Govpvo.

FKPIA

Ma va Privete umptlOAec, couPAdkia Kat Aoukdavika oo YKpIA. [a va payelpeVeTe Aaxavikda
OYKpaATEV Kal va @puyavileTe Pwpi. TomoBeTrioTe To paynTtéd oto 40 R 50 pa@l. ‘Otav Privete Kpéata
OTO YKPIA, CUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE TO TAW( Yia AiTTn yia va GUAAEEETE TOUG XUOUG TOU
Ynoipatog. TomoBeTAoTE TO PayNTéd 01O 30 1 40 PAYl, TPOCOETOVTACG TTEPITTOU WG AiTtpOo VEPOU.
Aev xpeldletal va mpoBepudveTe 1o oupvo. Katd to payeipepa, n TOPTaA Tou @oUPVOU TTPETIEL VA
TIAPOMEVEL KAELOTH.

TURBO GRILL

Ma va Pricete 0To YKPIA PEYAAD KOUMATIO KPEATOG (UITOUTIA, POOUTTIQ, KOTOTIOUAQ). TomoBetroTe TO
(aynTo oTA Pecaia pdgla. XuvIoTATAL VA XPNOIOTTOLEITE TO T Yia AT yia va CUANEEETE TOUG
XUHOoUG Tou Ynoiuatoc. TomoBetrote To oto 10/20 enimedo axdpag mpooBétovtag mepimou piod
Aitpo vepou. Aev xpetaletal va mpoBepUAVETE TO YoUpvo. Katd To payeipepa, n mopta Tou goupvou
TIPETIEL VA TIAPOPEVEL KAELOTH. Me auTr Tn A&rtoupyia Ymopeite emiong va XPNOIUOTIOINOETE TN
O0UPBAQ, €av TapéxeTal.

PYOMIZEIZ

Ma ™ pUBUIoN TwV evdeifewv (YA\Wooa, wpa, QuTEVOTATA, EVTAon NXNTIKOU CHUATOC, AetToupyia
e€olkovounong evépyelac).

YOMI/MITZA

Ma va Prioete S1aQopPETIKOUE TUTTOUE Kal HEYEON TiTtoag kat PwptoL. AuTr n Aeitoupyia
nepAapavel SUo mpoypdupata pe mTpokaboplopéveg pubuioelg. AMAWG uToSEifTe TIg
anartoVpevVeG TIUEG (Beppokpaoia Katl Xpdvo) Kal 0 poupvog Slaxelpiletal Tov KUKAO Ynoiuatog
autopata. TomoBetrote TN (VKN 0TN 2N oXdpa Aol TTPOBEPUAVETE TO POUPVO.

AYTOMATOZ
KAGAPIZMOZ
®OYPNOY

H A&ertoupyia autr Kaigl Ta Airn Tou CUCOWPEVOVTAL OTO ECWTEPIKO TOU POUPVOU KATd TO PHOIUO
e évav KUKAO €€alpeTIKA uPNAR¢ Beppokpaaiac. Ymapxouv Siabéoipol SUo KUKAOL auTtopaTou
kaBaplopou: évag mnpng KUKAo¢ (PYRO) kat évag o ouvtopog KUKAo¢ (ECO).

O AR PNG KUKAOG XPNOIUOTIOLETAL KOAUTEPA HOVO GTNV TIEPIMTWON TTOAU BPOUIKWY POUPVWY, EVW
0 GUVTOMOG KUKAOG Ba TIPETTEL VA XPNOIUOTIOLEITAL OE TAKTA XPOVIKA SlaoThpaTa.

=
»

FPHrOPH
MPOGEPMANZH

lMa ypriyopn mpoBépuavon tou goupvou.
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NMINAKAZ MATEIPEMATOXZ

Tuvtayn Aertoup | MpoBépua Paept (amo Ogeppokpagia | Xpovog | A ecouap
yia von KATW) (°C) (Aem.)
Nat 2 160-180 30-90 | ®éppa yAukoL emavw og oxapa
Kéik mou (pouoKwvouv
Pa@1 3: ®éppa KEIK eEMEvw o€ oxapa
Nat 1-3 160-180 30-90
Papt 1: Déppa KEK EMAVW O oxXApa
_ - BaBu tayi / Aapapiva i @dpua KEK
Nat 2 160-200 30-85 | chavw of oxapa
MNitec pe yépon (toilkék,
OTPOUVTEA, pnAdémita) c Pa@1 3: Ddpua KéK eMEvw o oxdpa
o= Nat 1-3 160-200 35-90
d Papt 1: ®éppa KK eMavw o oxapa
Nat 2 170-180 15-45 | Tayi yia Nimn/tagi (axapomAaoTIKAG
Mmokota/miteg = Pag!t 3: Txapa
Nau 1-3 160-170 20-45 [pgqi 1: Tayi yia Ainmn / Tapi
(axapOTAACTIKAG
@ Nat 2 180-200 30-40 | Tayiyia Nimn/tayi (axapomAaoTIKAG
Toudakia Paept 3: Tawi yevikrig xpriong emdvw o
BN oxapa
Nat 1-3 180-190 35-45 xap
~ P&t 1: Tawi yia Ainn / tapi
CaxapomAaoTIKNAG
Nau 2 920 110-150 | Tayi yia Aimn/tagi {axapomAaoTikng
Mapéyka Pag1 3: Tai yevikic xpriong emavw oe
oxapa
(}1 Nat 1-3 90 130-150 xae
~ Péet 1: Tayi yia Nimtn / tagi
CaxapomAaoTIKNAG
@ Nat 2 190-250 15-50 | Tawi yia Nirn / Tapi {axapomAaoTIKAG
Ywpi/ Nitoa / ®okarcia Pae1 3: Tayi yevikig xprong emdvw oe
o oxapa
B Nat 1-3 190-250 25-50 - - - -
d Pagt 1: Tayi yia Airrn / tagi
C(axapOTAACTIKAG
Ywpi S Nat 2 180-220 30-50 | Tawiyla Airmn / Aapapiva i oxdpa
(Woopi)
Nitca é Nat 2 220-250 15-30 | Tayiyia Nintn / tagi CaxapomAaoTIKiG
(Nitoa)
@ Nat 2 250 10-15 | Paet 2: Tayi/ diokog 1y oxdpa
Katepuypévn mitoa Pag1 3: Tai yevikig xpriong emavw oe
oxapa
Nau 1-3 250 10-20 xae
Pagt 1: Tayi yia Airn / tagi
CaxapomAaoTIKNAG
Nau 2 180-190 35-45 | ®éppa YAUKOU MAvVw o€ oxApa
ANpupég mmiteg (xoptomita,
Kic) HY Pae1 3: Dopua KEIK EMAVw o€ oXApa
o= Nat 2-3 180-190 45-60
=~ Pae1 2: Dopua KEIK EMAvVw o€ oXApa
@ Nat 2 190-200 20-30 | Tawi ya Aimn/Tagi CaxapomAaoTIKAG
BoA-o-Bav / Zpohidteg Pag1 3: Tayi yevikig xpriong endvw oe
oxapa
Nat 1-3 180-190 20-40 xap

Pagt 1: Tayi yia Airn / tagi
CaxapomAaoTIKNG
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XpoOvoug, avahoya e TNV TTPOCWTTIKY TTPOTIUNoN.
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Tuvtayn Asrtoup | MpoBéppa Pagt (amo Oeppokpagia | Xpovog | A ecouap
yia von Katw) (°C) (Aem.)
Aalavia / {upapika oo . . Tawi yia AMirrn 1} Tagi YeVIKAG Xpnong
oupvo / KaveAovia / pAav Nau 2 190-200 4565 | enave oe oxdpa
Apvi/ Mooxapt/ Bodwvo / ) ~ Tayi yia AMirrn 1} Tagi yevikng xpnong
Xoipwvo 1 KiAo Nau 2 190-200 70-100 EMAVW O€ oXApa
Kotdémoulo / kouvéA / . ~ Tawi yia N n tagi yevikig xpriong
mama 1 KA @ Nau 2 200-230 50-100 | crrdvw oe oxdpa
. . . . ~ Tayi yia AMirmn 1} Tagi YeVIKAG Xpnong
FalomovAa / Xrva 3 Kiha @ Nat 1/2 190-200 80-130 | . 1éui oe axdpa
Yapi oto povpvo / o€ . P . . .
Aad6koMAa (PIAéTo, Nat 2 180-200 40-60 | TaWiviaNimn A tagi yeviknc xeriong
oAGkAnpo) €MAVW o€ oXdpa
Fepota Aayavika
(vropareg, kohokuvBakia, @ Nat 2 180-200 50-60 | Tayiyevikig xpnong emdvw og oxdpa
peArraveg)
Opuyaviopévo Pwpi B 4 3 (LYnAr) 25 Svaoa
(Toast) nAn Xap
Paet 4: Zxdpa (YupioTe To paynto oto
WYapt @iAéto / pmpi{oAeg @ - 4 2 (ueoaia) 20-35 | M€0O TOU GUVONKOU XPGVOU YNaipaToc)
P&t 3: Tayi yia Airrn pe vepd
. . Pdg1 4: Zxdpa (Yyupiote To payntd oto
Noukavika / coufAdkia- 2-3 (ugcaiia- UECO TOU GUVOAIKOU XpOVOoU
Kepmapm / maidaxia / - 4 th‘ ) 15-40 | ynoipatog)
MUTTIPTEKIA XANTTOUPYKEP n
Paeg1 3: Tayi yia Nirn pe vepd
Pdl(pl 2:2xd4pa (yup(g‘re 0 cpaynr(')lom Suo
2 (peoaia) 50-65 | TPITATOU OUVONKOU Xpdvou Ynaiuatod)
Wnt6 Kotémoulo 1-1,3 KIAG @ - 2 Pagu1: Tayi via Aim pe vepd
Pa@1 2: couPia
3 (UYnAn) 60-80
Pdeg1 1: Tayi yia Nirmn pe vepd
Tayi yevikng xpriong sn%vw og oxapa
. . . B p ~ (Yupiote To @ayntod ota SVo Tpia Tou
Polumi@ wpé 1 KiA6 @ 2 2 (ueoaia) 3545 | Guvohikoo xpdévou Pnaoiuatog av
amatteitat)
Tayi  Tawi yevikng xprnong endvw os
a q o B . -~ oxapa (yupiote 1o @aynto ota duo
MmoUT1 apvicio/Kotot @ 2 2 (peoaia) 60-90 TPi0 TOU GUVONKOU XPOVOU WNOINATOC
av anaiteitat)
Tayi / diokog (edv amatteital, yupiote
MNatdareg (povpvou - 2 2 (peoaia) 45-55 | 1o @ayntoé ota Vo Tpia Tou GUVONIKOU
XPOvou Ynaipatog)
Nayavika oykpatév @ - 2 3 (upnAr) 10-15 | Tayi yevikig xpriong emdvw o€ oxapa
Pdao1 3: Taypi yevikng xpriong emdvw oe
i i o oxapa
Aalavia kat Kpéag Nat 1-3 200 50-100*
~ Pa@t 1: Tapi yia Aimn fi Tapi yevikig
XPNong emMavw o€ oxapa
Paep1 3: Tayi yevikng xpnong emavw o€
axapa
Kpéag ka1 matareg Nat 1-3 200 45-100*
Pagt 1: Tapi yia Aimn 1 Tayi yevikig
XPNOoNG EMAvVW o€ oxapa
Pdao1 3: Taypi yevikng xpriong emdvw oe
oxapa
Yapt kat Aayavika Nat 1-3 180 30-50*
Pa@t 1: Tagi yia Aimn fi Tapi yevikig
XPNong eMavw o€ oxapa
lepioTa Yné @ ; 3 200 80-120* | TAYiya Nimn 1 Tapi yevikic xprong
é €MAVW o€ oxdpa
Koppdria kpéatog (kouvéNy, as ) 3 200 50-100% | ToWiyta Ainn r tagi yevikng xpriong
KOTOMOUAO, apvi) é EMAVW o€ oxXapaA
*

O xpdvog payelpéuatog eival Katd mpooéyylon. Mmopeite va a@alpeite To aynto amod To GoUpvo o€ SIAPOPETIKOUG




AOKIMAZMENEX ZYNTATEX (cUppwva pe ta mpotuna IEC 60350-1:2011-12 kau DIN 3360-12:07:07)

Tuvtayn Aertoupyia |MpoBéppa| Pagi(amé |Oeppokpacia.| Xpovog A&ecouap kat
von KAaTw) (°C) (Aem.) ONUEIWOELG

IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2

: Tayi yia Nimn/taygi
Nat 2 170 15-25 {axapom\aoTikrig

Kouloupdkia Boutupou

Paot 3: Tayi
(Shortbread) a1 3: Tayi

QAXOPOTTAQOTIKN
Nat 1-3 150 30-45 Caxap e

Paeg1 1: Tayi yia Nirm / tagi
CaxapomAaoTIKAG

IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3

. Tayi yia Aimn/tapi
Nau 3 170 20-30 {axaPOMAGTIKAC

PdoL 3: Tayi

Mikpd kéik (Small cakes) ¢ A ,
OXOPOTIAACTIKAG

Nat 1-3 160 25-35

&) (1

Paeg1 1: Tayi yia Nirm / tagi
CaxapomAaoTIKAG

IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1

D®oppa YAUKoU emAVw o€

Nau 2 170 30-40 oxdpa

A@PATo MAVTECTIAVI XWPEIg Nt Pdg1 3: Ddppua KEIK eMdvw o€

oxdpa
Nat 1-3 160 35-45 xap

&

Pt 1: Odppa kéK emdvw o€
oxapa

IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2

~ D®oppa YAUKoU emavw o€
Nau 2 185 70-90 oxdpa

2 MnAormiteg Pd@13: O6ppua kéIK emMdvw o€

oxdpa
Nau 1-3 175 70-90 xap

N

Pap1 1: ®dppa kéik emdvw o€
oxapa

IEC 60350-1:2011-12 § 9.2

Dpuyavicpévo Ywui* - 4 3 (LWnAn) 3-5 Ixdpa

IEC 60350-1:2011-12§ 9.3

Pd1 4: Zxdpa (yupiote To
(paynTo OTO HECO TOU
3 (UPNAA) 30-40 |OUVOAIKoU xp6vou

Mmptekio® )
Ynaipatog)

Pdt 3: Tapi yia it pe vepd

DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3

IR E RN E

. Tayi yia Aimn/tapi
Nau 2 180 30-40 {axapOTAAOTIKAC
MnASmTa, YAUKO e JOpn Pagi3:Tapi
rpe CaxapomAaoTIKG
(dS] = Nau 1-3 160 55-65 [ — ,
> Pag1 1: Tayi yia Nirm / tagi

CaxapomAaoTIKiG

DIN 3360-12:07 § 6.6

Ynto xolpvo - 2 190 150-170 |Pa@t 2: Tayi yia Nimn pe vepo
DIN 3360-12:07 napaptnpa C
: Tayi yia Aimn/tapi
@ Nat 2 170 3545 |t avapomhaoTIKic
NenTO KEIK CPél(pl 3:T§¢i ]
OXOPOTAQOTIK
(4] = Nat 1-3 170 40-50 |- XAPOTRAOTIENS :
9 Paeg1 1: Tayi yia Nirm / tagi

CaxapomAaoTIKAG

** O mivakag Ynoipatog Sivel MAnpo@opieg yla tnv 16avikr Aerroupyia kat Ogppokpacia yia va S1ac@alicete Ta Ka)\OTega
OTTOTENEOUATA PE ONEG TIG CUVTAYEC. AV BENETE va PrioETE POVO OE A OXAPa XPNOILOTIOINVTAG TN AEIToupyia aépa, TomobeTrioTe
TO PaynTO oTN SeUTEPN OXAPA Kal EMAEETE TNV KATAMNNAN Bgpuokpacia yia tn Asttoupyia “EZANATKAXMENOX AEPAY" (&) oe
TIEPLOOOTEPEG A0 pia OXAPEG.

O1evéeifeigmou Sivovral otov mivaka §gv Aapfdavouv unmoyn tn Xprion Twv cupopevwv odnywv. Kavte tig Sokipég xwpig
TOUG GUPOHEVOUG 08NyoUG.
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*'0tav PriveTe QaynTo OTn OXApd, AQVETE 3-4 cm OTn PITPOoTIvi) TAEUPA yid va SIEUKOAUVETAL N apaipeon amod To GoUupVvo.

EVEPYEIAKNC anmodoaong (cUp@wva pe To mpétumo EN 60350-1:2013-07
lNa va kavete n dOKIUK, XPNOIHOTTOIROTE TOV €I0IKO TTiVaKa.

ZYNIZTOMENH XPHXH KAI XYMBOYAEX
TpoOmo¢g avayvwong Tou mMivaka HAayEIPEHATOC

O mivakag UTTOSEIKVUEL TNV KAAUTEPN AEITOUPYIA TTOU UTTOPEITE VA XPNOIOTIOINOETE Yla £Va CUYKEKPIUEVO (PayNTO, yia Yoo
o€ éva N mePLoooTEPA PAPla TauToXpovda. Ot XpOVolL HAYEIPEUATOC EEKIVOUV aTTO TN OTIYUI TTOU TOTTOBETETAL TO (PaAyNTO OTO
@oUpPVO, XWpIc va mephapBavetal n mpoBépuavaon (émou auth xpetdletal). Ot BepoKPaATie Kal 0l XpOVOl PAYEIPEUATOC
TTAPEXOVTAL ATTOKAEIOTIKA yia KaBodrynon kat e§aptwvTal amo TV ToooTNTA TOU (paynToU Kat Tov TUTTIO ToU a§eCoudp Tou
XPNOIHOTTOLE(TAL XPNOILOTIOINOTE APXIKA TIC ENAXIOTEG CUVIOTWHEVEG TILEG KL, EAV TO AYNTO Sev €XEL MAYEIPEVTE APKETQ,
TTIPOXWPNOTE O€ UEYANUTEPEC TIUEC. XPNOILOTIOIOTE TA A§ECOUAP TTOU TTAPEXOVTAL KAl KATA TTIPOTINGCN OKOUPOXPWHES
METAANIKEG POPUES YAUKOU Kal TAYLd YEVIKNAG XPHonG. Mmopeite emiong va XpnolUOTTOINOETE OKEUN Kal a§ecoudp amo mpéEE i
OTEATITN, WOTOOO TIPETTEL VA AABETE UTTOYN OTL O XPOVOG HaYEIPEUATOC Ba gival Aiyo peyalutepoc. MNa KaAd amoteAéopata,
0KOAOUBNOTE TPOOEKTIKA TIC CUMPBOUAEC TToU SivovTal oTov Tivaka PnoilaTog yia TNV EMAOYA TwV TAPEXOUEVWY afgooudp, Ta
ormoia Ba TomoBetroeTe OoTA SLAPopa PAPLa.

TautoXpovo payeipepa S1aQOPETIKWVY paynTwyv

Xpnoomolwvtag tn Asttoupyia "FORCED AIR" (E€avaykaopévog aépag), LTOPEITE va HAYEIPEPETE TAUTOXPOVA SIAPOPETIKA
@aynta Ta onoia xpetalovral TV idla Beppokpacia Ynoipatog (yia mapdadetypa: Papt Kat AaXavikd), XpnOILOTTOIVTAG
S10popPEeTIKA pAPLA. AQAIPECTE TO PAYNTO TTOU ATAITEL MIKPOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOC KAl AP OTE OTO POUPVO TO PAYNTO TTIOU
amartei To HEYOAUTEPO XPOVO HAYEIPEUATOC.

Muka

- Mayelpéte YAuKdA Tou amaitouv delotexvia pe Tn cUUBATIKA AslToupyia Hovo o€ éva pagl. Xpnolomolote
OKOUPOXPWUEG METANNIKEG POPUEG YAUKOU KAl TOTIOBETEITE TIG TAVTA OTNV TTAPEXOUEVN OXAPA. [a va payelpéPeTe O
TEPLOOOTEPA amd €va pa@la, emMAEETE TN Acrtoupyia eavaykaopévou aépa Kal TOToOETAOTE TIC YOPUES YAUKOU OTa
pPaela, yeyovog mou Ba Bondnroel tn BEATIOTN KUKAO@Oopia Tou Bepuol aépal.

- MNa va Seite €dv éxel YnOei éva a@pdto Kéik, TomoBetrote pia EVAvN odovtoyAu@ida oTo KévTpo Tou. Edv n
obovtoyhugida Byel kaBapr, To KEIK gival €ToLuo.

- EAv xpnoluoToleite avTIKOANTIKEG POPEC, N BOUTUPWVETE TIC AKPES KABWE TO KEIK UIMOPEL va N POUCKWOEL
OMOLOHOPPA OTIG AKPEG TOU.

- Eav To KEIK «BouMdel» katd T S1ApKELD TOU YNGIPATOC, TNV EMOLEVN YOPA XPNOIMOTIOIOTE HIKPOTEPN BepoKpaaia,
MEWVOVTAC (0WE TNV TTOCOTNTA TOU LYPOU CGTO PEIYHA KAl AVALILYVUOVTAC TTIO ATTAAG.

- Ma yAukd pe vypn yYépion (ot KEIK | @POUTOTIITEC) XPNOIHomoloTe TN Asttoupyia "WHXIMO ME AEPA". Eav n don tou
KEIK €ival uypr, XAUNAWOTE TO PAPL KAl OKOPTIOTE PiXouAa YPwUIOU 1) UITIOKOTWV 0Tn BACH TOU KEIK TIPLV TTIPOCOECETE TN
YEMLON.

Kpéacg

- Xpnotgomolnote omolovonmote TUMo TaPlol poUpvou A TIPEE TTou gival KATAANAOC Yia TO KOpMATI KpéaTog mou Ba
payelpéPete. Na Pntd, gival kahd va mpooBéoete (WO OTOV TTATO TOU GKEVOUC KAl VA TIEPIXUVETE TO Kpéag oTn SIdpKela
ToU Pnaoipatog yia KaAUTepn yevon. ‘Otav givat €Tolpo to PnTd, aQrioTe TO 0TO YoUPVO Yia akOun 10 -15 Aentd ) TUAi§Te
TO M€ AAOUMIVOXAPTO.

- ‘Otav Bé\eTe va PrioeTe KPEAC OTO YKPIA, EMAEETE KOUUATIA [IE OUOLOUOPYPO TIAXOC YIa OpOIOoPPa arfoTeAéoaTa. Ta
TOAU may1d KoppdTia KpEaTog XpeldlovTal TEPIOCOTEPO XPOVo WNoipatoc. MNa va pnv Kaegi 1o Kpéag e§WTePIKG,
XAUNAWOTE TN oXdpa Kal SlatnenoTe To gaynTo Mo PaKpPLd amod To YKPIA. TupioTe To Kpéag oTta SUO TPITA TOU GUVOAIKOU
XPOvou Ynaoipatod.

lNa va paléyete Toug xuPoUG TOU YNGipaTog, cuvioTtatal va tonofetroete éva Babu tagi pe uiod Aitpo vepou akpIwe KATw and

TO YKPIA TTOU TOTTOOETETAL TO KPEAG. ZUPTTANPWOTE VEPS OTAV XPEINOTEIL.

ZoUBAa (uUOVO O€ OplouEvVa HOVTEAA)

Xpnolpomoliote auto To a&eooudp yid OUOIOUOP®O PAGCIHO MEYAAWY KOUUATIWV KPEATOC KAl TIOUAEPLIKWV. TOTTOBETHOTE TO KPEAG
01N 00UPAQ, H€VOVTAC TO e KAWOTH €4V gival KOTOTTOUAO, Kal Befaiwbeite dTi gival KAAA OTEPEWEVO TIPLV TOMTOODETACETE TN GOUPBAA
otnv €181kr B€0n 0TO UMPOCTIVO TOIXWLIA TOU POUPVOU KAl TNV AKOUUTTCETE OTO AVTIOTOLXO OTrPLYUa. [a va unv dnpioupynBei
KOTTVOG KAl Y1O VO CUNNEEETE TOUG XURIOUG TOU PN oiUaTog, cuvioTdtal va TomoBeTrioeTe oto mpwto eminedo éva tayi yia Airrn pe iod
Aitpo vepoU. H coUBAa €xel pia TAAOTIKA Aafr) TTou TTPETIEL VA aalpEiTtal TPV amod TNV évapén Tou YPnoiatog Kat va
XPNOIUOTIOLE(TAL OTO TEAOG TOU PNCIATOC YIa VA ArmopeVYoVTaAl TUXOV eyKavuata otav Byddete To ¢aynto amd 1o ¢oupvo.

Nitoca

Nadwote Aiyo Ta tayid yia va €xel tpayavr Bdon n mitoa. AMAWOTE TN PoToapéAa Mavw otnv Titoa étav €XouV epAcel Ta SUo
Tpita Tou Xpoévou Ynoipatog.

Ag1Toupyia (POUOKWUATOC

Eival mavta mpoTiuotePo va KOAUTITETE TN (UUN UE éva uypo Tavi Tiptv TN BANETE 0TO POUPVO. KaTd autov ToV TPOTIO, JEIWVETAL
0 XPOVOC POUCKWHATOC TNG (UUNG OTO €va TPITO TTEPITTOU GUYKPITIKA LE TO PoUoKwa o€ Bepuokpacia Swuatiou (20-25 °C). O
XPOVOG (POUCKWHATOG Yia (Uun yia mitoa Bdpoug 1 KihoU gival epimou pia wpa.
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	A. WIRE SHELF: the wire shelf can be used to grill food or as a support for pans, cake tins and other ovenproof cooking receptacles.
	B. DRIP TRAY: the drip tray is designed to be positioned under the wire shelf in order to collect fat or as an oven tray for cooking meat, fish, vegetables, focaccia, etc.
	C. SLIDING RUNNERS: to facilitate insertion and removal of accessories.
	A. Display of heating elements activated during the various cooking functions
	B. Time management symbols: timer, cooking time, end of cooking time, time
	C. Information regarding selected functions
	D. Automatic BREAD/PIZZA function selected
	E. Indication of door locked during automatic cleaning cycle (pyro-cleaning)
	F. Internal oven temperature
	G. Pyrolisis function
	H. Browning
	I. Special functions: defrosting, keep warm, rising, eco forced air.
	A. GRIGLIA: da usare per la cottura di cibi o come supporto per pentole, tortiere o qualunque recipiente adatto alla cottura in forno.
	B. LECCARDA: da usare, posizionata sotto la griglia, per raccogliere grasso o come piastra per cuocere carni, pesci, verdure, focacce, etc.
	C. GUIDE SCORREVOLI: per rendere più agevole l'inserimento e l'estrazione degli accessori.
	A. Visualizzazione degli elementi riscaldanti attivi per le diverse funzioni
	B. Simboli riguardanti la gestione del tempo: timer, durata di cottura, ora di fine cottura, ora corrente
	C. Informazioni relative alle funzioni prescelte
	D. Funzione automatica PANE/PIZZA selezionata
	E. Indicazione porta forno chiusa durante il ciclo di pulizia automatica (pirolisi)
	F. Temperatura interna forno
	G. Funzione pirolisi
	H. Doratura
	I. Funzioni speciali: Scongelamento, Mantenere in caldo, Lievitazione, Ventilato Eco.
	A. REJILLA: Se puede utilizar para asar alimentos o como apoyo para fuentes, moldes de tartas y otros recipientes de cocción.
	B. GRASERA: Colocada debajo de la parrilla, sirve para recoger la grasa; como bandeja, se puede emplear para cocinar carne, pescado, verduras, pan, etc.
	C. GUÍAS: Para facilitar la inserción y la extracción de los accesorios.
	A. Visualización de las resistencias activas para las distintas funciones de cocción
	B. Símbolos de gestión del tiempo: cuentaminutos, duración de la cocción, hora de fin de cocción, hora actual
	C. Información sobre las funciones seleccionadas
	D. Función automática PAN/PIZZA seleccionada
	E. Indicación de puerta de horno bloqueada durante el ciclo de limpieza automática (pirólisis)
	F. Temperatura interna del horno
	G. Función pirolítica
	H. Dorar
	I. Funciones especiales: descongelar, mantener caliente, fermentar masas, eco aire forzado.
	A. GRELHA: Deve ser usada para cozinhar alimentos ou como suporte para panelas, tartes e qualquer outro recipiente apropriado para forno.
	B. TABULEIRO COLETOR: Deve ser colocada debaixo da grelha para recolher gordura ou pode ser utilizada como placa, para cozinhar carne, peixe, legumes, pão pita, etc.
	C. CALHAS DESLIZANTES: facilitam a inserção e remoção de acessórios.
	A. Visualização das resistências ativas para diversas funções
	B. Símbolos relacionados com a gestão do tempo: temporizador, duração da cozedura, hora do fim da cozedura, hora atual
	C. Informações relacionadas com as funções pré-selecionadas
	D. Função automática PÃO/PIZZA selecionada
	E. Indicação de porta bloqueada durante o ciclo de limpeza automática (limpeza pirolítica)
	F. Temperatura interna do forno
	G. Função de limpeza automática (Pirólise)
	H. Tostar
	I. Funções especiais: descongelação, manutenção do calor, levedura, ar forçado eco.
	A. ΣΧΑΡΑ: Η σχάρα μπορεί να χρησιμοποιηθεί για το ψήσιμο φαγητών σε γκριλ ή ως υποστήριξη για ταψιά, φόρμες κέικ και άλλα σκεύη μαγειρέματ...
	B. ΛΙΠΟΣΥΛΛΕΚΤΗΣ: Το βαθύ ταψί για τη συλλογή των υγρών ψησίματος έχει σχεδιαστεί ώστε να τοποθετείται κάτω από τη σχάρα για τη συλλογή λί...
	C. ΚΙΝΗΤΟΙ ΟΔΗΓΟΙ: Για να διευκολύνεται η εισαγωγή και αφαίρεση των αξεσουάρ.
	A. Ένδειξη των ηλεκτρικών αντιστάσεων που ενεργοποιούνται στη διάρκεια των διάφορων λειτουργιών ψησίματος
	B. Σύμβολα διαχείρισης χρόνου: χρονοδιακόπτης, διάρκεια ψησίματος, ώρα τέλους ψησίματος, ώρα
	C. Πληροφορίες για τις επιλεγμένες λειτουργίες
	D. Επιλεγμένη η αυτόματη λειτουργία BREAD/PIZZA (ΨΩΜΙ/ΠΙΤΣΑ)
	E. Ένδειξη κλειδωμένης πόρτας στη διάρκεια του αυτόματου κύκλου καθαρισμού (πυρολυτικό καθάρισμα)
	F. Εσωτερική θερμοκρασία φούρνου
	G. Λειτουργία πυρόλυσης
	H. Ροδοψήσιμο
	I. Ειδικές λειτουργίες: απόψυξη, διατήρηση ζεστό, φούσκωμα, eco με εξαναγκασμένο αέρα.



