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Manual de instrucciones

Muy importante: Lee integramente este manual antes de ultilizar el horno. La documentacion y
accesorios, los encontraras en el interior del horno.

Este manual esta disefiado de forma que los textos estan relacionados con los dibujos correspondientes.

Seguridad ¥P=

/\ Importante

Conserva este manual con el aparato. Si debes vender

o0 ceder el aparato a otra persona, asegurate de que el
manual de utilizacion va con él. Lee estos consejos antes
de instalar y utilizar el aparato. Han sido redactados
pensando en su seguridad y la de los demas.

La alimentacion eléctrica al horno debe estar instalada con
dispositivos de desconexion de cumplimiento con la normativa
de instalacion local.

La instalacion del horno, debe ser efectuada por un instalador
autorizado, que seguira las instrucciones y esquemas del
fabricante.

La instalacion eléctrica debe de estar dimensionada a la
potencia méaxima indicada en la placa de caracteristicas y la
toma de corriente eléctrica con toma a tierra reglamentaria.
Si el cable de alimentacion esta danado, debe ser sustituido
POr SuU Servicio postventa o personal cualificado similar, con el
fin de evitar un peligro.

Asegurate de que el aparato esta desconectado antes de
sustituir la lampara, para evitar posibles choques eléctricos.
No utilizar productos de limpieza abrasivos 0 estropajos
metalicos duros para limpiar la puerta del horno, ya que se
puede aranar la superficie y provocar la rotura en anicos del
vidrio.

Durante el funcionamiento hay partes accesibles que

pueden calentarse. Los ninos menores de 8 anos deben
mantenerse alejados a menos que estén bajo supervision
permanentemente.
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e Fvitar tocar los elementos calefactores interiores.

e Este aparato pueden utilizarlo ninos con edad de 8 anos y
superior y personas con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas o falta de experiencia y conocimiento, Si se
les ha dado la supervision o instrucciones apropiadas respecto
al uso del aparato de una manera segura y comprenden los
peligros que implica. Los ninos no deben jugar con el aparato.
La limpieza y el mantenimiento a realizar por el usuario no
deben realizarlos los nifos sin supervision.

e Tu aparato esta destinado para un uso doméstico normal.

No utilices con fines comerciales o industriales. Sirve
exclusivamente para la coccion de productos alimentarios.

* No intentes modificar las caracteristicas del aparato. Podria
suponer un peligro.

 Durante una limpieza por pirdlisis, las superficies accesibles se
calientan méas que durante un uso normal. Hay que alejar a los
niNos.

e Antes de proceder a la limpieza por pirdlisis retira todos 10s
elementos de coccion y los desbordamientos importantes.

* No coloques cargas pesadas sobre la puerta del horno 'y
asegurate que no se monte o se siente ningun nino.

e Para cualquier intervencion de limpieza en la cavidad del
horno, éste debe estar apagado.

e Después de utilizar el horno, asegurate que todos los mandos
estan en posicion de parada.

* No utilices el horno como despensa o para guardar accesorios
después de su utilizacion.

 No utilices aparatos de vapor o alta presion para limpiar el
aparato (exigencias relativas a la seguridad eléctrica).

* £l horno siempre debe funcionar con la puerta cerrada, en
todos los programas, incluido el grill.

)O.
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Identifica el modelo de tu horno (“a”, “b”,
“c¢”, “d”) comparando el panel de mandos de tu
aparato con el de las ilustraciones.

Identificacion

Instalacion

1.1 Desembalaje. Retira todos los elementos de
proteccion.

1.2 Conexién a la red eléctrica. Ten siempre en
cuenta los datos de la placa de caracteristicas
(1.2.1) y las medidas del mueble en el que se
va encastrar el horno (1.2.2, 1.2.3).

El aparato debe conectarse a la red mediante
una conexion fijla monofésica, en la cual, la
conexion neutro (color azul) con neutro debe
quedar garantizada (1.2.4). Introduce el horno
y céntralo en el hueco (1.2.5). Cuida que el
cable sobrante no quede en la parte superior
(1.2.6). Sujétalo al mueble con los dos tornillos
suministrados (1.2.7). El material del mueble

de empotramiento o el recubrimiento de éste
deberdan ser resistentes al calor. Para finalizar

la instalacion en el aparato, es necesario
establecer la hora. Después de un tiempo de
inactividad, el aparato pasara a estado standby,
donde segun el modelo, bajara la luminosidad o
se apagara la pantalla.

El horno ilumina sélo las teclas sobre las que
puedes actuar.

2.1 Ajuste de hora. Al conectar el horno, el visor
parpadea (2.1.1). Ajusta la hora con [+], [=]y
puisa [M]/[/] para validar (2.1.2).

Nota: Vuelve a ajustar la hora después de un
corte de suministro eléctrico.

2.2 Modificacion de hora. Enciende el horno
y pulsa 2 veces , el visor parpadea (2.2.1).
Modifica la hora con , y valida pulsando

pij/[A]@2.2.2).

2.3 Funcién avisador. Enciende el horno [@]. Pulsa
, el visor pasa a :'_-"-':'_7;'_:’ y parpadea (2.3.1).

Alusta el tiempo con [+], [=]. Valida pulsando
ﬁl /[~ (2.3.2) para comenzar la cuenta atras.
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Transcurrido el tiempo el horno emite una sefial
acustica. Pulsa cualquier tecla para silenciar.

2.4 Antes de utilizar tu nuevo horno por
primera vez caliéntalo en vacio (sin
alimento, en posicién E] , 250°C y 30 minutos
de duracion). Puede producir humo o mal olor
(es normal debido al calentamiento de restos
de grasa, etc). Una vez se haya enfriado,
efectlia una limpieza previa pasando por el
interior un pafo huimedo.

2.5 Accesorios. Segin modelos dispones de
Bandeja Profunda (2.5.1), Bandeja Plana (2.5.2)
y Parrilla Multifuncion (2.5.3) que funcionan
de forma independiente. Ademas puedes
combinar cualquier bandeja con la Parrilla
Multifuncion (2.5.4) formando un conjunto.
Todos los accesorios o conjuntos pueden
ir directamente o montadas sobre la Parrilla
de extraccion parcial (2.5.5) o la Parrilla de
extraccion total (2.5.6, 2.5.7) (2.5.8). Si dispones
de la bandeja de extraccién parcial, se utilizara
de forma independiente o junto bandejas (3
modalidades) (2.5.9). La Parrilla Simple es de
uso independiente (2.5.10). Si dispones de
gufas auto extraibles "impulse”, introducelas
primero en el horno sin la bandeja (2.5.11). Las
guias "impulse” salen autométicamente con el
peso de la bandeja al abrir el horno (2.5.12). Es
obligatorio utilizar una bandeja como soporte de
los alimentos con las guias "impulse” (2.5.13).
Ten en cuenta la posicién de las parrillas al
introducirlas en el interior. Disponen de topes
laterales antivuelco (2.5.14).

2.6 Posicion accesorio. Dispones de 5
osiciones para colocar los accesorios
8:8-8.0-

2.7 Alimento a cocinar. Introduce el alimento en el
horno. Selecciona el accesorio(s) y su posicion
recomendada o consulta la tabla de coccion.
Cierra la puerta.

PREPARAR UN PLATO

2.8 Seleccion funcién de cocinado. Enciende el
horno [®@] con [+] , [=] selecciona la funcién
de cocinado deseada segin modelo.

Descongelacioén. Descongela en tiempos
minimos cualquier producto.

Calor tradicional. Pan, tartas, pasteles rellenos
y carnes magras.

. Calor de solera intenso. El fuerte calor inferior
se reparte uniformemente. ideal para paellas,
pizzas.

Grill suave. Hamburguesas, tostadas y
alimentos con pequefa superficie.

Grill fuerte. Gratinados: pastas, soufflé y salsa
bechamel.



Grill fuerte ventilado. Gratina repartiendo el
calor de modo uniforme. Ideal para asados de
gran tamano.

@ | Turbo plus. El calor es producido por la
resistencia central.

Calor tradicional ventilado. Para cualquier tipo

de plato. Se pueden cocinar varios platos a la
vez sin que se mezclen sabores ni olores.

@ Alimentos delicados. Para yogures o desecado

__ de alimentos (setas).

Calor 3D. Permite cocinar con varias bandejas a

la vez.

E] Grill 4 niveles. Los gratinados son de mayor
duracién que en un grill normal.
Mantenimiento. Mantiene calientes los
alimentos ya cocinados.

Consulta la tabla para comprobar cual funcién

es la mas adecuada para el alimento a cocinar.

Valida [M]/[]y el horno se pondra en
funcionamiento.

2.9 Seleccion de temperatura ['C] / [ §]. Una vez

seleccionado el programa, pulsa
Modifica la temperatura con [+], [=] . Valida
puisando [»l] / [/]. Si mantienes pulsado la
tecla °C, se visualizara la temperatura real del
interior del horno.

Nota: Se puede detener la coccion en cualquier

momento pulsando la tecla / .
Para apagar el horno pulsa [@]

FUNCIONES DE TIEMPO
2.10 Seleccion de la duracion (® . Una vez

seleccionado el programa y modificada la
temperatura si es necesario. Pulsa |©f hasta

visualizar (® (2.10.1) Regula el tiempo con

,[=]y valida con [M1]/[/](2.10.2). La cuenta
atras comienza inmediatamente después del
ajuste.

Al final de la coccion el horno emite una sefial
sonora. Pulsa cualquier tecla para silenciar.
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una temperatura inferior a 100°C el horno se
desconecta en 10 horas. Con una temperatura
superior a 100°C se desconecta al cabo de 3
horas.

2.13 Funcién Celeris ] . Recomendada para

platos que requieren un calentamiento previo.
Horno pyrolytico: Selecciona una funcién
(2.9). Pulsa [°C] /[ &] y vuelve a pulsar ['C]/
durante 5 segundos, hasta que aparezca
en el display |E| . Valida pulsando / .
(2.18.1) Una vez alcanzada la temperatura [»+]
desaparece.

Horno no pyrolytico: Enciende el horno'y
selecciona una funcién (2.9). Pulsa ] (2.13.2).
El horno alcanzaré répidamente la temperatura
requerida para esa funcién. Una vez alcanzada
el simbolo |E| desaparece y puedes introducir
los alimentos.

Nota: En algunos programas la funcion Celeris
no es aplicable.

2.14 Calor residual ('E) . Si el horno una vez aprgagado

todavia se mantiene caliente visualizaras § en
la pantalla mientras la temperatura interior sea
superior a 60°C.

2.15 Funcion Bloqueo (Teclas). Para evitar

manipulaciones por parte de los nifios.

Con el horno cocinando o totalmente apagado
mantén pulsada la tecla [P / [.7] durante unos
segundos (2.15.1). Para desbloquear el horno
repite la operacion.

En algunos modelos, con el horno cocinando
o totalmente apagado, pulsa |E| durante unos
segundos (2.15.2). Para desbloguear repite la
operacion.

Nota: Si bloqueas el horno estando encendido,
puedes apagarlo manteniendo pulsado . .

2.16 Funcion Recetas . Enciende el horno

Pulsa [mm] (2.16.1), con [+] , [=] selecciona fa

receta adecuada de entre las incluidas.

2.11 Seleccion hora fin (5 : Selecciona una funcion
de cocinado, temperatura y duracién (2.10).
Pulsa [@] hasta visualizar (5 (2.11.1). Pulsa[+],
|E| para regular la hora fin de cocinado y valida
con ] / [\/] (2.11.2). Mientras el horno esté a
la espera en el display se visualizara una linea
discontinua en movimiento = = = = (2.11.3). La
coccion termina a la hora indicada. Al terminar,
el horno emite una sefal sonora. Pulsa cualquier
tecla para silenciar. .

Nota: Durante la coccion el termometro §
parpadea. Una vez alcanzada la temperatura
seleccionada, emite un pitido.

Receta

2.12 Desconexion automatica. Si por olvido no has
desconectado el horno, éste se desconecta
automaticamente al cabo de un tiempo. Con Rape con almejas [
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ﬂ n temperatura, mediante sensores electronicos
a b Receta d que miden el nivel de humedad y variaciones de
. . temperatura. Tien f :
Rodajas de bonito encebolladas P emperatura. Tiene dos fases
- Anchoasabetas P {5 Fase 1:
Langosta [ Recopilacién de la informacién. Determina el
_ tiempo de coccidn ideal. Esta fase dura entre
o Cordero asado oo 5y 40 minutos segun el plato. Selecciona $
L - (Master Chef) (2.18.1), elige el tipo de plato a
_ cocinar de entre los propuestos por el horno
Conejo asado F o (2.18.2). En la siguiente tabla se muestran los tipos
_ de alimento y los niveles correctos para colocar la
Costilla de ternera oz bandeja para cada tipo.
- Soomilomechado P23
ICS  Tipo de alimento Nivel de bandeja
Rollo de carne relleno =2 P }
DRSS PO ro 1
Codornices asadas PRk P2 Asado de buey 2
=y
P i@ Bizcochotradiconal P27 PRy oo 2
2070,
x 7 {3 Magdalenas =l 14 Pescado 2
L 9 == P05 Verduras rellenas 2
P4 Fandehueo P25 DF  Tarta dulce 2
F {5 Pan, Baguetinas precocinadas = FIT Asado de cerdo 2
FrE  Cordero 2
2

J‘
*

x|
\
X

Tarta de manzana FOH Tarta salada

*  *

En esta fase en la pantalla se muestra
alternativamente el tipo de alimento seleccionado y
el tiempo restante de coccion.

En Master Chef no es necesario el

o
Ly

Brazo gitano

X

valida |E| / (2.16.2). Ajusta el peso con precalentamiento. El ciclo de coccién debe

,[Elyvaida D] /[]2.16.3). Austael comenzar obligatoriamente con el horno frfo. Si el

grado de acabado (1= poco hecho a IZu=n=n=r horno estaba caliente por un uso anterior, debes

muy hecho) con , |§| y valida |E| / dejarlo enfriar. En el display apareceré el icono del

(2.16.4). El' horno se pone en funcionamiento calor residual (2.18.3)

(2.16.5). Las recetas marcadas con () requieren Nota: Modifica la temperatura con , |E| .

de un calentamiento previo [»»], excepto en Valida pulsando [p1]/[] .

programacién diferida. Alcanzada la temperatura

te avisa mediante unos pitidos. En ese momento Fase 2:

puedes introducir el alimento en el horno. Silo Después de recopilar la informacion y calcular el

deseas puedes programar una hora de fin de tiempo restante se mostrara en el display el tiempo

cocinado (2.11.1, 2.11.2). Al finalizar la coccién, el que queda para terminar la coccion. Cuando el

horno emite una senal sonora. Pulsa cualquier tecla plato esté listo el horno se apaga y emite un pitido.

para silenciar. Al finalizar la coccion, el horno emite una sefial

Nota: Durante la coccion al mantener pulsado sonora. Pulsa cualquier tecla para silenciar.

se muestra la informacién de la receta en curso

(2.16.6). A Importante:

No abras la puerta durante el cocinado porque

2.17 Funcion luz interior del horno: Cuando el horno perjudicaria el célculo y registro de la informacién

esta en modo ahorro de energia la luz se enciende y cancelaria la coccion mostrando en el display

sdlo durante unos segundos al pulsar °C. Puedes “door” (2.18.4).

desactivarlo para que la luz permanezca encendida
permanentemente durante el cocinado. Para ello,
con el horno apagado pulsa simultdneamente las

teclas [+], [=] hasta oir un pitido. Para volver al Mantenimiento y
modo ahorro de energfa repite la operacion. limpieza
2.18 Coccion Master Chef. (Modelo “a”). 3.1 Limpieza de accesorios. Son aptos para lavavajilas.
Sistema de cocina inteligente. Calcula Silos limpias a mano, usa detergente de uso corriente.
automaticamente los ciclos de tiempoy Ponlos a remojo para facilitar la limpieza. c



Hornos no pyrolyticos

3.2 Modelos de paredes lisas. Limpia el horno a

temperatura templada, pasando un pario con agua
caliente y jabon.

3.3 Modelos de paredes rugosas autolimpiantes. En

estos hornos la placa posterior y los paneles laterales
estan recubiertos con un esmalte autolimpiante

que elimina la grasa mientras el horno esta en
funcionamiento. Los paneles laterales son reversibles de
esta forma duplican la duracién del revestimiento.

Cuando lo paneles no se limpian lo suficiente por sf
mismos es necesario regenerarlos. Para ello retira
todos los accesorios y recipientes del interior del horno.
Limpia a fondo las superficies del horno que no son
autolimpiantes. Enciende el horno @ |y selecciona la
funcion |§| . Pon la temperatura a 250° C y el tiempo
entre 30 y 60 minutos dependiendo del grado de
suciedad.

Cuando €l programa de limpieza termine y €l horno se
enfrie pasa con una esponja humedecida los elementos
autolimpiantes que volveran a ser completamente
funcionales.

Hornos pyrolyticos

3.4 Limpieza por pyrolysis.

* Lalimpieza se produce por eliminacion de la suciedad
a altas temperaturas.

* | 0s humos y olores se eliminan al pasar por un
catalizador.

* No es necesario esperar a que el horno tenga mucha
grasa para efectuar la limpieza.

* Después de la pyrolysis, cuando el horo esté frio,
pasa un pafio himedo para retirar los restos de
ceniza blanca.

¢ Antes de poner en marcha la pyrolysis saca todos los
accesorios del horno, incluyendo los accesorios de
cocina y guias telescopicas.

¢ Si hay desbordamientos importantes, retiralos antes
de efectuar la pyrolysis para evitar que se inflamen o
se produzca demasiado humo.

¢ Durante la pyrolysis las superficies se calientan mas
que durante el uso normal. mantén alejados a los
nifos.

Puedes optar entre tres tipos de pyrolysis para efectuar la
limpieza.

Pyro Turbo |E| : Realiza la limpieza en 2 horas.
@
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Nota: En esta opcion de pyrélysis, es factible la impieza
de la bandeja esmaltada. Posiciénala en el nivel 2 y
previamente retira el exceso de grasa acumulado.

Pyro Eco | P |: Realiza la limpieza en 1 hora 30
minutos.

Auto Pyro [(P)|: La duracion depende del grado de
suciedad del horno.

Para activar, enciende el horo [@], pulsa[ P] hasta
seleccionar el modo de impieza deseadb. Valida [M] /
(3.4.1). La pyrolysis comienza inmediatamente.

Nota: En la pyrolysis, los pardmetros de tiempo y
temperatura son fijos y no pueden modificarse.

A Al comenzar el proceso €l horno alcanza temperaturas
muy altas, por seguridad la puerta se bloquea y se
visualiza @ (3.4.2). Cuando la temperatura baje, el
simbolo ) desaparece y puedes abrir la puerta.

3.5 Pyrolysis diferida. Puedes programar la hora a la que
termina el proceso de pyrdlysis. Enciende el horno
\/ pulsa |E| para seleccionar el modo de pyrolisys
adecuado (3.5.1). Pulsa| ® | y visualizaras el simbolo (<
. Introduce hora de fin de impieza con [+],[=] . Valida

DI}/ [] 352

3.6 Limpieza paredes interiores. Extrae las guias laterales
para limpiar los restos de grasa o ceniza que puedan
quedar tras los procesos de limpieza. Segiin modelos
las guias laterales disponen de dos tipos de fijacién, sin
soporte (3.6.1, 3.6.2) 0 con soporte, (3.6.3, 3.6.4). Una
vez extraidas utiiza un pafio himedo para limpiar las
paredes laterales (3.6.5). Una vez impias las paredes del
horno vuelve a colocar las guias.

Si tu horno dispone de grill abatible, tira hacia arriba y
presiona para bajarlo (3.6.6) y impia el techo con un
pafio himedo (3.6.7).

3.7 Limpieza de los cristales.

Limpieza exterior: Utiliza un trapo suave empapado
con producto limpiacristales.

Limpieza interior: Si el interior de los cristales esta
sucio, puedes desmontarlos para su limpieza.

Cuando el horno esté frio, abre la puerta del todo
(3.7.1) y fijala con el tope rojo que se suministra en la
bolsita de accesorios (3.7.2). Introduce el accesorio
restante de chapa en un lado del cristal para levantar
el cristal haciendo palanca. Hacer lo mismo en el otro
lado del cristal. Retira el tope rojo y cierra la puerta
(3.7.9). Retira el cristal (3.7.4), limpialo y sécalo con

un pafio (3.7.5). Si es necesario retira el conjunto de
cristales interiores de la puerta. Este conjunto puede
estar formado por uno o dos cristales segun modelo
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3.9

con un tope negro en cada esauina. Para extraerlos
introduce la mano por la parte inferior de la puerta y tira
hacia arriba (3.7.6). Una vez extraidos retira los topes para
fimpiar los cristales (3.7.7).

Cuando los cristales estén limpios (3.7.8), vuelve a
encajarlos en los topes de goma, con el pitén hacia arriba
(3.7.9) y coloca los cristales de forma que “L” izquierda y
“R" derecha queden al lado de las bisagras (3.7.10). Para
terminar coloca el cristal restante de forma que leas la
palabra PYROLYTIC (3.7.11). Retira los topes (3.7.12) y
clerra la puerta.

Advertencias de uso:

¢ Asegurate de que el horno esta apagado.

o Antes de soltar €l cristal, deja que se enfrie.
¢ Nunca utiices maquinas de limpieza a vapor.

Limpieza exterior del horno: Usa productos neutros.
Sécalo bien con un pafio suave.

Funcién AquasSliding. Es un sistema que facilita la

limpieza del horno, mediante el uso del vapor de

agua. Su duracién es de 35 minutos y se realiza de la

siguiente manera.

¢ Empieza con el horno templado.

¢ Extrae todos los accesorios y guias laterales s/
modelo.

¢ Pulveriza 200 ml de agua en las paredes del interior
del horno. 2N\ Una cantidad excesiva de agua
puede provocar desbordamientos.

¢ Seglin modelo, selecciona la funcién,

a) AquaSliding y espera a que finalice.

b) [ tradicional a 150°C durante 10 minutos.
Transcurrido dicho tiempo, ajusta la temperatura
al minimo (35°C - 75°C s/modelo) y mantenerla
durante 25 minutos. No seguir estas indicaciones
puede provocar condensaciones en el frontal.

¢ Apaga el horno.

¢ Abre con cuidado la puerta del horno, evitando el
contacto con el vapor.

o Alfinal del ciclo, retira el agua del interior y con

la ayuda de una bayeta desprende los restos de

suciedad restante. Este ciclo de ayuda a la limpieza

pierde efectividad si no se respetan los tiempos
indicados.
* Seglin modelo se puede ayudar de la funcién
Avisador.

C

Solucion de
problemas

\\

Hay una serie de incidencias que puedes solucionar tu
mismo.

4.1

El horno no calienta. Comprueba si esta
conectado o el fusible no esta fundido. Incrementa la
temperatura seleccionada.

espafnol

4.2 La luz interior no funciona. Cambia la bombilla o
cambia el fusible.

4.3 Sale humo durante la coccion. Reduce la
temperatura y/o limpia el horno.

4.4 La limpieza por pyrolysis no se realiza. Comprueba
que la puerta esta bien cerrada. Fallo del sistema de
blogueo o sensor de temperatura. Llama al Servicio
Técnico.

4.5 Elhorno emite un pitido. Se ha alcanzado la
temperatura de eleccion. El ciclo de coccién esta
finalizado.

4.6 Hace ruido después de la coccion. Es normal,
el ventilador sigue funcionando hasta reducir la
temperatura del interior y la del exterior.

4.7 Avisos de incidencias.

F I { Fallo del sensor de temperatura, Z\
~ D2 Puerta bloqueada (4.7.1).
= 713 No es posible realizar la pyrolysis, Z\

= ' Fallo de blogueo de la puerta.

F~ 3= Fallo del software.

1 Corte de la alimentacion eléctrica durante el
= cocinado.

170« 1~ 12 Desconexion automatica por llevar varias
horas funcionando (4.7.2).

A No manipules el horno. Para repararlo llama al
servicio técnico.

4.8 Funcion Demo. Ajuste la hora a ‘0:00" Cuando el
horno esté apagado, pulse el temporizador tactil En
la pantalla se vera parpadear el temporizador y la
‘demo’. Para desactivarlo, desconecte el horno.

’ /N
Medio-ambiente /’/

El horno ha sido disefiado pensando en la
conservacion del medio ambiente.

Respeta el medio ambiente. Precalienta el horno sélo
cuando haga falta (consulta la tabla). Usa preferentemente
moldes de color oscuro. Para largos periodos de horneado
desconecta el horno 5 6 10 minutos antes del tiempo
previsto.

Gestion de residuos de aparatos eléctricos y
electrénicos.
El simbolo E\/ indica que no debe eliminarse el aparato
utilizando los contenedores tradicionales para residuos
domésticos.

Entrega tu horno en un centro especial de recogida.

El reciclado de electrodomésticos evita consecuencias
negativas para la salud, el medio ambiente y permite
ahorrar energfa y recursos.

Para mas informacion, contacta con las autoridades
locales o establecimiento donde adquiriste el horno.
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Tabla de Coccidon

Preca-
lenta-
miento

Alimento Posicion Accesorios

Programa y temperatura

Tiempo

ternera 1,5 Kg . 190°C

3 0
% cerdo 1,5 Kg 150°C
>
é cordero 1,2 Kg 200°C
SN pavo 4 Kg 170°C
pollo 1,25 Kg 210°C
pimientos rojos
| asados 190°C
= 1,25Kg
[0}
= | tomates rellenos )
4 unid. 2 e
merluza / ba-
% 2 calao al horno . 210°C
o Q
T3 1,5 Kg
50| langostino al
(%]
1S
1 horno 220°C
1 Kg
pizza 200°C
descongelacion
i< para todo tipo 75°C
<8 de alimentos @
fermentacion 40°C
masa pan/ -
bolleria 50°C
8.4.1 Galletas

de mantequilla

=z

=

@

@

N 842

= Magdalenas
Z o

28

3 < 8.5.1 Bizcocho
= | esponjoso sin
= grasa

=

o)

< Z

w

g 8.5.2 Tarta de
=88 manzana

L

)

o

o

9.1 Superficie E]

de gratinado

* Seglin modelo.

50 - 60 min
85-95min
40 - 50 min
115 - 125 min

50 - 60 min
30 - 40 min

15-19 min
7 -9 min
4 -5min

18 - 22 min

25-30 min

E] 175°C 22 min
NOPYRO | PYRO

E] 185°C 23 min 21 min
*160°C 45min 35 min

NOPYRO | PYRO
180°C 25 min 28 min

*180°C 40 min 50 min

NOPYRO | PYRO

C] 185°C  40-45min 40 min
*180°C  50-65min 65-70min

PYRO
250° C 275°C

2-3min.

0
=k
O
=)
0
=t
=l

no

no

no

no

no

no

no

si

si

si

no

no

si

Si

no

no

no

no

no

Precalentado
durante 5 min

58 0 0 0 g 00goo

Bandeja
profunda

Bandeja
profunda

Bandeja profunda
Jestandar

Molde sobre
parrilla

2 moldes sobre
1 parrilla y bandeja

Parrilla

2 moldes sobre

1 parrillay bandeja

Coccion 2-3 min.
sobre parrilla
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Notice d’utilisation

Tres important : Lisez attentivement cette Notice d’Ulilisation avant d’utiliser votre four. Retirez la
documentation et les accessoires qui se trouvent a I'intérieur du four,

Les textes des documents sont accompagnés de croquis, pour faciliter leur compréhension.

Sécurité

/\ Important
Conservez cette notice d'utilisation avec votre appareil. Si
I'appareil devait étre vendu ou cédé a une autre personne,
assurez-vous que la notice d’utilisation I'accompagne.
Merci de prendre connaissance de ces conseils avant
d’installer et d’utiliser votre appareil. Ils ont été rédigés
pour votre sécurité et celle d’autrui.

e |’installation électrique qui alimente le foir doit comporter des
dispositifs de déconnexion conformes aux réglementations
locales en vigueur.

e |’installation du four doit &tre confiée a un installateur agréé qui suivra
les instructions et les schémas du fabricant.

e |’installation électrique doit &tre dimensionnée a la puissance
maximale indiquée sur la plaque signalétique et la prise €électrique
équipée d’'une mise a la terre réglementaire.

e Sile cable électrique est endommagé, il doit étre remplacé par un
technicien du service apres-vente ou toute autre personne qualifiee
afin d’éviter tout danger.

e S'assurer que I'appareil est débranché avant de remplacer la lampe
pour éviter un éventuel choc électrique.

* Ne pas utiliser de produits de nettoyage abrasifs ou d’éponges
métalliques dures pour nettoyer la porte du four, car vous risquer de
la rayer et de provoquer la cassure en petits morceaux du verre.

¢ Pendant le fonctionnement de 'appareil, certaines parties accessibles
peuvent devenir chaudes. Veiller a éloigner les enfants de moins de 8
ans de 'appareil, sauf s'lls sont surveillés en permanence.
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e Eviter de toucher les éléments chauffants a 'intérieur du four.

o Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de plus de 8
ans et des personnes souffrant d’un handicap physique, sensoriel
ou mental, ou manquant d’expérience et de connaissances, a
condition que des instructions appropriés leur aient été données
concernant ['utilisation de 'appareil en toute sécurité et qu’elles
comprennent les dangers encourus. Ne pas laisser les enfants
jouer avec I'appareil. Ne pas laisser les enfants s’occuper de
I'entretien ni de la maintenance de I'appareil sans surveillance.

e Cet appareil est destiné a un usage domestique normal. Ne pas
I'utiliser a des fins commerciales ni industrielles. Il est destiné
exclusivement a la cuisson de denrées alimentaires.

* N'essayez pas de modifier les caractéristiques de I'appareil, cela
représenterait un danger.

* Durant le nettoyage par pyrolyse, les surfaces de I'appareil sont plus
chaudes que durant son utilisation normale. Eloignez les enfants du
four.

* Avant de proceder au nettoyage par pyrolyse, enlevez tous les
éléments amovibles et les grosses salissures présentes dans le
four.

* Ne posez pas de charges lourdes sur la porte du four et assurez-

VOUS qu’aucun enfant ne puisse N’y monter 'y s'asseotr.

Pour toute intervention de nettoyage dans la cavité du four, le four

doit étre arrété.

Apres utilisation du four, assurez-vous que toutes les commandes

se trouvent sur la position arrét.

Ne vous servez pas du four comme garde-manger ni pour y

ranger les accessoires apres utilisation.

N’utilisez jamais d’appareils a vapeur ou a haute pression pour

nettoyer le four (exigences relatives a la securité électrique).

Le four doit toujours fonctionner porte fermée, dans tous les

programmes, y compris le grill.

).



Identification

Identifier le modéle de four (“a”, “b”, “¢”, “d”)
en comparant le bandeau de commande de votre
appareil avec celui des illustrations.

1.1

1.2

Installation

Déballage. Enlevez tous les éléments de
protection.

Raccordement électrique. \Eérifiez et
respectez les caractéristiques de I'appareil
figurant sur la plaque signalétique (1.2.1),
ainsi que les dimensions du meuble destiné a
recevoir votre four (1.2.2, 1.2.3).

Votre four doit étre branché sur un réseau
électriqgue monophasé a une prise de courant
fixe, en veillant & bien raccorder le neutre

du four (fil bleu) au neutre du réseau (1.2.4).
Centrez le four dans le meuble (1.2.5), en
prenant soin de ne pas laisser 'exces de
cable d’alimentation sur la partie supérieure
du four (1.2.6). Fixez le four au meuble a I'aide
des deux vis fournies. (1.2.7). Pour terminer
I'installation dans I'appareil, vous devez régler
I’heure. Apres un temps d’inactivité, I'appareil
se met en mode standby, ce qui suppose,
selon le modéle, une baisse de la luminosité
ou I'extinction de I'écran.

Utilisation

Seules les touches que vous pouvez manipuler
s’allument.

2.1

2.2

23

Réglage de I’heure. A la mise sous tension du
four, I'afficheur clignote (2.1.1). Réglez I'heure a
I'aide des touches , et appuyez sur
/[]pour valider (2.7.2).

Note : Apres une panne de courant, il vous
faudra régler a nouveau I'heure.

Pour remettre a I’heure I’horloge. Allumez le
four [@] et appuyez 2 fois sur [®], pour faire
clignoter I'afficheur (2.2.1). Réglez I'heure avec
les touches |+, |é| et validez en appuyant sur

pij/[]2.2:2).

Fonction minuterie. Allumez le four [@] .

Appuyez sur [®], pour faire clignoter =071

2.4

2.5

2.6

2.7
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sur I'afficheur (2.3.1). Ajustez le temps avec
les touches [+], . Validez en appuyant
sur |E| / (2.3.2). Le compte a rebours
commence.

Une fois la durée écoulée, la minuterie émet
un signal sonore. Appuyez sur n’'importe
quelle touche pour arréter ce signal.

Avant d’utiliser votre four pour la
premiére fois, chauffez-le a vide (sans
aliment, en position et a 250° C ) pendant
30 minutes. Vous constaterez peut-étre une
odeur particuliere ou un petit dégagement de
fumée (c’est tout a fait normal). Une fois le
four completement refroidi, utilisez un chiffon
humide pour le nettoyer.

Accessoires. Vous disposez, selon les
modeles, d’un Plateau profond (2.5.1), Plateau
plat (2.5.2) et Grille multifonction (2.5.3) qui
fonctionnent de maniere indépendante. En
outre, vous pouvez combiner n'importe quel
plateau avec la Grille multifonction (2.5.4) pour
former un ensemble. Tous les accessoires ou
ensembles peuvent aller directement dans

le four ou étre montés directement sur la

Grille d’extraction partielle (2.5.5) ou la Grille
d’extraction totale (2.5.6, 2.5.7) (2.5.8). Si vous
disposez du plateau d’extraction partielle, vous
pouvez I'utiliser de maniere indépendante ou
avec des plateaux (3 modalités) (2.5.9). La
Grille simple est d’usage indépendant (2.5.10).
Si vous disposez de guides auto extractibles «
impulse », introduisez-les d’abord dans le four
sans le plateau (2.5.11). Les guides « impulse

» sortent automatiquement avec le poids du
plateau en ouvrant le four (2.5.12). Avec les
guides « impulse », vous devez obligatoirement
utiliser un plateau comme support des aliments
(2.5.13). Tenez compte de la position des
grilles lorsque vous les introduisez dans le four.
Elles sont pourvues de butoirs latéraux anti-
retournement (2.5.14).

Mise en place des accessoires. Ce four
dispose de 5 positions pour les accessoires

1 2 3 4 5

Cuisson. Sélectionnez I'accessoire/les
accessoires et la position recommandée ou
consultez le tableau de cuisson. Placez votre
plat dans le four. Fermez la porte.

PREPARER UN PLAT

2.8

Sélection du mode de cuisson. Allumez le
four |®] . Sélectionnez le mode de cuisson de
votre choix selon modéle & l'aide de [+], [=]

Décongélation. Décongele rapidement tous

les aliments.
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C] Cuisson traditionnelle. Pain, tartes, gateaux
fourrés et viandes maigres.

Sole intensive. Chaleur intensive par le
dessous répartie uniformément. Idéale pour
paellas et pizzas.

Gril doux. Pour hamburgers et pour faire
dorer des toasts ou toute autre petite portion
d’aliment.

E] Gril fort. Pour gratins : pates, soufflés et
sauce béchamel.

Gril fort pulsé. Pour gratiner avec répartition
uniforme de la chaleur. Idéal pour plats de
grandes dimensions.

Turbo plus. La cuisson s’effectue par la
résistance centrale.

Cuisson traditionnelle pulsée. Pour tous
les plats. Permet de cuisiner plusieurs plats a
la fois sans mélange d’odeurs ni de saveurs.
Aliments délicats. Pour faire du yaourt ou
__ dessécher certains aliments (champignons).

Chaleur 3D. Permet une cuisson parfaite sur
trois niveaux a la fois.

ﬁ] Gril 4 puissances. Pour des gratins vraiment
réussis.

Maintien au chaud. Pour maintenir au
chaud les plats cuisinés.

Consultez sur le tableau la fonction qui
convient le mieux a chaque plat. Validez en
appuyant sur @ / et le four démarre.

2.9 Modifier la température ['C]/[&c]. Une
fois le programme sélectionné, appuyez sur
/ . Modifiez la température a I'aide
des touches [+],[=]. Validez en appuyant
sur[p1]/[~] . Pour visualiser la température
réelle a 'intérieur du four, appuyez sur la
touche °C.
Note : Vous pouvez arréter la cuisson a tout

moment en appuyant sur la touoh /]
(O]

Pour éteindre le four, appuyez sur
CUISSON PROGRAMMEE

2.10 Départ immédiat (® . Choisissez le mode
de cuisson souhaité et ajustez la température
si nécessaire. Appuyez sur pour faire
afficher (® (2.10.1) Réglez le temps de
cuisson souhaité a I'aide des touches
,[=] et validez en appuyant sur ]/
(2.10.2). Le compte a rebours commence.
En fin de cuisson, un bip sonore est émis.
Pour 'arréter, appuyez sur n'importe quelle
touche.

2.11 Départ différé (5 : Choisissez le mode de
cuisson souhaité et ajustez la température
et la durée de cuisson (2.10). Appuyez sur
[®]jusqu'a faire afficher (5 (2.11.1). Pour
régler I'neure de fin de cuisson, appuyez sur
les touches , |E| et validez en appuyant
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sur |E| / (2.11.2). Durant I'enregistrement,
le four affiche une ligne discontinue en
mouvement = = = = (2.11.3). La cuisson
s’acheéve a I'heure programmeée. En fin de
cuisson, un bip sonore est émis. Pour I'arréter,
appuyez sur n'importe quelle touche. .
Note : Durant la cuisson, le thermometre §
clignote. Un bip sonore retentit lorsque le four
atteint la température sélectionnée.

2.12 Arrét automatique. Si vous avez oublié
d’éteindre le four, il s’arréte automatiquement
au bout d’un certain temps. A une
température inférieure a 100° C, le four
s’arréte au bout de 10 heures. A une
température supérieure a 100° C, il s’arréte au
bout de 3 heures.

2.13 Fonction Celeris (] . Recommandée pour
plats nécessitant un préchauffement du four.
Four pyrolytique : Sélectionnez une fonction
(2.9). Appuyez sur ['C|/[&Jet appuyez a
nouveau sur / [ & Jpendant 5 secondes,
jusqu'a faire afficher _ ] . Validez en
appuyant sur |E|/ . (2.13.1). Lorsque le
four atteint la température requise, le symbole

disparait.
Four non pyrolytique : Allumez le four et
sélectionnez une fonction (2.9). Appuyez
sur [»](2.13.2). Lorsque le four atteint la
température requise, le symbole |E| disparait
et vous pouvez placer votre plat dans le four.
Note : La fonction Celeris n’est pas applicable
a tous les programmes.

2.14 Chaleur résiduelle ':'35 . Indique que le four, une
fois éteint, est encore chaud. Le thermomeétre §
reste affiché tant que la température a I'intérieur

du four est supérieure a 60° C.

2.15 Fonction verrouillage (touche) : Verrouillage
de sécurité enfants.
Vous pouvez I'activer durant la cuisson ou
lorsque le four est éteint. Appuyez sur la
touche [p] / [.7] durant quelques secondes
(2.15.1). Procédez de la méme maniere pour le
déverrouillage.
Sur certains modeles, durant la cuisson ou
lorsque le four est éteint, appuyez sur
durant quelques secondes (2.15.2). Procédez
de la méme maniere pour le déverrouillage.
Note : Si vous verrouillez le four durant la
cuisson, vous pourrez I'éteindre en appuyant
sur la touche |Q] .
2.16 Fonction recettes [m] . Allumez le four
Appuyez sur [ma| (2.16.1). Sélectionnez la
recette souhaitée a I'aide des touches ,



Recette

Poivrons rouges rotis i

’

Pudding de merlu aux crevettes oo

Riz au lapin

[
I
i

Merlu ou morue réti(e)

X
Iz
=
s
% % %

[l
i

Truites aux champignons

* K ¥ ¥

Lotte aux palourdes

Tranches de thon aux oignons o %

%

Langouste FoR o

=
12,
&

Agneau roti

L)

i
l

i Lapin roti =

x|

m

i
NN PN MN NN —

Travers de veau

*

Roulade de viande farcie et

Cailles roties

0
Dyl
*

x =3 Madeleines

o
X
|

*

= {5 Pain, baguettines précuites. =30

Tarte aux pommes

Gateau roulé F

Validez en appuyant sur @ / 2.16.2). Ajustez

le poids a I'aide des touches et validez en
appuyant sur |E| / (2.16.3). Ajustez le degré de
cuisson (U peu cuit a IZu=uZ0= tres cuit) a l'aide des
touches ,[=] et validez en appuyant sur [pil] /
(2.16.4). La cuisson est immédiate (2.16.5). Les recettes
marquées de (*) exigent un préchauffement p»»|, excepté
en programmation différée. Une fois la température
atteinte, le four émet plusieurs bips. Vous pouvez alors
introduire le plat dans le four. Vous pouvez, si vous le
souhaitez, programmer I'heure de fin de cuisson (2.11.1,
2.11.2). En fin de cuisson, un bip sonore est émis. Pour
I'arréter, appuyez sur n'importe quelle touche.

Note : Pour afficher les informations sur la recette en
cours (2.16.6), appuyez quelques secondes sur || .

ICS Type d’aliment
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2.17 Eclairage intérieur : Lorsque le four est en mode

économie d'énergie, |'éclairage ne s'allume que
pendant quelques secondes lorsque °C est activée.
Pour désactiver ce mode, appuyez simultanément
sur les touches |+, | = jusqu’a I'émission d’un bip
sonore. Procéder de la méme maniére pour réactiver
le mode économie d'énergie.

2.18 Cuisson Master Chef. (“a”).

Systeme de cuisson intelligente. Calcul automatique
du temps et de la température, grace aux capteurs
électroniques qui mesurent le niveau d’humidité et les
variations de température. Il comporte deux phases :

Phase 1:

Collecte des informations. Détermine le temps

de cuisson idéal. Cette phase dure entre 5 et 40
minutes, selon le plat. Sélectionner (Master
Chef) (2.18.1), choisir le type de plafa cuire parmi

les proposés par le four (2.18.2). Le tableau suivant
montre les types d'aliments et les niveaux corrects de
mise en place du plateau dans chaque cas.

Niveau plateau

{
{
TI=' Roti de boeuf

i Légumes farcis
1=z Tarte sucrée
F T Roti de Porc
1m0z Agneau

Pizza

Poulet
Poisson

Tartes salées

Durant cette phase, I'écran affiche alternativement le
type d'aliment choisi et le temps de cuisson restant
(2.18.3).

Avec le Master Chef, le préchauffage n'est pas
nécessaire. Le cycle de cuisson doit démarrer
obligatoirement avec le four froid. Si le four est chaud
apres une utilisation, il faudra attendre qu'il refroidisse.
L"écran affichera I'icone de chaleur résiduelle.

Note : Modifiez la température a I'aide des touches

,[=]. Validez en appuyant sur b/ [].

Phase 2:

Une fois la collecte des informations et le calcul du
temps réalisés, I'écran affichera le temps restant
pour terminer la cuisson. Quand le plat est prét, le
four s'arréte et un bip sonore retentit. Pour I'arréter,
appuyez sur n'importe quelle touche.

A Important :

Ne pas ouvrir la porte pendant la cuisson, au risque
d'altérer le calcul et I'enregistrement des informations
et d’annuler la cuisson, avec affichage a I'écran du
message « door » (2.18.4).

13



Entretien et

nettoyage

3.1 Entretien des accessoires. Lavables au lave-vaisselle
ou ala main, avec un peu de détergent. Les faire
tremper s'ils sont tres sales.

Fours non pyrolytiques

3.2 Modéles parois lisses. Nettoyez le four encore
tiéde, avec un chiffon trempé dans de I'eau chaude
savonneuse.

3.3 Modéles parois rugueuses autonettoyantes. Sur ce
type de fours, la plaque arriere et les panneaux latéraux
sont recouverts d’un émail autonettoyant qui élimine
la graisse pendant que le four est en marche. Ces
panneaux latéraux sont réversibles, ce qui permet de
dupliquer la durée de vie du revétement.

Lorsque les éléments autonettoyants du four ne sont pas
suffisamment propres, une régénération est nécessaire.
Pour ce faire, retirez les accessoires et les récipients du
four. Nettoyez en profondeur les surfaces du four qui ne
sont pas autonettoyantes. Sélectionnez la fonction |§| .

Réglez la température sur 250° C et la durée entre 30 et
60 minutes, selon le degré de salissure. Le programme
de nettoyage une fois achevé et lorsque le four est

froid, nettoyez avec une éponge légérement humide les
éléments autonettoyants, qui seront a nouveau totalement
fonctionnels.

Fours pyrolytiques

3.4 Nettoyage par pyrolyse

¢ e nettoyage se produit par destruction a haute
température des graisses et salissures.

¢ Les fumées et odeurs sont détruites par leur passage
dans un catalyseur.

¢ | ne faut pas attendre que le four soit trop chargé de
graisse pour effectuer ce nettoyage.

¢ Une fois la pyrolyse achevée, lorsque le four est froid,
utilisez un chiffon humide pour enlever la cendre
blanche.

¢ Avant de débuter la pyrolyse, retirez tous les
accessoires a 'intérieur du four, y compris la
casserolerie et les glissiéres télescopiques.

¢ Avant le démarrage de la pyrolyse, enlevez les
débordements importants qui auraient pu se produire,
afin d'éviter le risque d'inflammation ou une production
excessive de fumée.

e Durant la pyrolyse, les surfaces deviennent plus
chaudes qu’en usage normal ; éloignez les enfants du
four.

Vous avez le choix entre 3 modes de pyrolyse.

Pyro Turbo |E| : Ce type de nettoyage prend 2 heures.

)-
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Note : Cette option permet le nettoyage par pyrolyse
de I'accessoire plateau émaillé. Situez-le sur le
niveau 2. Enlevez préalablement tout reste de graisse
accumulé.

Pyro Eco| P |: Ce type de nettoyage prend 1 heure
30 minutes.

Auto Pyro |P)| : La durée de la pyrolyse dépendra du
degré de salissure du four.

Pour activer la pyrolyse, allumez le four et
appuyez sur |—£E|vjusqu'é I'affichage du mode de
nettoyage souhaité. Validez en appuyant sur |E| /
(3.4.1). La pyrolyse est immédiate.

Note : Les parametres de durée et de température de
la pyrolyse ne sont pas modifiables.

A La pyrolyse s'effectue a une température tres élevée,

3.6

3.7

la porte se bloque pour des raisons de sécurité

et I'écran affiche 6 (3.4.2). La pyrolyse s'arréte
automatiquement, le symbole 6 disparalt et vous
pouvez ouvrir la porte.

Pyrolyse différée : Vous pouvez programmer I'heure
de fin de la pyrolyse. Pour ce faire, allumez le four

et appuyez sur [ P] pour sélectionner le mode

de pyrolyse de votre choix (3.5.1). Appuyez sur .
Lécran affichera (=5 . Ajustez ['heure de fin de pyrolyse
al'aide des touches [+, |E| . Validez en appuyant

sur o] /[ (352

Nettoyage des parois internes. Commencez par
enlever les glissieres latérales. Selon les modeles, deux
sont les types de fixation des glissiéres latérales : sans
support (3.6.1, 3.6.2) ou avec support (3.6.3, 3.6.4).
Une fois les glissieres enlevées, utilisez un chiffon
humide pour nettoyer les restes de graisse ou de
cendre des parois latérales (3.6.5). Une fois les parois
du four nettoyées, remettez en place les glissieres.

Si votre four est muni d’un gril rabattable, poussez sur
le support pour le rabattre (3.6.6) et nettoyez le plafond
du four avec un chiffon humide (3.6.7).

Nettoyage des vitres.

Extérieur du four : Utilisez un chiffon doux imprégné
d’un produit nettoyant pour vitres.

Intérieur du four : Si l'intérieur des vitres est sale,
vous pouvez les démonter pour les nettoyer.

Laisser refroidir completement I'appareil. Ouvrez
totalement la porte (3.7.1) et fixez-la a I'aide du butoir
rouge fourni dans le sac des accessoires (3.7.2).
Introduisez I'accessoire restant en tole sur un coté

du verre pour le lever en faisant levier. Procédez de la
méme fagon de I'autre c6té du verre. Retirez le butoir
rouge et fermez la porte(3.7.3). Enlevez la vitre (3.7.4),
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3.9

nettoyez-la et séchez-la avec un chiffon (3.7.5). Si
nécessaire, retirez I'ensemble des vitres intérieures
de la porte. Cet ensemble est composé d'une ou de
deux vitres selon modele, avec a chaque coin une
butée en caoutchouc noire. Pour retirer les vitres,
introduisez la main par-dessous la porte et tirez vers
le haut (3.7.6). Une fois les vitres retirées, enlevez les
butées pour nettoyer les glaces (3.7.7).

Les vitres une fois nettoyées ( 3.7.8) repositionnez
les quatre coins en caoutchouc, avec la butée vers le
haut (3.7.9) et remettez en place les vitres, en veillant
ace que « L » se situe a gauche et « R » a droite coté
charnieres (3.7.10). Pour terminer, clippez la derniere
vitre en plagant I'indication PYROLYTIC vers vous
(3.7.11). Retirez les butées rouges (3.7.12) et fermez
la porte.

Précautions importantes :

¢ Avant de procéder a une quelconque opération de
nettoyage, assurez-vous que le four est éteint.

o Avant de procéder au déclippage des vitres,
laissez-les refroidir completement.

¢ N'utilisez jamais d'appareils a vapeur pour nettoyer
votre four.

Nettoyage de I'extérieur du four. Utilisez toujours
des produits neutres. Séchez-le soigneusement avec
un chiffon doux.

Fonction AquaSliding : est un systéme qui facllite
le nettoyage du four, en utilisant la vapeur d’eau. Sa
durée est de 35 minutes et elle est réalisée comme
suit :

o Lefour doit étre tiede.

e Extraire tous les accessoires et glissieres latérales,
selon modele.

o Pulvériser 200 ml d’eau sur les parois internes du
four. A\ Une quantité excessive d’eau risque de
provoquer des écoulements.

¢ Selon le modéle,

a) AquaSliding: Attendez que le four indique la
fin du cycle de nettoyage.

(3 tradicional & 150° C. Faire fonctionner

pendant 10 minutes. Une fois le temps écoulé,

régler la température au minimum (35° C - 75°

C, selon modele) et la maintenir pendant 25

minutes. Le non-respect de ces indications

risque de provoquer des condensations sur la
porte du four.

o Arréter le four.

¢ Quvrir avec précaution la porte du four, en évitant
le contact avec la vapeur.

o Alafindu cycle, retirer 'eau accumulée a
I'intérieur de la cavité et, a I'aide d’un chiffon,
enlever tout reste de salissure. Ce cycle d'aide
au nettoyage perd de son efficacité si les temps
indiqués ne sont pas respectés.

*\ous pouvez vous aider de la fonction Avertisseur

selon le modele.

b
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Résolution des

problémes \

\ous pouvez vous-méme résoudre certaines petites anomalies.

4.1 Le four ne chauffe pas. \érifiez si le four est branché ou
si le fusible fonctionne bien. Augmentez la température
sélectionnée.

4.2 Lalampe du four ne fonctionne pas. Remplacez
I'ampoule ou le fusible.

4.3 Le four dégage de la fumée durant la cuisson. Baissez
la température et/ou nettoyez le four.

4.4  Le nettoyage par pyrolyse ne se fait pas. Vérifiez la
fermeture de la porte. S'il s'agit d’un défaut de verrouillage
de la porte ou du capteur de température, faites appel au
Service Technique.

4.5 Votre four émet un bip. Il indique que la température de
votre choix est atteinte ou que la cuisson programmée est
terminée.

4.6 Le four fait du bruit aprés la fin de la cuisson. C'est
normal, le ventilateur continue & fonctionner pour faire
baisser la température a 'intérieur et a I'extérieur du four.

4.7 Affichage d’anomalies.
= 1 { Défaillance du capteur de température. A
D2 Porte verrouillée (4.7.1).
= = Impossible d'effectuer la pyrolyse.

= [ Défaut de verrouillage de la porte.
= 3= Défailance du Software.

= Panne de courant durant la cuisson.

J70_¢ 1~ 12 Arrét automatique apres plusieurs heures de
fonctionnement (4.7.2).

A Ne pas manipuler le four. Pour le réparer, faites appel au
Service Technique.

4.8 Fonction Demo : Réglez I'heure sur ‘0:00’. Lorsque le
four est éteint, appuyez sur le temporisateur tactile. Le
temporisateur et la ‘démo’ se mettent a clignoter. Pour le
désactiver, éteignez le four.

-
Environnement /‘/

Le four a été congu en pensant a la conservation de
I'environnement.

Respectez I'environnement. Ne préchauffer le four que si
nécessaire (consulter le tableau). Utiliser de préférence des
moules de couleur sombre. Pour de longues périodes de
cuisson, arréter le four 5 ou 10 minutes avant le temps prévu.

Gestion des appareils électriques ou électroniques mis au

rebut.
X

Le symbole  indique que I'on ne doit pas se débarrasser de
I'appareil en utilisant les conteneurs traditionnels pour les résidus
domestiques.

Remettez votre four dans un centre de collecte spécialisé.

Le recyclage des appareils électroménagers évite des
conséquences négatives pour la santé et I'environnement et
permet des économies d'énergie et de ressources.

Pour plus d'information, contacter les autorités locales ou
I'établissement distributeur du four. 15
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Tableau de Cuisson

Aliment

Programme et température

francais

Accessoires

Veau 1,5 kg
Porc 1,5 kg
Agneau 1,2 kg

Dinde 4 kg

)
]
=
€]
>
o=
[}
1]
@
°
=
)
>

Poulet 1,25 kg

Poivrons
rouges grillés
1,25 kg
tomates farcies
4 unit.

légumes

Merlu / Morue
au four

1,5 Kg
Grosses cre-
vettes au four
1 kg

poissons et
fruits de mer

pizza
décongélation
pour tout type
d’aliments
Fermentation
pate a pain /
viennoiseries

Divers

8.4.1 Biscuits
au beurre

8.4.2 Made-
leines

8.5.1 Géteau
moelleux
sans matiére
grasse

8.5.2 Tarte aux
pommes

ESSAIS D’APTITUDE SELON NORME CEI60350

9.1 Surface
gratinée

* Selon modele.

[®) 1o
150°C
(&) 2000
[®)7c
(&) 2100

190°C
oo
210°6

75°o
40°_c

50°C

[

50 - 60 min
85-95min
40 - 50 min
115 - 125 min

50 - 60 min
30 - 40 min

15-19 min
7 -9 min
4 -5min

18 - 22 min

25-30 min

22 min
NONPYRO| PYRO

@ 185°C 23 min 21 min
*160°C 45 min 35 min

NONPYRO| PYRO |
180°C 25 min 28 min

*180°C 40 min 50 min

NONPYRO| PYRO

E] 185°C  40-45min  40min
*180°C  50-55min 65-70 min

NONPYRO| PYRO

250°C 2750C  Z9min

non
non

non

non

non

oui

oui

oui

non

non

oui

oui

non

non

non

non

non

Préchauffage
5min.

g,-Q

O -
- g oo

528 O

Plaque
profonde

Plaque
profonde

Plaque profonde/
standard
Moule sur grille

2 moules sur
1grilles et plaque

Grille

2 moules sur
1grilles et plaque
Cuisson 2-3 min.
sur grille
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>O' Manual de instrucoes

Muito importante: Leia 0 manual por completo antes de utilizar o seu forno. A documentagéo e 0s acessdrios
estdo no interior do forno.

Este manual foi concebido para que 0s textos estejam relacionados com 0s desenhos correspondentes.

Seguranca

/\ Importante
Guarde este manual com o aparelho. Se vender ou
emprestar o aparelho a outra pessoa, certifique-se de
que o manual de utilizagdo acompanha o aparelho. Leia
estes conselhos antes de instalar e utilizar o aparelho. Este
manual foi elaborado a pensar na sua seguranca e dos
outros.

* Ainstalagdo eléctrica que alimenta o forno deve ter instalados
dispositivos de desconexao em conformidade com as
regulamentacoes de instalagao locais em vigor.

* Ainstalacdo do forno deve ser efectuada por um instalador
autorizado, que seguira as instrucdes e esquemas do
fabricante.

* Ainstalacdo eléctrica deve estar dimensionada a poténcia
maxima indicada na placa de caracteristicas e a tomada de
corrente eléectrica com tomada de terra regulamentar.

e Se 0 cabo de alimentagdo estiver danificado, deve ser
substituido pelo servigo de pos-venda ou por pessoal
qualificado por um cabo semelhante com o fim de evitar
danos.

e Certifique-se de que o aparelho esta desligado antes de
substituir a lampada, para evitar possiveis choques eléctricos.

e N&o utilizar produtos de limpeza abrasivos ou esfregdes de
metal duros para limpar a porta do forno, ja que pode arranhar
a superficie e provocar a ruptura no vidro.

* Durante o funcionamento existem partes acessiveis que

podem aquecer. As criangcas com menos de 8 anos devem Q
17
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manter-se afastadas, excepto se estiverem sob supervisao
permanente.

e Evitar tocar nos elementos aquecedores dentro do forno.

e Este aparelho pode ser usado por criancas de 8 anos ou mais
e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou falta de experiéncia e conhecimento, se tiverem
a supervisao ou instrugdes apropriadas sobre a utilizacdo do
aparelho de uma maneira segura e que compreendam 0s
perigos que implica. As criangas ndo devem brincar com o
aparelho. A limpeza e a manutencao a realizar pelo utilizador
nao devem ser realizadas por criangas sem supervisao.

¢ O seu aparelho foi concebido para uma utilizagdo doméstica
normal. No utilize para fins comerciais ou industriais. Serve
exclusivamente para a cozedura de produtos alimentares.

e N&o tente modificar as caracteristicas do aparelho. Podera
implicar perigo.

e Durante uma limpeza por pirdlise, as superficies aquecem mais
do que durante uma utilizagao normal. Mantenha as criancas
afastadas do aparelho.

* Antes de proceder a limpeza por pirdlise retire todos 0s
elementos de cozedura e 0s liquidos importantes.

* N&o coloque cargas pesadas na porta do forno e certifique-se
de as criancas nao sobem nem se sentam no forno

* Para qualquer intervencao de limpeza na cavidade do forno,
este deve estar desligado.

e Depois de utilizar o forno, certifique-se de que todos 0s
comandos estao na posicao de desligado.

e Nao utilize o forno como despensa ou para guardar acessorios
depois da sua utilizacao.

e N3o utilize aparelhos de vapor ou alta pressao para limpar o

aparelho (exigéncias relativas a seguranga eléctrica)

O forno deve funcionar sempre com a porta fechada, em

todos o0s programas, incluindo o grill.

).
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Identifique o modelo do seu forno (“a”, “b”,
“e”, “d") comparando o painel de comandos do
aparelho com as ilustracoes.

Identificacao

Instalacao

1.1 Desembalagem. Retire todos os elementos
de proteccéo.

1.2 Ligacao a rede eléctrica. Tenha sempre em
conta os dados da placa de caracteristicas
(1.2.1) e as medidas do mével onde vai
encastrar o forno (1.2.2, 1.2.3).

O aparelho deve ser ligado a rede através
de uma ligacao fixa monofasica, na qual a
ligag&do neutra (cor azul) com neutro deve
ficar garantida (1.2.4). Introduza o forno e
centre-0 no espago (1.2.5). Tenha o cuidado
de nao deixar ficar o cabo que sobra na
parte superior (1.2.6). Fixe-o ao moével com
os dois parafusos fornecidos (1.2.7). O
material do moével de encastramento ou o
revestimento do movel devem ser resistentes
ao calor. Para finalizar a instalagdo no
aparelho é necessario definir a hora.

Depois de algum tempo de inactividade,

0 aparelho passa para o estado standby,
em que segundo o0 modelo, é reduzida a
luminosidade ou o visor desliga-se.

Utilizacao

O forno acende apenas as teclas nas quais
pode actuar.

2.1 Ajuste da hora. Ao ligar o forno, o visor fica
a piscar (2.1.1). Ajuste a hora com [+], [=] e
prima M/ [] para validar (2.1.2).

Nota: Volte a ajustar a hora depois de um
corte do fornecimento de energia.

2.2 Modificag&o da hora. Ligue o forno
e prima 2 vezes , 0 visor fica a piscar
(2.2.1). Modifique a hora com [+], [=] e

valide premindo [MI]/[] (2.2.2).

2.3 Fungao alarme. Ligue o forno [@] Prima
, 0 visor passa para | {:/#"1 e fica a piscar
(2.3.1). Ajuste o tempo com , . Valide
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premindo [MI]/[] (2.3.2) para comecar a
contagem decrescente.

Apds esse tempo o forno emite um sinal
acustico. Prima qualquer tecla para silenciar
o alarme.

2.4 Antes de utilizar o seu novo forno pela
primeira vez, aqueca-o vazio (sem
alimentos no forno e na posigao E] ,a
250°C e durante 30 minutos. Pode produzir
fumo ou mau cheiro (€ normal devido ao
aquecimento de restos de gordura, etc).
Quando tiver arrefecido, faga uma limpeza ao
forno passando um pano humido no interior
do forno.

2.5 Acessorios. De acordo com os modelos,
existem Tabuleiro Profundo (2.5.1), Tabuleiro
Plano (2.5.2) e Grelha Multifunces (2.5.3) que
funcionam de forma independente. Além disso,
pode combinar qualquer tabuleiro com a Grelha
Multifungdes (2.5.4) formando um conjunto.
Todos os acessérios ou conjuntos podem ser
colocados directamente ou estar montados na
Grelha de extracg&o parcial (2.5.5) ou na Grelha
de extraccdo total (2.5.6, 2.5.7) (2.5.8). Se
tem o tabuleiro de extracgao parcial, este sera
usado de forma independente ou juntamente
com os tabuleiros (3 modalidades) (2.5.9). A
Grelha Simples ¢ de utilizagdo independente
(2.5.10). Se tem guias auto amoviveis
"impulsao”, introduza-as primeiro no forno sem
o tabuleiro (2.5.11). As guias "impulséo” saem
automaticamente com o peso do tabuleiro ao
abrir o forno (2.5.12). E obrigatdrio utiizar um
tabuleiro como suporte dos alimentos com as
guias "impulséo” (2.5.13). Tenha em conta a
posigéo das grelhas ao introduzi-las no interior.
Tém amortecedores laterais anti-viragem
(2.5.14).

2.6 Posicao acessorio. Tem 5
Sigées para colocar os acessorios

1 2 3 4 5

2.7 Alimento a cozinhar. Introduza o alimento
no forno. Seleccione o acessorio(s) e a sua
posicao recomendada ou consulte a tabela
de cozedura. Feche a porta.

PREPARAR UM PRATO

2.8 Seleccao fungao de cozedura. Ligue o
forno com ,[=] seleccione a funcao
de cozedura desejada de acordo com o
modelo:

Descongelagao. Descongela em tempos
minimos qualquer produto.
Calor tradicional. P&o, tartes, pastéis com
recheio e carnes magras.
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Calor da placa intenso. O forte calor
inferior reparte-se uniformemente. Ideal para
paelhas, pizzas.

Grelhador suave. Hamburgueres, torradas e
alimentos de pequena dimensao.

Grelhador forte. Gratinados: massas, soufflé
e molho bechamel.

Grelhador forte ventilado. Gratina
repartindo o calor de maneira uniforme. Ideal
para assados de grande tamanho.

Turbo plus. O calor é produzido pela
resisténcia central.

Calor tradicional ventilado. Para qualquer
tipo de prato. Podem cozinhar-se varios
pratos de uma vez, sem que se misturem os
sabores ou 0s odores.

Alimentos delicados. Para iogurtes ou

__ secagem de alimentos (setas).

Calor 3D. Permite cozinhar com varios
tabuleiros ao mesmo tempo.

@ Grelhador 4 niveis. Os gratinados séo
de maior duragéo do que num grelhador
normal.

Manutenc&o. Mantém quentes os alimentos
ja cozinhados.

Consulte a tabela para verificar qual é a
fungéo que mais se adequa ao alimento a
cozinhar. Valide ] / [“] e o forno comega a
funcionar.

2.9 Alteragdo da temperatura ['C] /[ &]. Uma
vez seleccionado o programa, prima
/[ &) Modifique a temperatura com
+[=]- Valide pressionando Di/[]. Se
mantiver o botéo °C premido, visualizar-se-a
a temperatura real do interior do forno.
Nota: Se pretende parar a cozedura em
qualquer momento prima a tecla @ / .
Para desligar o forno prima .

FUNGOES DE TEMPO

2.10 Selecgao da duragdo (® . Uma vez
seleccionado o programa e modificada a
temperatura se necessario. Prima [©] até
visualizar (® (2.10.1) Regule o tempo com
,[=]e valide com pl] /[ ] (2.10.2). A
contagem decrescente comega de imediato
apos o ajuste.

No final da cozedura o forno emite um sinal
sonoro. Prima qualquer tecla para silenciar o
alarme.

2.11 Selecgao hora fim (5 : Seleccione uma
fungdo de cozedura, temperatura e duragéo
(2.10). Prima até visualizar (5 (2.11.1).
Prima , E para regular a hora de fim

de cozedura e valide com ] /[/] (2.11.2).
Enquanto o forno estiver a aguardar é
visualizado no visor uma linha descontinua
em movimento = = = =¥ (2.11.3). A cozedura

>-
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termina na hora indicada. Quando terminar, o
forno emite um sinal sonoro. Prima qualquer
tecla para silenciar o alarme. .
Nota: Durante a cozedura o termémetro §
fica a piscar. Uma vez atingida a temperatura
seleccionada, é emitido um apito.

2.12 Desligacédo automatica: Se por
esquecimento n&o tiver desligado o forno,
este desliga-se automaticamente apds
algum tempo. Com uma temperatura inferior
a 100°C o forno desliga-se em 10 horas.
Com uma temperatura superior a 100°C
desliga-se apos 3 horas.

2.13 Funcao Celeris @ . Recomendada para
pratos que requerem um aquecimento
prévio.

Forno pirolitico: Seleccione uma funcéo
(2.9). Pima['C]/ [&] e volte a premir/
durante 5 segundos, até aparecer no
visor ] . Valide pressionando ] / [/].
2.13.1) Uma vez alcangada a temperatura
desaparece.
Forno nao pirolitico: Ligue o forno e
selecciona uma fungao (2.9). Prima |E|
(2.13.2). O forno atingiréa rapidamente a
temperatura referida para essa fungao. Uma
vez alcan¢ada o simbolo |E| desaparece e
pode introduzir os alimentos.
Nota: Em alguns programas a fungéo Celeris
nao ¢ aplicavel.

2.14 Calor residual ('I') . Se o forno estiver
desligadome ainda se mantiver quente ira
visualizar g no visor, enquanto a temperatura
interior for superior a 60°C_

2.15 Funcgéo bloqueamento (botdes): Para
evitar manipulagdes por criangas. Com
o forno ainda a cozinhar ou totalmente
desligado mantenha premida a tecla @/
durante alguns segundos (2.15.1). Para
desbloguear o forno repita a operacao.
Em alguns modelos, com o forno a cozinhar
ou totalmente desligado, prima |E| durante
alguns segundos (2.15.2). Para desbloquear,
repita a operagao.
Nota: Se bloquear o forno com o forno
do, pode desliga-lo mantendo premido

2.16 Fungéo Receitas [m] . Ligue o forno
Prima [c3] (2.16.1), com [+], [=] seleccione

a receita adequada de entre as receitas
incluidas.



Receita

==t Pimentos vermelhos assados

) )0z

Pastéis de pescada com gambas

‘E
*

Arroz com coelho

o
3
|

M3 Pescada ou bacalhau assado

i
I3
x|

D g

=S Truta com cogumelos

o
3

|E
* X X K ¥ X

Tamboril com améijoas

X
i

* K ¥ ¥
“

Rodelas de atum de cebolada

[x{

P

o
byt
*® %

Lagosta

o
Dy

Borrego assado

‘E

D]

= Coelho assado

i
iy
3

iy
M
o

Costeletas de vitela

*

NN MNDNDN NN —

Rolo de carne recheado

o
"

P

i

)

I
*

Codornizes assadas

D‘

o

T

o
*

= Madalenas

*
m‘

= {5 P&o, Baguetes pré-cocinhadas =

*

i
XX}
"y

Tarte de maca

G‘
* *

Ly
g

Torta

valide @/%16 .2). Ajuste 0 peso com

[+]. [=] e valid /- 2.16.3). Ajuste o
arau de acabamento (= pouco assado a

[ [ i assado) com [+], [=] e valide
|E| / (2.16.4). O forno oome@a a funcionar
(2.16.5). As receitas marcadas com (*) requerem
um aguecimento prévio , excepto na
programagcao diferida. Alcan¢ada a temperatura
avisa-o mediante alguns apitos. Nesse momento
pode introduzir o alimento no forno. Se desejar
pode programar uma hora de fim da cozedura
(2.11.1, 2.11.2). No final da cozedura o forno
emite um sinal sonoro. Prima qualquer tecla
para silenciar o alarme.

Nota: Durante a cozedura, ao manter premida a
tecla |m| é apresentada a informagéo da receita
em curso (2.16.6).
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2.17 Fungao luz interior do forno: Quando o forno
estiver no modo de poupanca de energia a luz
acende-se apenas alguns segundos ao premir
°C. Pode desactivar esta fungéo para que a luz
permaneca acessa permanentemente durante
a cozedura. Para isso, com o forno desligado
prima simultaneamente as teclas [+] , é
até ouvir um apito. Para voltar ao modo de
poupanca de energia repita a operacao.

2.18 Cozedura Master Chef. (“a”).
Sistema de cozinha inteligente. Calcula
automaticamente os ciclos de tempo e
temperatura, através de sensores electronicos
que medem o nivel de humidade e variagdes de
temperatura. Tem duas fases:

Fase 1:

Recompilagédo da informagéo. Determina o

tempo de cozedura ideal. Esta fase dura entre

5 e 40 minutos segundo o prato. Seleccione

(Master Chef) (2.18.1), escolha o tipo de

prato a cozinhar de entre os propostos pelo

forno (2.18.2). Na tabela seguinte sdo mostrados

os tipos de alimentos e os niveis correctos para

colocar o tabuleiro para cada tipo de alimento.
ICS Tipo de alimento  Nivel do tabuleiro

Pizza

Assado de vaca
Frango

Peixe

Verduras recheadas
Tarte doce

Assado de porco
Cordeiro

Tarte (salada)

Nesta fase aparece no visor alternativamente
o tipo de alimento seleccionado e o tempo
restante de cozedura.

Em Master Chef ndo é necessario o pré-
aquecimento. O ciclo de cozedura deve comegar
obrigatoriamente com o forno frio. Se o forno
estiver quente devido a uma utilizagdo anterior,
deve deixa-lo arrefecer. No visor iré aparecer o
fcone do calor residual (2.18.3).

Nota: Modifique & temperatura com [+], [=].
Valide pressionando [M] /[] .

Fase 2:

Depois de recompilar a informagao e calcular o
tempo restante iré aparecer no visor o tempo
que falta para terminar a cozedura. Quando o
prato estiver pronto o forno desliga-se e emite
um sinal sonoro. Prima qualquer tecla para
silenciar o alarme.

A Importante:
N&o abra a porta durante a cozedura porque ira
prejudicar o célculo e registo da informagéo e ira
cancelar a cozedura, aparecendo no visor “door”
(2.18.4). 29
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3.1

Manutencao e
limpeza

Limpeza dos acessorios. Podem ir @ maquina de
lavar loica. Se os lavar a mao, use detergentes de

uso corrente. Cologue-os de molho para facilitar a
limpeza.

Fornos néo piroliticos

3.2

3.3

Modelos de paredes lisas. Limpe o forno a uma
temperatura média, passando um pano com agua
quente e detergente.

Modelos de paredes rugosas. Auto-limpeza.
Nestes fornos a placa posterior e os painéis laterais
estéo revestidos com um esmalte de auto-limpeza
que elimina a gordura enquanto o forno esté a
funcionar. Os painéis laterais sao reversiveis e desta
forma duplicam a duragéo do revestimento.

Quando os painéis no ficarem suficientemente
limpos por si proprios tem de os substituir. Para
isso baste retirar todos 0s acessorios e recipientes
do interior do forno. Limpe em profundidade as
superficies do forno que ndo séo de auto-limpeza.
Seleccione a fungéo [=] .

Coloque a temperatura a 250° C e o tempo entre 30
e 60 minutos dependendo do grau de sujidade.

Quando o programa de limpeza terminar e o forno
arrefecer passe com uma esponja humedecida nos
elementos de auto-limpeza que voltardo a estar
completamente funcionais.

Fornos piroliticos

3.4

Limpeza por pirdlise

¢ Alimpeza ocorre por eliminagéo da sujidade a altas
temperaturas.

¢ Os fumos e odores séo eliminados quando passam
por um catalisador.

¢ N&o ¢ necessario esperar que o forno tenha muita
gordura para fazer a limpeza.

¢ Depois da pirdlise, quando o forno estiver frio,
passe um pano himido para retirar os restos de
cinza branca.

¢ Antes de colocar a pirélise a funcionar retire todos
0s acessorios do forno, incluindo os acessorios de
cozinha e guias telescopicas.

* Se ocorrerem transbordamentos grandes, retire-0s
antes de efectuar a pirdlise para evitar que inflamem
ou produzam muito fumo.

¢ Durante a pirdlise as superficies ficam mais
aquecidas do que durante a sua utilizagdo normal.
Mantenha as criancas afastadas.

portugués

Pode optar entre trés tipos de pirdlise para efectuar a
limpeza.

Piro Turbo |E| : Faz alimpeza em 2 horas.

Nota: Nesta opgao é possivel a limpeza por pirolise,
0 acessorio bandeja esmaltada. Posicione no nivel 2
Previamente retire 0 excesso de gordura acumulado.

Piro Eco | B | : Faz alimpeza em 1 hora e 30
minutos.

Auto Piro |P)|: A duragao depende do grau de
sujidade do forno.

Para activar, ligue o forno [®@] , prima[ P] até
seleccionar 0 modo de limpeza desejado. Valide |E|
(3.4.1). A pirdlise comega de imediato.

Nota: Na pirdlise, os pardmetros de tempo e
temperatura s&o fixos e ndo podem ser modificados.

A Ao iniciar o processo o forno atinge temperaturas

3.5

3.6

3.7

muito elevadas, por seguranca a porta é bloqueada
e é visualizado 6 (3.4.2). Quando a temperatura
descer, 0 simbolo 6 desaparece e pode abrir a
porta.

Pirdlise diferida: Pode programar a hora a que
termina o processo de pirdlise. Ligue o foorno

e prima | P | para seleccionar o modo de pirdlise
adequado (3.5.1). Prima [@] e vai visualizar 0 simbolo
(5 . Introduza a hora de fim da limpeza com | +],

[<] Valide ]/ (] (35.2.

Limpeza paredes interiores. Retire as guias laterais
para limpar os restos de gordura ou cinza que
possam ter ficado apds os processos de limpeza. De
acordo com os modelos as guias laterais tém dois
tipos de fixagdo, sem suporte (3.6.1, 3.6.2) ou com
suporte, (3.6.3, 3.6.4). Uma vez retiradas utilize um
pano humido para limpar as paredes laterais (3.6.5).
Quando as paredes do forno estiverem limpas volte a
colocar as guias.

Se 0 seu forno dispor de grill rebativel, puxe para
cima e pressione para baixa-lo (3.6.6) e limpe o tecto
com um pano humido (3.6.7).

Limpeza dos vidros.

Limpeza exterior: Utilize um pano suave embebido
com um produto para limpeza de vidros.

Limpeza interior: Se o interior dos vidros estiver
sujo, pode desmonta-los para proceder a sua
limpeza.

Quando o forno estiver frio, abra a porta (3.7.1)
prenda-a com o amortecedor vermelho fornecido na



3.8

3.9

bolsa dos acessdrios (3.7.2). Introduza o acessorio
de chapa num dos lados do vidro para levantar o
vidro fazendo pressao. Fazer o mesmo no outro

lado do vidro. Retire 0 amortecedor vermelho e
feche a porta (3.7.3). Retire 0 vidro (3.7.4), limpe-0 &
seque-0 com um pano (3.7.5). Se for necessario retire
0 conjunto de vidros interiores da porta. Este conjunto
pode ser formado por um ou dois vidros de acordo
com 0 modelo e com um amortecedor preto em cada
canto. Para retira-los coloque a mao na parte inferior da
porte e puxe para cima (3.7.6). Uma vez retirados tire 0s
amortecedores para impar os vidros (3.7.7).

Quando os vidros estiverem limpos (3.7.8) volte a
encaixa-los nos batentes de borracha, com o bico
virado para cima (3.7.9) e coloque os vidros de forma
que “L” esquerda e “R” direita fiquem ao lado das
dobradicas (3.7.10). Para terminar coloque o restante
vidro de forma a ler a palavra PIROLITICO (3.7.11).
Retire os amortecedores (3.7.12) e feche a porta.

Avisos de utilizacao:

e Certifique-se de que o forno esta desligado.
* Antes de retirar o vidro, deixe que arrefeca.
¢ Nunca utilize maquinas de limpeza a vapor.

Limpeza exterior do forno: Use produtos neutros.
Seque-0 bem com um pano suave.

Func&o Aquasliding: € um sistema que facilita a
limpeza do forno, através da utilizagao do vapor da
agua. A sua duragéo é de 35 minutos e é feita da
seguinte forma:

e Comece com o forno temperado.

e Retire todos os acessérios e guias laterais s/
modelo.

e Pulverize 200 ml de &gua nas paredes do interior
do forno. A\ Uma quantidade excessiva de agua
pode provocar transbordos.

¢ Segundo o modelo,

a) AquasSliding esperar que o forno indique a
finalizagéo do ciclo de limpeza.

b) (3 tradicional a 150°C durante 10 minutos.
Passado este tempo, ajuste a temperatura
para 0 minimo (35°C - 75°C s/modelo) e
mantenha-a assim durante 25 minutos. Se
ndo seguir estas indicagdes pode provocar
condensagdes na parte da frente do forno.

¢ Desligue o forno

e Abra com cuidado a porta do forno, evitando o
contacto com o vapor.

e No final do ciclo, retire a &gua do interior e com
a ajuda de um pano desprenda os restos de
sujidade. Este ciclo de ajuda a limpeza perde
eficacia se ndo forem respeitados os tempos
indicados.

*Segundo 0 modelo pode utilizar a fungéo Avisador.

Existem vérias incidéncias que vocé mesmo pode solucionar.

4.1

4.2

4.3

44

45

4.6

47
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@

Resolucao de
problemas

\\

0 forno ndo aquece. Verifique se estd ligado ou se
o fusivel ndo esta fundido. Aumente a temperatura
seleccionada.

A luz interior ndo funciona. Mude a lampada ou o fusivel.
Sai fumo durante a cozedura. Reduza a temperatura e/

ou limpe o forno.
Alimpeza por pirélise ndo se realiza. Verifique se a

porta estd bem fechada. Falha do sistema de bloqueio ou

do sensor de temperatura. Contacte o Servigo Técnico.
0O forno emite um apito. Foi alcancada a temperatura
escolhida. O ciclo de cozedura est finalizado.

Faz ruido depois da cozedura. E normal, o ventilador

continua a funcionar até reduzir a temperatura do interior e

a temperatura do exterior.
Avisos de incidéncias.

I { Falha do sensor de temperatura. A
F~ D2 Porta blogueada (4.7.1).

FF 5 Nao 6 possivel realizar a pirdlise. A\
= 3 Falha de blogueio da porta.

F 5 Falha do Software.

g ]

)= o Corte da alimentagao eléctrica durante a cozedura.

=
)

vérias horas (4.7.2).

0t )~ 11 Desligacdo automética por estar a funcionar ha

A Nao manipule o forno. Para repara-lo contacte o servigo

técnico.

4.8 Fungéo Demo: Ajuste a hora para ‘0:00" quando o forno

estiver desligado, pressione o temporizador tactil. No
visor aparece a piscar o temporizador € a ‘demo’. Para
desactivar, desligue o forno.

[N

[/
Meio-ambiente /"/

0O forno foi concebido a pensar na conservagao do
meio ambiente.

Respeite 0 meio ambiente. Aquega previamente o
forno s quando fizer falta (consulte a tabela). Use
preferentemente moldes de cor escura. Para grandes
perfodos de cozedura desligue o forno 5 ou 10 minutos
antes do tempo previsto.

Gestéo de residuos de aparelhos eléctricos e
electrénicos.

0O simbolo > indica que o aparelho nao deve ser
eliminado usando os contentores tradicionais para residuos
domésticos.

Entregue 0 seu forno num centro especial de recolha. A
reciclagem de electrodomésticos evita consequéncias
negativas para a salde e para 0 meio ambiente, e permite
poupar energia e recursos. Para mais informagao, contacte
as autoridades locais ou o estabelecimento onde adquiriu
o forno.

23
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Tabela de cozedura

Pre-

Alimento Programa e temperatura Posicao aqueci- | Acessorios
mento

vitela 1,5 Kg 190°C [z] 210°C 50 - 60 min Q 1 nao
§ porco 1,5 Kg 150°C E] 180°C 85 - 95 min Q 2 ndo
(0]
| borrego 12Kg 200°C [z] 220°C 4050 min Q 2 o [ ] [HH]
8 eru 4 K 170°C 190°C  115-125min 1 nao i
p g 0 0
frango 1,25 Kg 210°C [z] 230°C 50 - 60 min Q 1 no
pimentos —
1| vermelhos assados 190°C E] 210°C 30 - 40 min Q 2 nao [HH]
=l 125Kg
Q [0 I
- Z’rgitie; recheados 200°C E] 220°C 15- 19 min Q 2 ndo
pescada assada -
¥ /bacahau no 210°C E] 230°C  7-9min Q 2 sim
8 3 forno 1:5 Kg
2 SCEE _
forno 220°C [z] 240°C 4 -5min 5 4 sim
1 Kg
pizza . 200°C E] 220°C 18-22min Q 1 sim m
descongelagéo
para todo o tipo 75°C Q 2 néo [HH]
de alimentos @
Fermentacao 40°C @ 40°C
massa pao/ o =) s 25-30min D 0 nao
bolos I
< .
= 8.4.1 Bolgchas E] 175G 99 min B 3 sim Tabuleiro
S de manteiga profundo
8 NADPYRO_ PYRO Q 5 sim Tabuleiro
N 842 E] 185°C 23 min 21 min profundo
&) | Madalenas Tabuleiro
< *1RM0 . f 3 3
ke e 1 0 profundo/standard
o8 ~ - Molde sobre
Ak 8.5.1Pao-de- peameiontill IR L oo
% 2 16 esponjoso 180°C 25 min 28 min s e
o 3 ~ moides sobre
= = el gordura “180°C 40 min 50 min 1 M0 yrehas ¢ Taulero
T % NAOPYRO| PYRO
E Q 2 nao Grelha
TN 852 Tarte de [O)ieec wsm am
w maca . ; ; 3 ~ 2 moldes sobre 1
% R 1 M0 grahas e Tabulir
L
| 9.1 Superficie [i] NADPYRO|_PYRO 23 5 o Préaenero Coedua2 3min
= de gratinado 250°C 1275°C ) durante 5min -~ sobre grelha

* De acordo com modelo.
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) o
O Instruction manual

Important! Read the entire manual before using the oven. The documentation and accessories are
inside the oven.

The texts in the manual correspond to the numbered diagrams.

Safety jE

/\ Important
Keep this manual with the appliance. If you sell or give the
appliance to another person, make sure you also pass on
the user manual. Read these instructions carefully when
using and installing the appliance. They are designed to
protect your own and others’ safety.

* The electrical installation that feeds the oven must have circuit
breakers installed in accordance with current local installation
regulations.

¢ The oven must be installed by an authorised installer in
accordance with the manufacturer’s instructions and diagrams.

* The electrical installation must be dimensioned for the
maximum power indicated on the reference plate and the
electrical socket must have a regulatory earth connection.

e [f the power cord is damaged, it must be replaced by the after-
sales technical service or by similarly qualified staff, to avoid
hazard.

* Ensure the appliance is unplugged from the mains before
replacing the oven lamp, to avoid electric shock.

* Do not use abrasive cleaning products or metal scouring pads
to clean the oven door, as they could scratch the surface and
cause the glass to shatter.

¢ During operation, some accessible parts may become hot.
Children under the age of 8 must not go near the appliance
unless under permanent supervision.

¢ Do not touch the heating elements inside the oven.
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e This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if they
have been given supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning
and user maintenance shall not be made by children without
supervision.

e This appliance is designed for normal household use only.

Do not use it for commercial or industrial purposes. Use
exclusively for cooking food products.

* Do not try to modify the characteristics of the appliance. It
could be dangerous.

* During cleaning by pyrolysis, surfaces become hotter than
during normal use. Keep out of reach of children.

* Before cleaning with pyrolysis, remove all cooking items and
significant overflows.

* Do not put heavy weights on the oven door and make sure
that children do not climb or sit on it.

* Always make sure that the oven is switched off before
cleaning.

e After using the oven, make sure that all the controls are in the
off position.

* Do not use the oven as a larder or to store accessories after
use.

* Do not use steam or high pressure devices to clean the device
(electrical device safety reasons)

* The oven door should always be kept closed when working,
for all programmes, including the grill.

).
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To find out which model your oven is (“a”,
“b”, “c”, “d”) compare its control panel with the
control panels shown in the illustrations.

/I Installation

Identification

1.1 Unpacking. Remove all the protective
packaging elements.

1.2 Mains connection. Always take into account
the data on the reference plate (1.2.1) and
the measurements of the cabinet the oven
will be housed in (1.2.2, 1.2.3).

The appliance must be connected to the
mains with a fixed single-phase connection
with the neutral-to-neutral (blue) connection
guaranteed (1.2.4). Fit the oven into the
space and centre it (1.2.5). Make sure there
is no excess cable in the upper part (1.2.6).
Screw it to the fitting using the two screws
supplied (1.2.7). The fitted furniture or its
surface must be heat-resistant. The time
must be set in order to finish the installation.
After a period of inactivity, the machine

will turn to standby and its brightness

will diminish or the screen will switch off,
depending on the model.

Using the oven

Only the buttons that can be activated will light
up.

2.1 Setting the time. When you switch on the
oven, the display will flash (2.1.1). Adjust the
time by pressing [+] or[=] and then press ]
/[]to validate (2.7.2).

Note: The time will need to be reset if a power
cut occurs.

2.2 Changing the time. Switch on the oven .
and press [®| twice. The display will flash
(2.2.1). Change the time by pressing [+] or [=]

, then validate by pressing [M]/[] (2.2.2).

2.3 Beeper function. Switch on the oven [@].
Press 70 will flash on the dlspla
(2.3.1). AdJust the time by pressing [+] or
. Validate by pressing @T/ [](2.3.2) for the
countdown to start.

english

When this time has elapsed, a beep wil
sound. Press any button to stop the beep.

2.4 Before using your new oven for the first
time, heat it up while empty (with no food
in it and with the control turned to C] , for
30 minutes at 250°C). It may produce some
smoke or a bad smell (this is normal and is
caused by the oven heating up grease residue
etc.). When it has cooled down, pre-clean it
by wiping the inside with a damp cloth.

2.5 Accessories. Depending on the model
there is a Deep Tray (2.5.1), Flat Tray (2.5.2)
and Multifunctional Grill (2.5.3) that work
separately. If it also possible to combine
either tray with the Multifunctional Grill
(2.5.4) to make a set. All the accessories
or sets can be used directly or mounted
on the Partial Extraction Grill (2.5.5) or the
Total Extraction Grill (2.5.6, 2.5.7), (2.5.8).

If you have the partial extraction tray, it can
be used separately or together with trays

(3 types) (2.5.9). The Simple Grill is used
separately (2.5.10). If you have telescopic
rails, remove the tray before installing them in
the oven (2.5.11). The telescopic rails extend
automatically due to the weight of the tray
when the oven is opened (2.5.12). Food must
always be placed on a tray on the telescopic
rails (2.5.13). Bear in mind the position of the
grills when installing them. There are anti-
tipping stops at the sides (2.5.14).

2.6 Accessory positions. The accessories
can be fitted in 5 different positions

B:6:8.0-

2.7 Cooking the food. Place the food in the
oven. Choose the accessory or accessories
to be used and their recommended position,
or consult the cooking table. Close the oven
door.

COOKING

2.8 Selecting the cooking function. Press
to switch on the oven. Then press H or
|E| to select the desired cooking function

2| according to the model:

J Defrost. Rapidly thaws any kind of food.
Traditional heat. For bread, cakes, cakes
with filing and lean meat.

High base heat. The heat from the oven
base is evenly distributed. Ideal for paellas or
pizzas.

Low grill. For hamburgers, toast and food
with a small surface area.

[f] High grill. For browning pasta, soufflés and
bechamel sauce.

Fanned high grill. This browns the food,

27
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distributing the heat evenly. Ideal for large-
sized roasts.

. Turbo plus. The heat is produced by the
central element.

. Traditional fanned heat. For any kind of
dish. Several dishes may be cooked at once
without their flavours or smells mixing.
Delicate food. For yoghurt or dried foods
(dried mushrooms, for example).

3D heat. This enables you to cook several
trays of food at the same time.
4-level grill. The browning time is longer
than with a standard grill.

Keep warm function. This keeps already-
cooked food warm.

Consult the table to find out which function is
the most suitable for the food to be cooked.
Validate by pressing |E| / , and the oven
will start cooking.

2.9 Changing the temperature ['C|/ [ &]- When
you have selected the programme, press |°
/_[&] Change the temperature b reng
or [=]. Validate by pressing [M]/

. If the °C button is pressed and held down,
the real temperature inside the oven will
appear on the display.

Note: The cooking process can be stopped
at any time by pressing [M]/[].

To switch off the oven, press .

TIME FUNCTIONS

2.10 Selecting the cooking time (® . When
the programme has been selected and the
temperature changed if necessary, press
until (® appears on the d|s 1O 1)
Adjust the time by pressmg [+] or and
validate by pressmg [V]2.10.2).

The countdown will stan |mmed|ately after
adjustment.

When the cooking process ends, a beep will
sound. Press any button to stop the beep.

2.11 Selecting the end time (5 : Select a
cooking function, temperature and cooking
time (2.10). Press [®] until G (2.11.1).
appears on the display. Press [+ i E to
adjust the end of cooking time and validate
by pressing @/- 2.11.2). While the oven
is on hold, a moving dotted I|ne will appear
on the display = = = =¥ (2.11.3). The cooking
process will end at the time indicated. When
it ends, a beep will sound. Press any button
to stop the beep.

Note: During the cooking process, the
thermometer § & will flash. When the selected
temperature is reached, a beep will sound.

2.12 Automatic switch-off. If you forget

to switch off the oven, it will switch off
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automatically after a certain time. If the
temperature is lower than 100°C, the
oven will switch off after 10 hours. If the
temperature is higher than 100°C, it will
switch off after 3 hours.

2.13 Celeris function [»»] . Recommended for
dishes requiring pre-heating.
P rolytic oven: Select a function (2.9). Press
C|/[&]and then press ['C]/ [ &) again
and hold it down for 5 seconds until |E|

ears on the display. Validate by pressing

ﬁ[_%lp/ [v].(2.18.1) When the temperature is
reached, will d|sappear
Non-pyrolytic oven: Switch on the oven and
select a function (2.9). Press ] (2.13.2).
The oven will quickly reach the temperature
required for this function. When the
temperature is reached, the |E| symbol will
disappear. You can now place the food in the
oven.
Note: The Celeris function is not applicable
to some programmes.

2.14 Residual heat § § . 1fthe oven is still hot after
it has been swﬂched off, & will appear on
the display. It will only dlsappear when the
temperature inside the oven drops below
60°C.

2.15 (Button) lock function: For preventing
children from playing with the oven.
With the oven cooking or completely
switched off, press F_ﬁ/u and hold it
down for a few seconds (2.15.1). To unblock
the oven, repeat the operation.
On some models, with the oven cooking or
completely switched off, press |E| and hold it
down for a few seconds (2.15.2). To unblock
it, repeat the operation.
Note: If you block the oven when it is
switched on, you can switch it off by pressing
and holding it down.

2.16 Recipe function [m] . Switch on the oven

. Press [ma] (2.16.1) and use [+] and [=]

to select the recipe from the ones you have
stored.
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Recipe

j‘

Roasted red peppers

i
R

r —

Hake pie with prawns

Rabbit and rice

u

AN

o

I
*

Baked hake or cod

Trout and mushrooms p

]
3
*

¥ ¥ K ¥
X
3
[y

* %

Monkfish and clams =

i

Tuna slices in onion sauce =

x

1‘
* Ok ¥

Lobster =0

O Roast lamb 7o
o Roast rabbit o0

Beef ribs

x|
M
o

*

Stuffed meat roll

X
"y
g

*

Roast quail

=
"
Dyl

*
X
o

Fairy cakes

o

Iy

o
*

= = Bread, pre-cooked baguettes =
. Amondtat P
Apple tart e
. Pettchox P33
Swiss roll =k

validate by pressing |E| / [V] - I(E1|6 .2). Adjust

the weight by pressing + or and validate
by pressing [ hﬁ /[/](2.76.3). Adiust the cooking

legree (rare 1=t well done IZW=n=0=1 ) by pressing
i |-(£| and validate by pressing M]/[]
(2.16.4). The oven will start functioning (2.16.5).
The recipes marked with (*) require pre-heating

, except on delayed programming. When the

temperature is reached, a beeper will sound. You
can then place the food in the oven. If you wish,
you can programme an end-of-cooking time
(2.11.1, 2.11.2). When the cooking is complete,
a beep will sound. Press any button to stop the
beep.
Note: During the cooking process, if you press
and hold it down, the information on the recipe in
progress will appear on the display (2.16.6).
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2.17 Interior oven light function: When the oven is
in power saving mode, the light only comes on
for a few seconds, when you press °C. You can
deactivate this function so that the light remains
permanently on during cooking if you wish. To do
this, with the oven switched off, press the and
[=] buttons simultaneously and hold them down
until you hear a beep. To return to power saving
mode, repeat the operation.

2.18 Coccién Master Chef. (“a”).
Smart cooking system. This system automatically
calculates the time and temperature cycles
using electronic sensors to measure the level of
humidity and temperature variations. It has two
phases:

Phase 1:

Information gathering. It determines the ideal
cooking time. This phase lasts between 5 and

40 minutes, depending on the dish. Select
(Master Chef) (2.18.1) and choose the type ©
dish to be cooked from the dishes suggested by
the oven (2.18.2). The table below shows the food
types and correct levels the tray should be placed
at for each type of food.

ICS Food type Tray level
Pl Pizza 1
FIZ  Roast beef 2
FZ3 Chicken 2
FI4 Fish 2
P05 Stuffed vegetables 2

IS Sweet cake 2
FO7 Roast pork 2
FOE Lamb 2
FIS Savoury tarts 2

At this stage, the display alternatively shows

the type of food selected and the cooking time
remaining.

No pre-heating is required with Master Chef. The
cooking cycle must start with a cold oven. If the
oven is still hot from a previous use, allow it to
cool down. The residual heat icon will appear on
the display (2.18.3).

Note: Change the temperature b
[+] or[=]. Validate by pressing

Phase 2:

After gathering the information and calculating

the remaining cooking time, the time left until the
cooking process ends will appear on the display.
When the dish is ready, the oven will switch off and a
beep will sound. Press any button to stop the beep.

ressing

.

A Important:
Do not open the door during cooking as this will
spoil the calculation and data recording. The
cooking process will be cancelled and “door” will
appear on the display (2.18.4).

C
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3.1

Maintenance and
cleaning

Cleaning the accessories. The accessories are

dishwasher-safe. To wash them up by hand, use

ordinary detergent. Leave them to soak for easier
cleaning.

Non-pyrolytic ovens

3.2

3.3

Smooth-walled models. Clean the oven while it is
warm, wiping the walls with a cloth soaked in hot
soapy water.

Self-cleaning rough-walled models. On these
models, the rear plate and side panels are covered
with a self-cleaning enamel that removes the grease
while the oven is functioning. The side panels are
reversible, doubling the lifetime of the coating.

If the panels are not performing the self-cleaning
process sufficiently, they will need regenerating. To
do this, remove all the accessories and utensils from
the inside of the oven. Thoroughly clean the oven
surfaces that are not self-cleaning. Select the |§|
function.

Set the temperature to 250°C and set the time
between 30 and 60 minutes, depending on how dirty
the ovenis.

When the cleaning programme ends and the oven
has cooled down, wipe the self-cleaning elements
with a damp sponge. They will then be totally
functional again.

Pyrolytic ovens

3.4

).

Pyrolysis cleaning

¢ The cleaning process consists of the dirt being
burnt at high temperatures.

* The smoke and smells are eliminated by a catalyser.

¢ There is no need to wait until the oven has
accumulated a large amount of grease to perform
the cleaning process.

o After pyrolysis, when the oven has cooled down,
wipe it with a damp cloth to remove the white ash
residue.

* Before starting the pyrolysis process, take all the
accessories out of the oven, including the cooking
accessories and the telescopic runners.

o |f any substances are stuck to the inside of the oven
due to spill-overs, remove them before carrying out
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the pyrolysis process as they could catch fire or give
off large amounts of smoke.

* During the pyrolysis process the surfaces become
hotter than during normal use. Keep children away
from the oven.

You can choose between three types of pyrolysis for cleaning.

Pyro Turbo |E| : The cleaning process takes 2 hours.

Note: Pyrolysis cleaning is possible with this option, with
the enamelled tray accessory. Place it at level 2. First
remove the excess grease accumulated.

Pyro Eco| P |: The cleaning process takes one-and-a-
half hours.

Auto Pyro |P)|: The duration depends on how dirty the
ovenis.

To activate it, switch on the oven by pressing | @/, then
press |E| repeatedly to select the desired cleaning
mode. Validate by pressing [MI]/ [7] (3.4.1). The
pyrolysis will begin immediately.

Note: The time and temperature parameters for
pyrolysis are set parameters and cannot be altered.

A When the process begins, the oven reaches very high

3.5

3.6

3.7

temperatures, the door safety lock is activated and
© appears on the display (3.4.2). When the oven has
cooled down, the symbol 6 disappears and the door
can be opened.

Delayed pyrolysis: You can programme the pyrolysis
end time. Press |® ] to switch on the oven and then
press |E| to select the most suitable pyrolysis mode
(3.5.1). Press [®]. The symbol (5 will appear on the
display. Enter the cleaning end time by pressing ,
ﬁ. Validate by pressing o] / [/] (3.5.2)

Cleaning the inside walls. Take out the side runners
and clean off any grease or ash that has been left after
the cleaning processes. Depending on the models,

the side runners are fixed in two ways, either without a
support (3.6.1, 3.6.2) or with a support (3.6.3, 3.6.4).
When you have removed them, use a damp cloth to
clean the side walls (3.6.5). When you have cleaned the
oven walls, replace the runners. If your oven has a fold-
down grill, pull upwards and press to fold it down (3.6.6)
and clean the top wall with a damp cloth (3.6.7).

Cleaning the glass

Cleaning the outside of the glass: Use a soft cloth
soaked in a glass cleaning product.

Cleaning the inside of the glass: If the inside of the
glass is dirty, you can remove it for cleaning.
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3.9

When the oven has cooled down, open the door as
wide as possible (3.7.1) and fix it in place with the red
stop supplied in the accessories bag (3.7.2). Use the
remaining sheet accessory on one side of the glass to
raise up the glass like a lever. Do the same on the other
side of the glass. Remove the red stop and close the
door (3.7.3). Remove the glass (3.7.4), clean it and dry it
with a cloth (3.7.5). If necessary, remove the whole glass
panel unit inside the door. This unit consists of either one
or two glass panels, depending on the model, with a black
stop in each corner. To remove them, place your hand
under the door and pull upwards (3.7.6). When you have
taken out the unit, remove the stops to clean the glass
panels (3.7.7).

When the glass panels are clean (3.7.8) fit them onto the
rubber stops again, with the stud facing upwards (3.7.9)
and replace the glass panels so that the letters “L” (eft)
and “R” (right) are beside the hinges (3.7.10). Lastly, place
the remaining glass panel so that the word PYROLYTIC
can be read (3.7.11). Remove the stops (3.7.12) and close
the door.

Warnings:

 Make sure the oven is switched off.

¢ Allow the glass to cool down before removing it.
 Never use steam cleaning machines.

Cleaning the outside of the oven: Use neutral cleaning
products. Dry the oven well with a soft cloth.

The AquasSliding Function system makes it easier to
clean the oven with steam. It takes 35 minutes and is
done as follows:

e Start with a lukewarm oven.

¢ Remove all accessories and side guides from the
model.

e Spray 200 ml of water onto the inside walls of
the oven. A\ Using too much water could cause
overflow.

¢ Depending on the model,

a) AquaSliding wait until the oven indicates the end
of the cleaning cycle.

b) (D traditional t 150°C for 10 minutes. After this
time has elapsed, reduce the temperature to
minimum (35°C - 75°C according to the model)
and maintain for 25 minutes. Failure to follow
these instructions may cause condensation on
the front.

¢ Switch the oven off.

¢ Carefully open the oven door, avoiding contact with
the steam.

o Atthe end of the cycle, remove the water from inside
and wipe away any remaining dirt with a dishcloth.
This cycle is used to assist cleaning but loses its
effectiveness if the recommended times are not
followed.

* Depending on the model, it can assist the Warning

function.

Troubleshooting

You can solve the following problems yourself:

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

The oven is not heating up. Check it is plugged in and

switched on and that the fuse has not blown. Select a

higher temperature setting.

The interior light is not working. Change the bulb or

replace the fuse.

Smoke is coming out during cooking. Turn the

temperature down and/or clean the oven.

The pyrolysis cleaning process is not being carried

out. Ensure the door is correctly closed. Locking system

or temperature sensor failure. Call the Technical Service.

A beep is sounding. The selected temperature setting

has been reached. The cooking cycle is complete.

The oven makes a noise after cooking. This is normal,

as the fan keeps running until the temperature inside

and outside the oven is reduced.

Failure warnings.

= I { Temperature sensor failure. A

F 52 Door blocked (4.7.1).

= L3 Pyrolysis cannot be carried out. A

= £ Door block failure.

F [I= Software Failure.

'-_‘ {{ Power cut during cooking.

J70_¢ )~ 1= The oven automatically switches off as it has
been functioning for several hours (4.7.2).

n

(11

A Do not try to repair the oven yourself. Call the

4.8

technical assistance service.

Demo Function: Set the time to ‘0:00". When the oven
is OFF, press timer touch. In the display you will see the
timer and ‘Demo’ blinking. To deactivate it switch off the
oven.

! 4
The Environment  /

This oven has been designed with environmental
protection in mind.

Respect the environment. Only preheat the oven

when necessary (see table). Use dark coloured cake tins
whenever possible. For long cooking times, switch off the
oven 5 or 10 minutes before the end of cooking time.

Management of waste electrical and electronic
equipment.

The symbol  indicates that the appliance must not be
disposed of in traditional bins for domestic waste.

Take your oven to the a special collection centre.
Recycling domestic appliances will prevent negative
consequences for health and the environment and will
allow savings on energy and resources.

For further information, contact the local authorities or the
shop where you bought the oven.
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Cooking Table

Programme and

Position Preheat
temperature

beef 1,5 Kg 190°C [z] 210°C 50 - 60 min Q 1 o
pork 1,5 Kg 150°C [z] 180°C 85 - 95 min Q 2 o
lamb 1,2 Kg 200°C [z] 220°C 40 - 50 min Q 2 o
turkey 4 Kg 170°c E] 190°C  115- 125 min Q1 o
chicken 1,25 Kg 210°C [z] 230°C 50 - 60 min Q 1 no

roasted red
peppers 190°C [z] 210°C 30 - 40 min Q 2 no

1,25 Kg
stuffed toma- 5 ) .
toes 4 servings 200°C E] 220°C  15-19min Q 2 no

baked hake/

baked cod 210°C [z] 23°C 7-9min Q P yes

1,5Kg
roasted

lobster 2200 C [z] 240°C  4-5min B 4 ves

1 Kg

pizza 200°C E] 220°C  18-22min Q 1 yes
. 2
defrosting, all 7500 Q )

55 0 0 0 g 00goo

>
=
E=
3
[}
a
e}
c
]
P
©
1)
€

vegetables

fish and seafood

>
= no
= types of food
[72]
Fermenting 40°C @ 40°C
dough for = =) | 22730 min D 0 no
10| 10|
bread/cakes 50°C vii) 50°C
8'4'1, Butter E] 175°C 22 min E 3 yes Deep Tray
& cookies
= NOPYRO | PYRO
0] . Q 2 yes Deep Tray
% 8.4.2 Fairy E] 185°C 23 min 21 min
[ cakes Deep Tray/
O o * 0 i i 3 D Tray
8 © 160°C 45 min 35 min E1 no —
<3
g g NOPYRO | PYRO Q 1 no Mould on grill
= 8.5.1 Fat-free 180°C 25 min 28 min
%= sponge cake 2 moulds on 1
< “180° i i E 8
E S 180°C 40 min 50 min 1 no qrils and deep
gz NOPYRO [ PYRO
10 E] o I Q 2 o Gill
% 8.5.2 Apple tart 185 40-45min 40 min S
i ano ; ; 3 moulds on
o 180°C 50-85min 65-70min g1 no grills and deep
(o
9.1 Surface E] PYRO 23 5 . Pre-heat  Cook 2-3 min.
browning 250"0 275°C ' for5min on gl

* Depending on the model.
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) PN
O Bedienungsanleitung

Sehr wichtig: Lesen Sie das Handbuch volistandig durch, bevor Sie den Ofen benutzen. Die Dokumentation und das
Zubehr finden Sie im Inneren des Ofens.

Dieses Handbuch ist so gestaltet, dass diie Texte mit den jeweiligen Zeichnungen korrespondieren.

Sicherheit P=

/\ Wichtig!
Bewabhren Sie diese Anleitung gut auf. Wenn Sie das Gerét
verkaufen oder einer anderen Person (iberlassen, vergewissern
Sie sich, dass Sie auch diese Anleitungen mitliefern. Lesen Sie die
Hinweise, bevor Sie das Gerét installieren und benutzen, denn sie
sollen Ihre Sicherheit und die anderer Personen garantieren.

o Der elektrische Anschluss zur Stromversorgung der Ofen muss mit
den entsprechenden Vorrichtungen zur Abschaltung geméas den
lokalen Vorschriften angeschlossen werden.

* Die Installation des Herdes muss durch einen zusténdigen
Installateur durchgeflhrt werden, der die Anweisungen und
Schemata des Herstellers befolgt.

¢ Die Elektroinstallation muss gemaR der auf dem Typenschild
angegebenen Maximalleistung bemessen werden und die
Steckdose mit Erdung vorschriftsgemal sein.

¢ Wenn das Stromkabel beschadigt ist, muss es durch Ihren
Kundendienst oder ahnlich qualifiziertes Personal ausgetauscht
werden, damit Gefahren vermieden werden.

o Stellen Sie sicher, dass das Gerat abgeschaltet ist, bevor Sie die
Lampe austauschen, um mogliche Stromschldge zu vermeiden.

* \erwenden Sie keine Poliermittel oder harten Metallschwamme flr
die Reinigung der Herdtir, da die Flache zerkratzt und Bruch mit
Glassplittern hervorgerufen werden kdnnte.

* £s gibt zugangliche Teile des Geréts, die sich wahrend des
Betriebs erhitzen. Kinder unter 8 Jahren durfen sich daher nicht
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in der Nahe des Gerats aufhalten, es sei denn, unter standiger
Aufsicht.

* \ermeiden Sie das Berthren der Heizelemente des Herds.

¢ Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen
verwendet mit verminderten physischen, sensoriellen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Kenntnis benutzt
werden, sofern sie eine angemessene Unterweisung oder Anleitung
zur sicheren Handhabung des Geréts erhalten haben und ihnen
die mit der Benutzung einhergehenden Gefahren bewusst sind.
Kinder durfen mit dem Gerét nicht spielen. Die vom Benutzer
auszufthrende Reinigung und Wartung durfen Kinder nicht ohne
Aufsicht ausfthren.

¢ |hr Gerét ist fir den normalen hauslichen Gebrauch vorgesehen. Es
darf nicht gewerblich oder industriell genutzt werden. Es ist nur zum
Garen von Lebensmitteln ausgelegt.

¢ \ersuchen Sie nicht, die Eigenschaften des Geréts zu manipulieren,
das kann geféhrlich sein.

* Wahrend einer Pyrolysereinigung werden die Oberflachen heiler als
bei der normalen Nutzung. Halten Sie Kinder von dem Herd fern.

e Entfernen Sie vor der Pyrolysereinigung alle Kochelemente und
groBere Speisereste.

* Legen Sie nichts Schweres auf die Herdtlr. Achten Sie darauf, dass
Kinder sich nicht auf die Tlr setzen oder stellen.

e Wenn Sie den Herdinnenraum reinigen wollen, schalten Sie
zunachst den Herd aus.

* Vergewissern Sie sich nach der Benutzung des Herds, dass alle
Schalter auf Aus-Position stehen.

* Benutzen Sie den Herd nach seiner Benutzung nicht zum
Aufbewahren von Speisen oder Zubehdrteilen.

¢ Das Geréat nicht mit Dampf- oder Hochdruckreinigern reinigen
(Vorschrift zur elektrischen Sicherheit).

* Wahrend des Betriebs muss die Herdtur bei allen Programmen,
einschlieBlich Grill, geschlossen sein.
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Identifikation

Identifizieren Sie das Modell Ihres Ofens (,a", ,b”",
,c", ,d") indem Sie die Steuerung Ihres Ofens mit den
Abbildungen vergleichen.

1 Installation

1.1 Auspacken. Entfernen Sie alle Schutzelemente.

1.2 Anschluss an das Stromnetz. Beachten Sie stets
die Angaben auf dem Typenschild (1.2.1) und die
MaBe des Mébels, in das der Ofen (1.2.2, 1.2.3)
eingesetzt werden soll.

Das Gerat muss Uber eine einphasige fest installierte
Stromleitung mit dem Netzstrom verbunden werden,
wobei garantiert werden muss, dass Null (blaue
Kabelfarbe) garantiert mit Null verbunden wird (1.2.4).
Setzen Sie den Ofen in die Mdbel6ffnung ein und
zentrieren Sie ihn (1.2.5). Achten Sie darauf, dass
Uberfllissiges Kabel nicht im oberen Teil verbleibt
(1.2.6). Befestigen Sie ihn am Mébel mit den zwei
mitgelieferten Schrauben (1.2.7). Das Material
dieses Schrankes bzw. dessen Beschichtung muss
hitzebesténdig sein. Um die Installation am Geréat
abzuschlieBen, muss die Uhrzeit eingestellt werden.
Nach einer gewissen Zeit der Inaktivitét wird das
Geréat in den Standby-Modus wechseln, in dem, je
nach Modell, die Leuchtkraft der Anzeige verringert
oder der Bildschirm abgeschaltet wird.

Benutzung

Es werden am Ofen nur die Tasten beleuchtet, die betatigt
werden kénnen.

2.1 Einstellung der Uhrzeit. Nach dem AnschlieBen des
Ofens wird die Anzeige blinken (2.1.1). Stellen Sie die
Uhrzeit mit den Tasten| + |, | — | ein und drlicken Sie
[1]/ [] zum Bestatigen (2.1.2).

Hinweis: Stellen Sie die Unrzeit neu ein, wenn es zu
einem Ausfall der Stromzufuhr kam.

2.2 Veréndern der Uhrzeit. Schalten Sie den Ofen ein
und driicken Sie 2 Mal , die Anzeige wird blinken
2.2.1). Verandern Sie die Uhrzeit mit den Tasten [+ [und
I(E| und driicken Sie [Ml] / (7] zum Bestitigen 2.2.2).

2.3 Hinweisfunktion. Schalten Sie den Ofen ein[@]
Driicken Sie[®] und die Anzeige /=177 wird binken
2.3.1). Stellen Sie die Zeit mit| | und [— | ein. Zum
Bestétigen drlicken Sie @ / (2.3.2) und nun wird
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die eingestellte Zeit rickwarts abgezahlt.

Ist die Zeitspanne abgelaufen, wird der Ofen einen Signalton
abgeben. Zum Abstellen, drlicken Sie irgendeine Taste.

Bevor Sie den neuen Ofen zum ersten Mal verwenden,
erhitzen Sie ihn zunéchst einmal leer (ohne Nahrungsmittel,
auf der Position C] , 250°C flir 30 Minuten. Dabei kann Rauch
oder den schlechter Geruch auftreten (das ist normal, weil
Fettreste, etc. verbrennen). Nach dem AbkUhlen, reinigen Sie
das Innere mit einem feuchten Tuch.

Zubehér. Je nach Modell verfiigt man Uber eine tiefes

Blech (2.5.1), ein flaches Blech (2.5.2) und einen Rost flir
diverse Anwendungen (2.5.3) die unabhéngig voneinander
eingesetzt werden kénnen. Sie knnen auch irgendein Blech
mit dem Rost (2.5.4) ls Einheit einsetzen. Das gesamte Alles
Zubehér oder die Einheiten kdnnen direkt oder auf dem Rost
zur Tellentnahme (2.5.5) sowie dem Rost zur volistandigen
Entnahme (2.5.6, 2.5.7) (2.5.8) angebracht werden. Wenn

Se Uber ein Blech zur teiweisen Entnahme verfligen, wird

es unabhdngig oder mit den Blechen (3 Modalitaten) benutzt
(2.5.9). Der einfache Rost ist bei der Benutzung unabhéngig
(2.5.10). Wenn Se Uber selbstausziehbare Filhrungen "Impulse”
verfiigen, bringen Sie diese zun&chst ohne das Blech (2.5.11)
im Ofen an. Die Flihrungen "Impulse” werden automatisch Ulber
das Gewicht des Blechs beim Offnen des Ofens ausfahren
(2.5.12). Es ist vorgeschrieben, ein Blech als Tréager der
Nahrungsmittel mit den Fihrungen "Impulse” zu benutzen
(2.5.13). Achten Sie auf die Position der Roste, wenn Sie sie in
den Ofen einfiihren. Sie verfiigen tber settiiche Anschlidge um
das Umkippen (2.5.14) zu verhindern

Einschubhéhen. Sie verfligen tber 5 Positionen, um das
Zubehdr einzusetzen Q1 Qz Ba 54 @5.

Das zuzubereitende Nahrungsmittel. Geben Sie das
Nahrungsmittel in den Ofen. Wahlen Sie das Zubehtr und die
empfohlene Position aus oder konsultieren Sie die Tabelle fir
Garzeiten. SchlieBen Sie die Tilr.

ZUBEREITEN EINES GERICHTS
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Auswahl der Garfunktion. Schatten Sie den Ofen (iber

ein, mit[+] und [=] wéhlen Ste, je nach Modell die
gewlinschte Funktion zum Betrieb aus:

Auftauen. Taut in minimalen Zeiten irgendein Produkt auf.
Ober-, Unterhitze. Brot, Kuchen, geflilte Pasteten und magere
Fleischsorten.

Pizzastufe. Die starke Hitze von unten wird gleichmé&Big verteilt
und das ist ideal fir Pagllas, Pizzas.

Kleinflachengrill. Hamburger, Toasts und Nahrungsmittel mit
einer kleinen Oberflache.

GroBflachengrill. Gratinieren: Nudelgerichte, Soufflés und
BechamelsoBe.

Grill mit Umluft. Zum Gratinieren, wobei die Hitze gleichméBig
verteilt wird. Ideal fur groBe Braten.

HeiBluft. Die Hitze wird durch den Heizkdrper am Lifter
erzeugt.

Ober, Unterhitze und Umluft. Fiir alle Gerichte. Es kdnnen
verschiedene Gerichte gemeinsam zubereitet werden, ohne
dass sich der Geschmack oder der Geruch vermischen.
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Empfindliche Lebensmittel. Fir Joghurt oder zum

___ Trocknen von Nahrungsmittel (z.B. Pilze).

3D-Hitze. Erlaubt es Ihnen, auf verschiedenen Blechen
zugleich zuzubereiten.

Grill 4 Stufen. Das Uberbacken braucht eine langere Zeit
als das normale Grillen.

. Warmhalten. Halt schon zubereitete Nahrungsmittel heiB.
Schauen Sie sich die Tabelle an, um zu prifen, welche
Funktion die ad&quateste fiir das zuzubereitende
Nahrungsmittelst. Bestatigen Sie mit [»1] / [~] um den
Ofen in Betrieb zu setzen.

29 Andem der Temperatur . [°C]. Wurde ein Programm
gewahlt, driicken Sie|°C|. Verdndern der Temperatur
tiber [+]und[=]. Dricken Sie [p] / [] zur
Bestatigung. Wird die Taste °C gedriickt gehalten, wird
die reale Temperatur im Inneren des Ofens angezeigt.
Hinweis: Der Backvorgang kann in jedem Augenblick
durch das Driicken der Taste [MI] /[ ] angehalten
werden.

Zum Abschalten des Ofens drlicken Sie .

ZEITSCHALT-FUNKTIONEN

2.10 Auswahl der Betriebszeit (3 . Wurde das Programm
ausgewahlt und die Temperatur, wenn nétig, verandert.
Driicken Sie [®] ois () (2.10.1) angezeigt wird und
stellen Sie die Zeit tiber [+] |_;l| ein und bestétigen Sie
mit @ /v - (2.10.2). Sofort nach der Anpassung wird
nun die eingestellte Zeit rlickwérts abgezahlt.

Am Ende der Garzeit wird der Ofen einen Signatton
aussenden. Zum Abstellen, driicken Sie irgendeine Taste.

2.1

pury

Auswahl der Endzeit (5 : Wahlen Sie eine Funktion zum
Betrigb, die Temperatur und die Zeit aus (2.10). Driicken
Sie[®], bis (5 (2.11.1). angezeigt wird. Driicken
Sie oder , um die Unrzeit einzustellen
zuder Garvorgan ab eschlossen werden soll und
bestétigen Sie mit M|/ [] (2.11.2). Wehrend der
Ofen in der Warteposition ist, wird auf der Anzeige eine
gestrichelte Linie in Bewegung ;= = = ='angezeigt
(2.11.3). Der Backvorgang wird zur e\ngestthen Uhrzeit
abgeschlossen. Bei der Beendigung wird der Ofen
einen Signalton aussenden. Zum Abstellen, drlicken Sie
irgendeine Taste.

Hinweis: Wahrend der Ofean Betrieb ist, wird das
Symbol des Thermometers g blinken. Ist die ausgewéhite
Temperatur erreicht, wird ein Signalton erténen.

2.12 Automatische Abschaltung: Wenn Sie vergessen, den
(Ofen abzuschalten, schaltet sich dieser automatisch nach
einer bestimmten Zeitspanne ab. Mit einer Temperatur die
niedriger als 100°C ist, wird der Ofen nach 10 Stunden
automatisch abgeschaltet. Mit einer Temperatur die hdher
als 100°C ist, wird der Ofen nach 3 Stunden automatisch
abgeschaltet.

2.13 Celeris/Booster-Funktion [»»] . Sie wird flir Gerichte

empfohlen, die ein Vorheizen bendtigen.

Pyroliseofen: Wahlen Sie eine Funktion (2.9). Driicken

Sie [°C]/ [ & Jund driicken Sie ['C] /[ & Jerneut
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fiir 5 Sekunden, bis auf der Anzeige ] erscheint.
Driicken Sie [pl] / [] zur Bestétigung. (2.13.1) Ist die
gewinschte Temperatur erreicht, wird [»»| verschwinden.
Ofen ohne Pyrolyse. Schalten Sie den Ofen ein und
wahlen Sie eine Funktion (2.9) aus. Dricken Sie

(2.13.2). Der Ofen wird schnell die notwenige Temperatur
flir diese Funktion erreichen. lst sie erreicht, wird das
Symbol |E| verschwinden und das Nahrungsmittel kann
in den Ofen gegeben werden.

Hinweis: Bei einigen Programmen kann die Funktion
Celeris nicht benutzt werden.

2.14 Resthitze § 4. Ist der Ofen abgeschatet, W|rd er flir eine

Zeit heiB b\e\ben und auf der Anzeige wird i & gezeigt, so
lange die Temperatur noch hdher als 60°C |st

2.15 Funktion zur Tastenblockierung. Um Eingriffe von

Kindern zu verhindern.

Mit einem Ofen im Betrieb oder vollsténdig ausgeschaltet,
halten Sie die Taste @ /v - flir einige Sekunden
gedrtickt (2.15.1). Fur das Deaktivieren wiederholen Sie
den Vorgang.

Bei einigen Modellen, mit dem Ofen im Betrieb oder
volistdndig ausgeschaltet, drticken Sie die Taste |E|

; flr einige Sekunden (2.15.2). Fir das Deaktivieren
wiederholen Sie den Vorgang.

Hinweis: Wird der Ofen blockiert, wahrend er in Betrieb
ist, kann er abgeschaltet werden, wenn die Taste
gedrlickt gehalten wird.

2.16 Rezept-Funktion [ 0] . Schalten Sie den Ofen[ @]

ginund driicken Sie ] (2.16.1). Mit [ +] . und
|E| wahlen Sie das entsprechende Rezept unter den
angebotenen aus. Bestatigen mit[M] / [ /] .
Stellen Sie das Gewicht mit den Tasten h + |und
[=]ein und driicken Sie[»] / [.~] zum Bestatigen
(2.16.3). Stellen Sie den Durchgargrad ein (4= wenig
bis 1ZnZu=n= durchgebraten) mit [+] und [=]und
bestétigen Sie mit |ET/ (] (2.16.4): Der Ofen setzt
sich sofort in Betrieb (2.16.5). Die mit () markierten
Rezepte bendtigen ein Vorheizen
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, auBer bei einer verzégerten Programmierung. Wird die
Temperatur erreicht, wird das durch einige Piepstne
angezeigt. Nun kann das Nahrungsmittel in den Ofen
gegeben werden. Wenn Sie es wiinschen, kann eine
Unrzeit zur Beendigung programmiert werden (2.11.1,
2.11.2). Am Ende der Garzeit wird der Ofen einen
Signatton aussenden. Zum Abstellen, drlicken Sie
irgendeine Taste.

Hinweis: Beim Bratvorgang wird durch das dauerhafte
Driicken von {0m{ Information Uber das ausgewéhite
Rezept angezeigt (2.16.6).

2.17 Funktion zur Beleuchtung im Inneren des Ofens: Wenn
der Ofen im Energiesparmodus betrieben wird, ist das
Licht nur an, wenn fir einige Sekunden °C gedriickt wird.
Sie konnen diese Funktion deaktivieren, damit das Licht
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permanent wahrend des Betriebs leuchtet. Dafur missen
Sie bei ausgeschaltetem Ofen simuitan die beiden Tasten
und| — | gedriickt halten, bis ein Signalton ertént. Um
wieder in den Energiesparmodus zu gelangen, wiederholen
Sie den Vorgang.

2.18 Garen mit Master Chef. (“a”).
Intelligentes Garsystem. Automatische Berechnung der
Zeitzyklen und

Temperatur durch elektronische Sensoren, die die
Feuchtigkeitsstufe und Temperaturschwankungen
messen.

Das System umfasst zwei Phasen:

Phase 1:

Zusammenstellen der Information. Bestimmung der
idealen Garzeit. Diese Phase dauert je nach Gericht
zwischen 5 und 40 Minuten. W&hlen die Funktion
(Master Chef) (2.18.1), suchen Sie dann aus den von
dem Herd vorgegebenen Alternativen die Art der zu
garenden Speise aus (2.18.2). Nachfolgende Tabelle
zeigt die Art der Speisen und die Hohe, auf der das
Blech eingeschoben werden muss.

ICS Art des Gerichts Position des Blechs

0 "
POl Pizza

FOZ Rinderbraten
Y3 Hihnchen

FI Fisch

FOS Gefiiltes Gemuise
IS Kuchen

i1 Anschluss

FOE Lamm

FOS Tarte salzig

PN RO NN NN N —

Wahrend dieser Phase zeigt das Display abwechselnd
den gewahlten Speisen-Typ und die verbleibende
Garzett an.

Beim Garen mit der Master Chef-Funktion ist ein
Vorheizen nicht erforderlich. Der Garzyklus muss
unbedingt bei kaltem Herd beginnen. Wurde der
Herd zuvor benutzt und ist noch warm, lassen Sie ihn
zunéchst abkihlen. Auf dem Display erscheint das
Symbol fir Restwarme (2.18.3).

Hinweis: Verandern der Temperatur ber [+] und[=].
Driicken Sie ] / [+] zur Bestatigung.

Phase 2:

Nach dem Zusammenstellen der Information und der
Berechnung der verbleibenden Garzeit, wird dieser
Zeitwert auf dem Display angezeigt. Wenn das Gericht
gar ist, schaltet der Herd aus und es ertént ein Pfeifton.
Zum Abstellen, driicken Sie irgendeine Taste.

A Wichtig:
Wéhrend dem Garen darf die Herdtdr nicht gedffnet
werden. Das wirde die Berechnung und Registrierung
der Information beeintrachtigen und den Garvorgang
annullieren. In einem solchen Fall zeigt das Display die
Meldung ,Door” (2.18.4).
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Wartung und
Reinigung

3.1 Reinigung des Zubehrs. Es ist geeignet fiir die
Sptilmaschine. Wenn Sie es von Hand spiilen, benutzen Sie
ein normales Spiimittel. Weichen Sie es zuvor ein, um die
Reinigung zu vereinfachen.

Ofen ohne Pyrolyse.

32 Modelle mit glatten Innenwanden. Reinigen Sie den Ofen
bei einer lauwarmen Temperatur mit einem heiBen feuchten
Tuch und Seffe.

3.3 Modelle mit selbst reinigender rauer Innenwand. Bei
diesen Ofen sind die hintere Platte und die Seitenwénde
mit einer selbst reinigenden Beschichtung versehen,
die Fett beseitigt, wahrend der Ofen im Betrieb ist. Die
Beschichtung der Seitenwande ist reaktivierbar und so wird
die Lebensdauer des Ofens erhéht.

Wenn sich die Wé&nde nicht mehr geniigend reinigen, ist es
notwendig, sie zu reaktivieren. Nehmen Sie das gesamte
Zubehr und KochgeféBe aus dem Inneren des Ofens.
Reinigen Sie alle Oberfldchen des Ofens gut, die nicht selbst
reinigend sind. Wahlen Sie die Funktion |§| .

Wahlen Sie eine Temperatur von 250° C und eine
Zeitspanne zwischen 30 und 60 Minuten, je nach Grad der
Verschmutzung.

Wenn das Programm zur Reinigung beendet und der
Ofen abgektintt ist, reinigen Sie alle selbst reinigenden Teil
mit einem feuchten Schwamm und sie sind nun wieder
volisténdig funktionsfahig.

Pyrolysedfen.

3.4 Reinigung durch Pyrolyse.

¢ Die Reinigung geschieht durch die Entfernung der
Verschmutzung bei hohen Temperaturen.

¢ Der Rauch und die Gertiche, die dabei auftreten, werden
Uber einen Katalysator beseitigt.

¢ Es muss nicht gewartet werden, bis sich im Ofen viel Fett
angesammelt hat, um die Reinigung durchzufiihren.

¢ Nach der Pyrolyse, wenn der Ofen wieder abgekuhlt ist,
reinigen Sie ihn mit einem feuchten Tuch, um die weiBe
verblelbende Asche zu entfernen.

* Bevor Sie die Pyrolyse starten, nehmen Sie alles Zubehtr
aus dem Ofen, auch das gesamte Kochgeschirr und die
Teleskopftinrungen.

o Wenn es grdBere Schmutzflachen durch Ubertaufen gibt,
besettigen Sie diese bevor Sie die Pyrolyse starten, um zu
vermeiden, dass diese in Brand geraten oder es zu einer
gr6Beren Rauchentwicklung kommt.

 Wahrend der Pyrolyse werden die Oberflachen heiBer
als bei der normalen Benutzung, weshalb Sie Kinder
fernhalten solften.

’.
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Es kann unter drei Arten der Pyrolyse flir die Reinigung ausgewahit
werden.

Pyro Turbo |E| : Filhrt eine Reinigung in 2 Stunden durch.

Hinweis: In dieser Option ist die Reinigung Uber eine Pyrolyse
mdglich, Zubehdr ist das emailierte Blech. Positionieren Sie
es auf der Stufe 2. Nehmen Sie zuvor das Uberschissige
angesammelte Fett ab.

Pyro Eco| P | : Diese Reinigung wird in 1 Stunde und 30
Minuten ausgefiihrt.

Auto Pyro |(P)|: Die Laufzeit hangt vom Grad der
Verschmutzung des Ofens ab.

Zum akiivieren missen sie den Ofen [ @] einschalten und [ P]
driicken, bis die gewiinschte Form der Reinigung ausgewahlt
ist. Bestatigen Sie mit |E| / (3.4.1). Die Pyrolyse wird
sofort gestartet.

Hinweis: Die Parameter flir Zeit und Temperatur sind
festgelegt und kdnnen nicht verandert werden.

A Zu Beginn des Vorgangs wird der Ofen sehr hohe

35

36

3.7

Temperaturen erreichen, weshalb die Tlr zur Sicherheit
blockiert ist, die Leuchtanzeige wird mit dem Symbol 6
(3.4.2) aufleuchten. Wenn die Temperatur wieder zurlickgeht,
wird das Symbol @) eréschen und man kann die Tr wieder
offnen.

Verzdgerte Pyrolyse. Es kann die Uhrzeit programmiert
werden, zu der die Pyrolyse beendet wird. Schalten Sie den
Ofen[@] . &in und dticken Sie [ P ], um die angemessene
Art der Pyrolyse zu bestimmen (3.5.1). Driicken Sie[ @] . und
das Symbol (5 wird gezeigt. Geben Sie die Unrzeit zur

Beendigung der Reinigung mrt . undEeln Bestétigen
Siemnﬁ/- 35.2).

Reinigung der Innenwande. Nehmen Sie die seitichen
Flihrungen heraus, um die Fettreste oder die Asche zu
beseitigen, die sich nach der Reinigung hinter ihnen befinden
kann. Je nach Modell gibt es zwei Formen, wie die seitichen
Fuhrungen gehalten werden: ohne Halter (3.6.1, 3.6.2) oder
mit Halter (3.6.3, 3.6.4). Nach der Entnahme benutzen

Sie ein feuchtes Tuch flir die Reinigung der Seitenwande
(3.6.5. Bringen Sie nach der Reinigung der Ofenwénde die
Flhrungen wieder an.

Wenn der Ofen Uber einen Klappgrill verfiigt, zishen Sie ihn
nach oben und drticken Sie, um ihn zu senken (3.6.6) und
reinigen die Oberseite mit einem feuchten Tuch (3.6.7).

Reinigung der Glaser.

AuBere Reinigung: Benutzen Sie ein weiches Tuch, das mit
einem Glasreiniger angefeuchtet wurde.

AuBere Reinigung: Wenn das Innere der Gliser verschmutzt
ist, kénne Sie zur Reinigung abgenommen werden.
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Wenn der Ofen kalt ist, éffnen Sie die Tur vollsténdig
(3.7.1) und bringen Sie den roten Anschlag an, der mit
der Zubehér-Tite geliefert wird (3.7.2). Fiihren Sie das
andere Zubehdrtell aus Blech in die Seite des Glases ein,
um es mit einer Hebelwirkung anzuheben. Machen Sie
das Gleiche auf der anderen Seite des Glases. Nehmen
Sie den roten Anschlag ab und schlieBen Sie die Tun
(8.7.3). Nehmen Sie das Glas (3.7.4) heraus, reinigen und
trocknen Sie es mit einem Tuch (3.7.5). Wenn es nétig
ist, nehmen Sie die Glaseinheit in der Tur heraus. Diese
Einheit kann aus einem oder zwei Glasern bestehen, je
nach Modell, mit einem schwarzen Anschlag an jeder
Seite. Um Sie herauszunehmen, fiihren Sie die Hand unter
der Tur ein und ziehen Sie nach oben (3.7.6). Nach der
Entnahme nehmen Sie die Anschlége zur Reinigung der
Glaserab (3.7.7).

Wenn die Glaser sauber sind ( 3.7.8) setzen Sie sie wieder
an den Anschldgen aus Gummi ein, mit dem Haken nach
oben (3.7.9) und setzen Sie die Glaser wie so ein, dass “L”
links und “R" auf der Seite der Scharniere stehen (3.7.10).
Zum Abschluss setzen Sie das verbleibende Glas so ein,
dass das Wort PYROLYTIC (3.7.11) zu lesen ist. Nehmen
Sie die Anschldge (3.7.12) ab und schiieBen Sie die Tr.

Warnungen bei der Benutzung:

¢ \ersichem Sie sich, dass der Ofen ausgeschaltet ist.

* Bevor das Glas gelst wird, warten Sie darauf, dass es
abgekihlt ist.

¢ Benutzen Sie niemals Dampfreiniger.

AuBere Reinigung des Ofens. Nutzen Sie keine scharfen
Reiniger. Trocknen Sie ihn mit einem weichen Tuch.

Funktion AquaSliding ist ein System, die die Reinigung

des Herds durch den Einsatz von Wasserdampf

erleichtert. Der Reinigungszyklus dauert 35 Minuten und

ist folgendermaBen vorzunehmen:

¢ Der Herd muss Anwérmen sein.

¢ Nehmen Sie alle Zubehdrteile und die seitlichen
Fuhrungen (ie nach Modell heraus.

¢ Sprilhen Sie 200 ml Wasser auf die Innenwénde
des Herds. 2\ Zu viel Wasser kann zum Uberlaufen
flihren.

¢ Jenach Modell,

a) AquaSliding Warten Sie, bis der Ofen die
Beendigung des Zyklus zur Reinigung anzeigt.

b) (D Traditionell bei 150°C; Dauer: 10 Minuten.
Nach Ablauf dieser Zeit stellen Sie die Temperatur
flir wettere 25 Minuten auf das Minimum (35°C -
75°C je nach Model). Die Nichtbefolgung dieser
Hinweise kann zu Kondensation an der Vorderseite
flihren.

¢ Schalten Sie den Herd aus.

o (ffnen Sie die Herditiir vorsichtig und vermeiden Sie
jeden Kontakt mit dem Dampf.

¢ Am Ende des Zyklus entfernen Sie das Wasser aus
dem Innemn und reinigen Schmutzreste mit einem

Tuch. Dieser Zyklus zur Reinigungshiffe verliert

Effektivitat, wenn nicht die angegebenen Zeiten

eingehalten werden.

* Je nach Modell kann die Hinweis-Funktion zur Hife
benutzt werden.
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Problemlésung

Es gibt einige Stérungen, die Sie selber beseitigen knnen.

4.1 Der Ofen wird nicht heiB. Priifen Sie, ob er angeschlossen ist
oder ob die Sicherung herausgesprungen ist. Erhdhen Sie die
gewahlte Temperatur.

4.2 Das Licht im Inneren funktioniert nicht. Tauschen Sie das
Leuchtmittel oder die Sicherung aus.

4.3 Beim Betrieb tritt Rauch aus. Senken Sie die Temperatur und /
oder reinigen Sie den Ofen.

4.4 Die Reinigung tiber Pyrolyse wird nicht ausgefiihrt.
Uberpriifen Sie, dass die Ttir richtig geschlossen ist. Fehler am
System zur Blockierung oder am Temperaturfiihler. Setzen Sie
sich mit dem technischen Kundendienst in Verbindung.

4.5 Der Ofen gibt einen Signalton ab. Die gewahlte Temperatur
wurde erreicht. Der Zyklus zum Backen wurde beendet.

4.6 Ergibt auch nach dem Betrieb noch Geréusche ab. Es
ist normal, denn der Ventilator wird weiter betrieben, bis die
Temperatur auBen und innen gesenkt worden ist.

4.7 Stérungsmeldungen.

F I {Fehler am Temperaturfihler. A\

0= Tur blockiert (4.7.1).

33 Esist unmégiich, die Pyrolyse zu starten. ZN

= " Fehler bei der Blockierung der Tir.

F I Fenler der Software.

i Die Stromzufiihrung wurde wihrend des Betrigbs
= unterbrochen.

J=0_t 1~ 12 Automatische Abschaltung wegen einem Betrieb
Uber mehrere Stunden (4.7.2).

/\ Fiihren Sie keine Arbeiten am Ofen durch. Setzen Sie sich zur
Reparatur mit dem technischen Kundendienst in Verbindung.

4.8 Funktion Demo. Einstellung die Uhrzeit auf ‘0:00". Wenn der
Ofen ausgeschaltet ist, driicken Sie den beriihrungssensitiven
Zeitschalter auf dem Bildschirm und der Zeitschalter und ‘demo’
wird blinken. Zum Deaktivieren schalten Sie den Ofen ab.

s>
Umwelt /"/

Der Herd wurde unter Beriicksichtigung des
Umweltschutzes konzipiert.

Denken Sie an die Umwelt. Vorheizen des Herdes nur bei
Notwendigkeit (schauen Sie in der Tabelle nach). Verwenden
Sie vorzugsweise Formen in dunklen Farben. Bei langen
Backzeiten stellen Sie den Herd 5 oder 10 Minuten vor der
vorgesehenen Zeit ab.

Handhabung von Abfallprodukten elektrischer und
elektronischer Gerate.

Das Symbol o weist darauf hin, dass das Gerét nicht mit
dem normalen Hausmdill entsorgt werden darf. Bringen Sie
den Herd in ein Entsorgungszentrum. Die Entsorgung von
Elektrohaushaltsgeréten verhindert negative Auswirkungen
auf Gesundheit, Umwelt und ermdglicht das Einsparen von
Energie und Ressourcen. Flr weitere Informationen wenden

Sie sich an die lokalen Behdrden oder an die Einrichtung, in c
der Sie den Herd erworben haben. 39



Tabelle zum Garen

Nahrungsmittel | Programm und Temperatur Position

deutsch

kab15Kg  ([®)erc  [T)eoec so-eomn [
Schwein 1,5 Kg 150°C E] 180°C 85 - 95 min Q 2
Lamm 1,2 Kg 200°C E] 220°C 40 - 50 min Q 2
Tuthahn 4Kg (@) 17ec  [T)reec 1is-12smn [
Hahnchen 1,25 Kg 2i0c [Z)earc s0-6omin O

Gebratene rote

Paprika 190°C E] 210°C 30 - 40 min Q 2

1,25 Kg
Geflllte Toma- 5 ) .
ton 4 Einheiten 200°C [z] 220°C 15-19min Q 2

Seehecht /

Kabeljau im 210°C [z] 230°C  7-9min Q 2

Backofen 1,5 Kg
Riesengarnelen

im Backofen 220°C E] 240°C 4 -5min B 4

1 Kg

pizza 200°C E] 220°C 18 -22min Q 1

©
[®]
=
=
jo)
(0]
o)
=
3
=
[$]
@2
©
[

Gemlse

Fisch und
Meeresfriichte

192
=8 Abtauen
15| Alle Arten von 75°C Q 2
5| Nahrungsmitteln @
(2]
o Fermentation 40°C @ 40°C
= :
Teig Brot/ - | e 25 - 30 min D 0
Feinbackerei 50°C i) 90°C
. 8.4.1 22 min
175°C
2 Butterkekse E] E s
S [NEIN PYRO]PYRO
2
= 8.4.2 C] 185°C 23 min 21 min Q
< Madeleines
é% *160"0 45min 35 min 5?
e}
& i o CHoEm (),
oie| 851 Biskut 180°C 25 min 28 min
"=5e  (ohne Fett)
: =t
<D( % 180°C 40 min 50 min 1
& 0 [NENPYRO|_PYRO
wAa Q 2
i 852 E] 185°C  4045mn 40min
L Apfelkuchen
= ? *180°C 50:55mn E570mi E?
}_
g 9.1 NENPRO, 1RO 2-3min 5
0 0 -o min.
Gratinierflache 260°C 275°C

* Je nach Modell.

nein
nein
nein
nein

nein

nein

nein

ja

nein

nein

ja

ja

nein

nein

nein

nein

nein

5 Minuten
vorheizen

@%@@@é

Tiefes Blech

Tiefes Blech

Tiefes Blech/
standad

Form auf Rost

2 Formen auf
1 Rosten und Tiefes

Rost

2 Formen auf

1 Rosten und Tiefes
2-3 min.

Auf Rost



nederlands

>O' Instructiehandleiding

Zeer belangrijk: Lees voor gebruik van de oven deze handleiding in zjin geheel door. Documentatie en accessoires
zul je binnen in de oven aantreffen.

Deze handleicling is dusdanig vormgegeven dat de teksten betrekking hebben op de bijbehorendle tekeningen.

Veiligheid P=

/\ Belangrijk
Bewaar deze handleiding bij het apparaat. Wanneer je het
apparaat aan iemand verkoopt of schenkt, zorg er dan
voor dat je de gebruikershandleiding erbij geeft. Lees deze
aanwijzingen door voordat je het apparaat gaat gebruiken.
Zij zijn opgesteld voor jouw veiligheid en die van andere
personen.

e De elektrische installatie via welke de oven zijn stroom krijgt, dient te
beschikken over uitschakelvoorzieningen in overeenstemming met de
lokaal geldende installatieregelgeving.

¢ De installatie van de oven dient te worden uitgevoerd door een
geautoriseerd installateur met inachtneming van de instructies en de
schema’s van de fabrikant.

¢ De elektrische installatie dient geschikt te zijn voor het maximale
vermogen dat staat aangegeven op het productplaatje en het
stopcontact dient te zijn geaard in overeenstemming met de
desbetreffende regelgeving.

* Wanneer de voedingskabel beschadigd is moet deze, om gevaar te
voorkomen, worden vervangen door de afdeling after-sales of door
bevoegd personeel.

* \ergewis u ervan dat het apparaat uitgeschakeld is voordat u het
lampje vervangt om eventuele stroomschokken te voorkomen.

* Gebruik voor het schoonmaken van de deur geen schuurmiddelen of
harde metalen sponsjes, aangezien die krassen kunnen maken op het
opperviak en de glasplaat kunnen doen breken.

* Tidens het functioneren worden sommige toegankelike onderdelen
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nederlands

warm. Kinderen jonger dan 8 jaar dienen uit de buurt van het apparaat
geweerd te worden, tenzi zi voortdurend in de gaten gehouden worden.

e /org ervoor dat u de verwarmingselementen in de oven niet aanraakt.

¢ Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen vanaf de leeftijd van
8 jaar en door personen met verminderde lichamelike, sensorische of
geestelike capaciteiten of personen zonder ervaring met of kennis van
het apparaat, wanneer zij daarbi begeleid worden of instructies hebben
ontvangen over het velige gebruik van het apparaat en de gevaren
begripen die dat gebruik inhoudt. Kinderen mogen niet spelen met het
apparaat. Reiniging en onderhoud die door de gebruiker dienen te worden
uitgevoerd, mogen niet gedaan worden door kinderen zonder begeleiding.

* Jouw apparaat is bestemd voor normaal huishoudelik gebruik.
Gebruik het niet voor commerciéle of industriéle doeleinden. De oven is
uitsluitend geschikt voor de bereiding van voedingsmiddelen.

* Probeer niet de de eigenschappen van het apparaat te wijzigen. Dat
Zou gevaar kunnen opleveren.

* Tijdens een reiniging met pyrolyse kunnen de opperviakken warmer
worden dan tijdens normaal gebruik. Houd kinderen op afstand.

* \oordat je begint met de reiniging met pyrolyse dien je alle
keukenapparatuur en grotere morsviekken te verwijderen.

* Plaats geen zware voorwerpen op de ovendeur en zorg ervoor dat
kinderen er niet op klimmen of gaan zitten.

* \oor elke schoonmaakbeurt aan de binnenzijde van de oven, dient
deze uitgeschakeld te worden.

* Na gebruik van de oven moet je controleren of alle
bedieningselementen in de uit-stand staan.

e Gebruik de oven niet als opslagkast of om accessoires na gebruik in te
bewaren.

* Gebruik voor reiniging geen stoom- of hogedrukapparatuur (vereisten
met betrekking tot elektrische velligheid).

* De oven dient altijd met gesloten deur te functioneren, in alle
programma’s, inclusief bij gebruik van de grill.

). o
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Identificatie

Ga na welk model oven u heeft (“a”, “b”, “c”,
“d”) door het bedieningspaneel van het apparaat
te vergelijken met dat op de illustraties.

/I Installatie

1.1

1.2

Het uitpakken. Verwijder alle
beschermingsmaterialen:

Aansluiting op het elektriciteitsnet. Houd
rekening met de gegevens die op het plaatje met
technische gegevens staan (1.2.1) en met de
afmetingen van het keukenmeubel waarin je de
oven gaat inbouwen (1.2.2, 1.2.3).

Het apparaat moet worden aangesloten op

het elektrische net d.m.v. een vaste enkelfase
aansluiting, waarbij je ervoor moet zorgen dat
de neutrale draad (blauw) aan neutraal wordt
aangesloten (1.2.4). Schuif de oven in het
midden van de opening (1.2.5). Zorg ervoor

dat de lus van de kabel niet bovenin blijft liggen
(1.2.6). Maak de oven in het meubel vast met

de twee meegeleverde schroefies (1.2.7). Het
materiaal van het inbouwmeubel of de deklaag
dienen warmtebestendig te zijn. Om de
installatie van het apparaat te beéindigen, is het
nodig de tijd in te stellen. Na een periode van
inactiviteit, zal het apparaat in de stand-bystand
gaan. Afhankelijk van het model zal daarbij de
lichtsterkte verminderen of het scherm uitgaan.

Gebruik

De oven verlicht alleen die toetsen die je kunt
gebruiken.

21

2.2

23

Instelling van de tijd. Tijdens het aansluiten van
de oven zal de display knipperen (2.1.1). Stel

de tid in met[+], d en druk op ]/ [] ter
bevestiging (2.1.2).

Opmerking: Na een stroomstoring moet je de tijd
opnieuw instellen.

De tijd wijzigen. Doe de oven [®] aan en druk
tweemaal op [®|, de display zal knipperen
(2.2.1). Wijzig de tijd met , |E| en bevestig door

te drukken op [MI]/ [/] 2.2.2).

Waarschuwingsfunctie. Doe de oven aan

.Druk op [®], op de display zal  [f: 707

nederlands

verschiinen en knipperen (2.3.1). Pas de tijd aan
met|+], |E| . Bevestig door te drukken op |E|/
(2:3.2) om het aftellen te beginnen.

Wanneer de tiid verstreken is, zal de oven een

akoestisch signaal laten horen. Druk op een

willekeurige knop om het geluid uit te schakelen.
2.4 Voordat je jouw nieuwe oven voor de eerste
keer gaat gebruiken, moet je die leeg

opwarmen (zonder gerechten, in de positie E] ,

250°C en gedurende 30 minuten). Er kan daarbij
rook of een vieze lucht ontstaan (dat is normaal
en komt door de opwarming van vetresten, etc.).
Nadat de oven afgekoeld is, maak je die voor
het eerste gebruik van binnen schoon met een
vochtige doek.

2.5 Accessoires. Afhankelik van het model, heeft u
een diepe bakplaat (2.5.1), een platte bakplaat
(2.5.2) en mulitifunctioneel rooster (2.5.3) die

onafhankelik van elkaar gebruikt kunnen worden.
Bovendien kunt u iedere bakplaat combineren met

het multifunctionele rooster (2.5.4) zodat die een
eenheid vormen. Alle accessoires of combinaties
kunnen direct gebruikt worden of gemonteerd
op het gedeeltelik uitschuifbare rooster (2.5.5)
of het volledig uitschuifbare rooster (2.5.6,
2.5.7) (2.5.8). Wanneer u over een gedeeltelijk
uitschuifbare bakplaat beschikt, kan het rooster
zelfstandig gebruikt worden of samen met de
bakplaten (3 types) (2.5.9). Het enkele rooster
wordt onafhankelik gebruikt (2.5.10). Wanneer
de oven automatische uitschuifgeleiders van het
type “impulse” heeft, moet u die eerst in de oven
plaatsen zonder bakplaat (2.5.11). De impulse-
geleiders komen automatisch naar buiten door
het gewicht van de bakplaat wanneer de oven

geopend wordt (2.5.12). Bij de “impulse”-geleiders

is het noodzakelijk een bakplaat te gebruiken
om daarop de te bereiden gerechten te plaatsen
(2.5.13). Houd rekening met de positie van de
roosters wanneer u ze in de oven plaatst. Ze
beschikken over inkepingen aan de zijkant die
voorkomen dat ze er uitglijden (2.5.14).

2.6 Positie van de accessoires. Er zjn 5 posities

waarin je de platen/roosters kunt plaatsen
00.8.6.0

Gerechten bereiden. Plaats het gerecht in
de oven. Selecteer de plaat/het rooster en
de aanbevolen positie ervan of raadpleeg de
bereidingstabel. Sluit de deur.

27

EEN GERECHT BEREIDEN

2.8 Selecteer de manier van bereiden. Doe de oven

aan [@] en selecteer met [+], [=] de gewenste
bereidingswijze, afhankelik van het model:

Ontdooien. Ontdooit in zeer korte tijd elk
willekeurig product.

43

C



C] Traditionele warmte. Brood, taarten, gevulde
pasteities en mager viees.

g Intensieve onderwarmte. De krachtige
onderwarmte wordt op gelikmatige wijze verdeeld;
ideaal voor paella’s en pizza’s.

Matige grill. Hamburgers, toast en
voedingsmiddelen van klein formaat.

E] Krachtige grill. Gegratineerde gerechten:
deegwaren, soufflés en bechamelsaus.

Krachtige hete-luchtgrill. Gratineert door de
warmte op gelijkmatige wijze te verdelen. Ideaal voor
grote stukken gebraden viees.

@ | Turbo plus. De warmte wordt geproduceerd door
de centrale weerstand.

Traditionele hete lucht. Voor elk type gerecht. Er
kunnen tegelijkertiid verschillende gerechten worden
bereid zonder dat smaak of geur vermengd raken.
Kwetsbare voedingsmiddelen: Voor yoghurt en

__ het drogen van voedingsmiddelen (paddenstoelen).

3D-warmte. Hiermee kun je tegelijkertijd
voedingsmiddelen op verschillende bakplaten
bereiden.

Grill 4 niveaus. Het gratineren van gerechten duurt
langer dan bij een normale grill.

Warmhoudfunctie. Houdt reeds bereide gerechten
warm.

Raadpleeg de tabel om te zien welke functie het
meest geschikt is voor het gerecht dat je wilt
bereiden. Bevestig met |MI|/ en de oven zal
gaan functioneren.

2.9 Temperatuur wijzigen ['C|/ [ &]. Nadat je het
programma geselecteerd hebt, druk je op [°C]/
Wijzig de temperatuur met [+, |EE|3 Bevestig
door te drukken op ] / [] . Wanneer je de toets
°C ingedrukt houdt, wordt de actuele temperatuur
binnen in de oven weergegeven.

Opmerking: Je kunt op elk moment de bereiding
stopzetten door te drukken op de toets [M] / [] .
Om de oven uit te schakelen, druk je op .

TIJDFUNCTIES

2.10 Selectie van de tijdsduur (® . Na selecteren van
het programma en wijzigen van de temperatuur,
indien dat nodig is, doe je het volgende: Druk op
totdat (® wordt weergegeven (2.10.1 ). Stel de tijid
inmet[+],[=] en bevestig met [M] / [] (2.10.2).
Het aftellen begint onmiddellijk nadat je de instelling
gemaakt hebt.

Wanneer de bereiding voltooid is, zal de oven
een akoestisch signaal laten horen. Druk op een
willekeurige knop om het geluid uit te schakelen.

2.11 Tijdstip van beéindiging selecteren (5 : Selecteer
een bereidingswiize, de temperatuur en de tijidsduur
(2.10). Druk op [®] totdat (S wordt weergegeven
(2.11.1). Druk op , |E| om de eindtijd van de
bereiding in te stellen en bevestig met | M|/
(2.11.2). Zolang de oven in de wachtstand staat, zal
de display een stippelijn weergeven die voortdurend

’.
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in beweging is = = = =¥ (2.11.3). De bereiding
stopt op het aangegeven tijdstip. Bij beéindiging
zal de oven een akoestisch signaal laten horen.
Druk op een willekeurige knop om het geluid uit te
schakelen.

Opmerking: Tjjdens de bereiding knippert de
thermometer § . Wanneer de geselecteerde
temperatuur bereikt wordt, Kliinkt er een pieptoon.

2.12 Automatische uitschakeling: Wanneer je
vergeten mocht zijn de oven it te schakelen, dan
schakelt deze zich na een bepaalde tijdsduur zelf
automatisch uit. Bij een temperatuur van minder
dan 100°C schakelt de oven zich na 10 uur uit. Bij
een temperatuur van meer dan 100°C schakelt de
oven zich na 3 uur uit.

2.13 Geleris-functie [»»] . Aanbevolen voor gerechten
waarvoor de oven voorverwarmd dient te worden.
Pyrolyse-oven: Selecteer een functie (2.9). Druk op
/ [ & |n druk opnieuw gedurende 5 seconden
op ['C]/| &Jtotdat op de display [»»] wordt
weergegeven. Bevestig door te drukken op |E| /

. (2.13.1) Wanneer de temperatuur bereikt is,
zal verdwijnen.

Niet-pyrolytische oven: Zet de oven aan en
selecteer een functie (2.9). Druk op |E| (2.13.2). De
oven zal snel de temperatuur bereiken die nodig is
voor deze functie. Nadat de temperatuur bereikt

is, zal het symbool |»»| verdwiinen en kan je de
gerechten in de oven plaatsen.

Opmerking: Bij sommige programma’s kan de
Celeris-functie niet gebruikt worden.

2.14 Restwarmte @) . Het symbool 635 zal na het
uitschakelen van de oven worden weergegeven
op het scherm zolang de temperatuur in de oven
hoger dan 60°C is.

2.15 Functie toetsblokkering: Zorgt ervoor dat
aanraken door kinderen geen gevolgen heeft.
Wanneer de oven functioneert of helemaal
is uitgeschakeld, houd je de toets [p] /
gedurende enkele seconden ingedrukt (2.15.1).
Om de blokkering van de oven op te heffen herhaal
je deze handeling. Bij sommige modellen druk
je, wanneer de oven functioneert of helemaal is
uitgeschakeld, de toets |E| gedurende enkele
seconden in (2.15.1). Om de blokkering op te
heffen herhaal je deze handeling.

Opmerking: Wanneer je de oven blokkeert terwijl
die functioneert, kan je die uitschakelen door
ingedrukt te houden.

2.16 Functie Recepten [om] . Zet de oven aan
Druk op |mi| (2.16.1) en selecteer uit de lijst met
recepten met de toetsen , |E| het juiste recept.
bevestig met [pl] / (2.16.2). Pas het gewicht
aan met [+],[=] en bevestig met [pil] /
(2.16.3). Stel in hoe aaar ie het gerecht wilt maken
(1= weinig gaar tot :ZuZuZu=r erg gaar) met |+,
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[=] en bevestig met o] / /] (2.16.4). De oven

gaat functioneren (2.16.5). Voor recepten met
een (*) is het nodig de oven voor te verwarmen

, behalve bij uitgesteld programmabegin.
Wanneer de temperatuur bereikt is, wordt er
een waarschuwing afgegeven d.m.v. enkele
pieptonen. Op dat moment kun je het gerecht
in de oven plaatsen. Wanneer je dat wilt, kun je
een eindtiid voor de bereiding instellen (2.11.1,
2.11.2). Wanneer de bereiding voltooid is, zal de
oven een akoestisch signaal laten horen. Druk
op een willekeurige knop om het geluid uit te
schakelen.
Opmerking: Wanneer je tidens de bereiding
ingedrukt houdt, wordt er informatie weergegeven
over het recept dat bereid wordt (2.16.6).

nederlands

2.17 Functioneren van de binnenverlichting van
de oven: Wanneer de oven in de spaarstand
functioneert, zal het licht slechts gedurende enkele
seconden aangaan wanneer een °C ingedrukt wordt.
Je kunt die functie uitschakelen zodat de verlichting
permanent blifft branden tijdens de bereiding. Daartoe
moet je bij een uitgeschakelde oven tegelikertiid op
de toetsen[+] , [=] drukken totdat je een pieptoon
hoort. Om terug te keren naar de spaarstand moet je
deze handeling herhalen.

2.18 Master Chef bereiding. (“a”).
Systeem voor de intelligente keuken. Berekent
automatisch de tijds- en temperatuurcycl met behulp
van elektronische sensoren, die vochtigheid en
temperatuurschommelingen meten. Er zin twee fases:

Fase 1:

Verzamelen van de informatie. Bepaalt de ideale
bereidingstijd. Deze fase duurt, afhankelijk van
het gerecht, tussen 5 en 40 minuten. Selecteer
(Master Chef) (2.18.1), kies uit de opties van
de oven (2.18.2). In de volgende tabel staan de
soorten gerechten vermeld en bij ieder type het
correcte niveau van plaatsing van de ovenplaat.

ICS Type voedsel Niveau Tray
Ol Pizza 1
FHZ  Gebraden rundviees 2
FO3 Kip 2
FIH Vis 2
FI5 Gevulde groenten 2
FOE  Zoete taart 2
FE ™ Geroosterd varken 2
FOE Lam 2
FI5 Hartige taarten 2

In deze fase zal de display afwisselend het
geselecteerde gerecht tonen en de resterende
bereidingstijd.

Voor Master Chef is voorverwarmen niet nodig.
Het is noodzakelijk dat de bereiding begint in een
koude oven. Wanneer de oven nog warm is door
voorafgaand gebruik, moet je die laten afkoelen.
Op de display zal het pictogram dat de restwarmte
aangeeft, worden weergegeven (2.18.3).
Opmerking: Wizig de temperatuur met |+, |E| .
Bevestig door te drukken op [M]/[].

Fase 2:

Na de verzameling van de informatie en de berekening
van de resterende tiid, zal op de display de tijd tot

aan het einde van de bereiding worden aangegeven.
Wanneer her gerecht klaar is, zal de oven uitschakelen
en een pieptoon laten horen. Druk op een willekeurige
knop om het geluid uit te schakelen.

A Belangrijk:
Maak de deur tijdens de bereiding niet open,
omdat daardoor de berekening en de registratie
van informatie nadelig worden beinvioed en
de bereiding wordt afgebroken; op de display

verschijnt “door” (2.18.4). 45
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Schoonmaken van bakplaten en roosters. Ze mogen
in de vaatwasmachine. Wanneer je ze met de hand
schoonmaakt, kun je een gewoon schoonmaakmiddel
gebruiken. Laat ze een poosje inweken om het

schoonmaken te vergemakkeliken.

Onderhoud en

reiniging

Niet-zelfreinigende ovens.

32
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Modellen met gladde wanden. Maak de oven schoon
wanneer die matig warm is met een doekje bevochtigd met
warm water en zeep.

Modellen met ruwe zelfreinigende wanden. Bjj deze
ovens zijin achterwand en de zjwanden gecoat met een
zelfreinigende emaillaag die tiidens het functioneren van

de oven het vet verwidert. De zjwanden ziin omkeerbaar
waardoor de levensduur van de coating verdubbeld wordt.

Wanneer de wanden zichzelf niet meer voldoende reinigen,
is het nodig hun functioneren te herstellen. Verwider daartoe
alle accessoires en schalen uit de oven. Maak alle niet-
zelfreinigende opperviakken van de oven grondig schoon.
Selecteer de functie[ 2.

Stel de temperatuur in op 250° C en selecteer een tijd tussen
30 en 60 minuten, afhankeljk van de mate van vervuiing van
de onderdelen.

Wanneer het reinigingsprogramma klaar is en de oven
afkoelt, ga je met een vochtige spons over de zelfreinigende
onderdelen die daara opnieuw volledig functioneel zullen
zin.

Pyrolyse-ovens

34

Reiniging door middel van pyrolyse.

* De reiniging vindt plaats door verwijdering van het vuil op
hoge temperaturen.

 Rook en geuren worden verwijderd door ze door een
katalysator te geleiden.

* Het is niet noodzakelik te wachten totdat de oven erg vet
is om de reiniging uit te voeren.

 Na de pyrolyse, wanneer de oven koud is, haal je een
vochtige doek door de oven om de restanten van de witte
as te verwideren.

¢ \loordat de pyrolyse wordt uitgevoerd, dienen alle
accessoires uit de oven verwiderd te worden, inclusief de
roosters en bakplaten en de telescopische geleidingen.

* Wanneer er zich overmatige hoeveeheden wil in de
oven bevinden, verwiider die dan voor de pyrolyse om te
vermiiden dat ze ontvlammen en te veel rook veroorzaken.

¢ Tijdens de pyrolyse worden de opperviakken warmer dan
bij normaal gebruik; houd kinderen op afstand.

Je kunt kiezen tussen drie soorten pyrolyse om de reiniging uit te
voeren.

’.

Pyro Turbo |E| : De duur van deze reiniging bedraagt 2 uur.

nederlands
Opmerking: Hierbj is het mogelik de geémailleerde bakplaat
door middel van pyrolyse te reinigen. Plaats de plaat op
niveau 2 en verwiider vooraf het teveel aan vet dat zich heeft
opgehoopt.

Pyro Eco| P | : De duur van deze reiniging bedraagt 1 uur
en 30 minuten.

Auto Pyro |(P)]: De duur hangt af van de mate van vervuiing
van de oven.

Om de functie in te schakelen zet je de oven aan
en drukt op |E| totdat de gewenste wijze van reinigen
verschijnt. Bevestig met | M| / (3.4.1). De pyrolyse
begint onmiddellik.

Opmerking: Bjj pyrolyse liggen de parameters voor tiid en
temperatuur vast en kunnen niet gewijzigd worden.

A In het begin van het proces bereikt de oven een zeer hoge
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3.7

temperatuur en wordt de deur om redenen van velligheid
vergrendeld; het symbool 6 wordt weergegeven (3.4.3).
Wanneer de temperatuur daatt, zal het symbool 6
verdwinen en kan je de deur openen.

Uitgestelde begintijd van de pyrolyse: Je kunt het tjdstip
waarop de pyrolyse klaar moet zjn, programmeren. Zet de
oven aan | @|en druk op |E| om de juiste pyrolysemethode
te selecteren (3.5.1). Druk op [@] totdat het symbool (5.
wordt weergegeven. Voer de eindtijd van de reiniging in met

[=]. Bevestigmet [p] / [/] 35.2)

Reiniging van de binnenwanden. Haal de geleidingen
aan de zijkanten eruit om de restanten vet of as te
verwijderen die mogelijk zijn achtergebleven na de
reinigingsprocedures. Er zijn twee manieren van
bevestiging van de zijgeleidingen, die afhankelijk zijn
van het model: zonder steun (3.6.1, 3.6.2) of met steun
(3.6.3, 3.6.4). Nadat je die verwijderd hebt, maak je de
zijiwanden schoon met een vochtig doekje (3.6.5). Nadat
de wanden van de oven schoongemaakt ziin, plaats je
de geleidingen opnieuw.

Wanneer jouw oven over een inklapbare gril beschikt,
moet je die omhoog trekken en er druk op uitoefenen om
hem naar beneden te bewegen (3.6.6) en de bovenwand
met een vochtige doek schoon te maken (3.6.7).

Schoonmaken van ovenruiten

Buitenzijde schoonmaken: Gebruik een zachte doek
die bevochtigd is met een reinigingsmiddel voor ruiten.

Binnenzijde schoonmaken: Wanneer de binnenzijde
van de ruiten vuil is, kun je die er uithalen om ze schoon
te maken.

Wanneer de oven koud is, open de deur volledig (3.7.1)
en zet die vast met de rode stop die meegeleverd is in
het zakje met toebehoren (3.7.2). Plaats het overblijvende
metalen deel aan een zijde van de glasplaat om die

met een hefooombeweging omhoog te brengen. Doe
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hetzelfde aan de andere zijde van de glasplaat.
Verwijder de rode stop en sluit de deur (3.7.3). Haal
de ruit eruit (3.7.4), maak die schoon en daarna
droog met een doekje (3.7.5). Wanneer dat nodig
is, verwijder dan alle ruiten aan de binnenziide van
de deur. Dit geheel kan bestaan uit een of twee
ruiten afhankelijk van het model met een zwarte
bevestigingsstop in elke hoek. Om ze te verwijderen,
plaats je jouw hand in de onderzijde van de deur
en trek je die naar boven (3.7.6). Wanneer die er
uitgelicht zijn, verwijder je de stoppen om de ruiten
schoon te maken (3.7.7).

Wanneer de ruiten schoon zijn (3.7.8) plaatst u ze
opnieuw in de rubberen houders met de uitstulping
naar boven (3.7.9) en plaats je ze zo dat “L” zich
links en “R” zich rechts van de scharnieren bevindt
(3.7.10). Ten slotte plaats je de resterende ruit z6
dat je het woord PYROLYTIC kunt lezen (3.7.11).
Verwijder de stoppen waarmee de deur vergrendeld
was (3.7.12) en sluit de deur.

Waarschuwingen bij schoonmaken:

¢ Controleer of de oven uit is.

o | aat de ruit eerst afkoelen voordat je die er uithaalt.
¢ Gebruik nooit een stoomreiniger.

Buitenzijde van de oven schoonmaken Gebruik
neutrale producten. Maak alles goed droog met een
zachte doek.

Functie AquaSliding. is een systeem die het reinigen
van de oven vergemakkelikt door middel van het
gebruik van stoom. Deze functie duurt 35 minuten en
worden op de volgende manier uitgevoerd.
¢ Begin met een lauwwarm oven.
¢ Verwijder alle accessoires en de geleidingen aan
de zijkant, afhankelik van het model.
¢ Sproei 200 ml water op de binnenwanden van
de oven. A\ Een te grote hoeveelheid water kan
overstromen veroorzaken.
o Afhankelik van het model,

a) AquaSliding wacht totdat de oven aangeeft
dat de reinigingscyclus voltooid is.

b) (3 traditioneel op 150°C, gedurende 10
minuten. Na deze tiid, zet je de temperatuur op
het minimale niveau (35°C - 75°C, afhankelik
van het model) en houd je die temperatuur
gedurende 25 minuten aan. Het niet opvolgen
van deze aanwijzingen kan condensatie aan de
voorzijde veroorzaken.

¢ Schakel de oven uit.

¢ Open de ovendeur voorzichtig en vermijd het
contact met de stoom.

¢ Aan het einde van de cyclus, haal je het water uit
de oven en verwijder je het resterende vuil met
een doekje. Deze ondersteunende cyclus voor
het reinigen verliest zijn effectiviteit wanneer de
aangegeven tijden niet in acht worden genomen.

* Afhankelik van het model kan de

Waarschuwingsfunctie gebruikt worden.

nederlands

@

Oplossen van

problemen \

Sommige problemen kun je zelf oplossen.

4.1 4.1 De oven wordt niet warm. Controleer of die
aangesloten is en of de zekering intact is. Verhoog de
geselecteerde temperatuur.

4.2 De binnenverlichting functioneert niet. Vervang het lampje
of vervang de zekering.

4.3 Tijdens de bereiding komt er rook uit. Verlaag de
temperatuur en/of maak de oven schoon.

4.4 De reiniging door middel van pyrolyse kan niet worden
uitgevoerd. Controleer of de deur goed gesloten is.

Er is een defect in het vergrendelingssysteem of in de
temperatuursensor. Neem contact op met de Technische
Dienst.

4.5 De oven laat een pieptoon horen. De geselecteerde
temperatuur is bereikt. Het bereidingsproces is beéindigd.

4.6 De oven maakt lawaai na de bereiding. Dat is normaal, de
ventilator blift draaien totdat de temperatuur aan binnen- en
buitenzijde lager is.

4.7 Storingsmeldingen.
= I Defect temperatuursensor. A\
= = Deur geblokkeerd (4.7.1).

F 3 Het is onmogelik de pyrolyse uit te voeren. Z\

= [ Storing deurvergrendeling.

F 05 Softwarefout.

= Stroomstoring tijdens de bereiding.

J=0¢ 7~ 1= Automatische uitschakeling vanwege
functioneren gedurende verscheidene uren (4.7.2).

A Verricht geen handelingen aan de oven. Voor reparatie
moet je contact opnemen met de technische dienst.

4.8 Functie Demo: Stel de tijd in op ‘0:00". Wanneer de oven
uitgeschakeld is, drukt u op de timer-toets. Op het scherm
zullen de timer en ‘demo’ knipperen. Om de oven uit te
schakelen, koppelt u die los.

Bij het ontwerp van de oven heeft men rekening gehouden
met de bescherming van het milieu.

Respecteer het milieu. Verwarm de oven alleen voor wanneer
dat nodig is (raadpleeg de tabel). Gebruik bij voorkeur alleen
bakvormen met een donkere Kleur. Bij lange bereidingstijden
schakelt u de oven 5 of 10 minuten voor het einde uit.

Behandeling van elekirisch en elektronisch afval.

Het symbool . geeft aan dat het apparaat niet dient te

worden weggegooid in een gewone container voor huishoudelijk

afval.

Breng uw oven naar een speciaal inzamelpunt.

Door het recycleren van huishoudelike apparaten worden

negatieve gevolgen voor gezondheid en milieu voorkomen en
bespaart u energie en geld.

Voor meer informatie neemt u contact op met de plaatselijke
autoriteiten of met de winkel waar u de oven heeft gekocht. O
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Bereidingstabel

Voor-

Gerecht Programma en temperatuur Positie verwar-
men

kalfsviees 1,5 Kg . 190°C [z] 210°C 50 - 60 min Q 1 nee
varkensvlees 1,5 Kg 150°C @ 180°C  85- 95 min Q 2 nee
lamsvlees 1,2 Kg 200°C [z] 220°C 40 - 50 min Q 2 nee
kalkoen 4 Kg 170°C E] 190°C  115- 125 min Q 1 nee
kip 1,25 Kg 210°C [z] 230°C 50 - 60 min Q 1 nee

500

0]
=
[0)
(o)
)
>
)
o
c
@
1]
Q
o
>

gebakken rode
paprika 190°C E] 210°C 30 - 40 min Q 2 nee

O -
- g oo

C

Qo

§ 1,25 Kg

=1 gevulde toma- ,

0 0 - 2
ten 4 eenh. 200 C E] 220°C  15-19min Q nee

5 - heek / kabeljauw —
i i q 0 0 . i :
"82| inde oven bereid (@) 210°0 [E) zec 7-9min (> a B
53 1,5 Kg
Za  kreeft in de
C C
O O : 0 o . . TRy
% 2] oven bereid E 220°C 240°C  4-5min 4 ja
| cons: @ O = 0

pizza 200°C C] 220°C 18-22min Q 1 ja
ontdooien

58

[0
= voor elk type 75°C Q ) nee
=8 gerecht @
Rijzen van deeg 40°C @ 40°C
van brood/luxe - | e 25 - 30 min D 0 nee
broodjes 50°C i) 90°C
8.4.1 E] E ) Diepe
0 175°C . a
= Boterkoekjes 22 min 8 } bakplaat
g NEEPYRO| PYRO . Diepe
g 0: o«
A 8.4.0 Muffins C] 185°C 23 min 21 min bakplaat
b o Diepe bakplaat/
i . g ; 3 e hakp
% - 160°C 45 min 35 min 1 nee e
[T9)
(e . Bakvorm o
miE| 8.5.1 Luchtige (NEE PFRO |_PYRO Q 1 nee ooster P
2 | cake zonder 180°C 25 min 28 min
< 2 bakvormenop
== vet ; ! ) 3
2 % 180°C 40 min 50 min 1 nee 1 roosters en diepe
6< NEEPYRD| PYRO
[ Q 2 nee Rooster
o 8.5.2 C] 185°C  40-45min 40 min
P Appeltaart 3 2 bakvormenop 1
% *180°C 50-55min 65-70min 1 nee —— Di:)]p .
=1 9.1 Gegratineerde R E A Smin.  Bereidng 2-3 min,
= bovenzijde 250°C 275°C . Voorverwarmen  op rooster

*Volgens model.
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Pycckun
PyKOBOACTBO no 3IKcnnyatauuu

BaxHaa uHcopmauus! llepen Hayanom aKkcnayataums npubopa NMpodTMTE 3TO PYKOBOACTBO MOMHOCTAIO.
[oKyMeHTaLMA ¥ MPUHAANEXHOCTH HAXOAATCA BHYTDH AyX0BOTO LKA(pa.

370 pyKOBOACTBO COCTAB/IEHO TakiM 06a30M, 4TO TEKCTOBas MH(hOPMALMA CBA3aHa C COOTBETCTBYOLMMM Bif
pHUCYHKaMM,

TexHuKa 6e30MacHOCTH jE

/\ BaxHo
XpaHuTe 370 pyKOBOACTBO BMeCTe ¢ mpubopom. [pu mpogaxe unm nepeaaye
npubopa Apyromy uLy BMeCTe ¢ MpU6opoM HeobXoaMMO nepeaaTs 31o
PYKOBOACTBO MO 3KCAAyaTaLuu. lpoyTiTe 3TH PeKOMEHAALMM NEPen yeTaHoBKON
W HayanoM dKcrnyatauum npubopa. Iro PyKOBOACTBO MPesHa3Ha4eHo ANA
obecreyeHna Balues 6e3onacHOCTH 1 6e3onacHoCTH APYrux L.

o JneKTprYeckoe 06opyL0BaHHe AyXOBOr LKata AOMKHO BbiTb OCHALLEHO
Pa3MBIKAIOLLYIMM YCTPOWCTBAMI B COOTBETCTBIM C TPEBOBAHWAMY HOPM 1 MPaBHN CTPaHb!
(pervona).

*  YCTaHOBKA V NOSKITKOYEHME YXOBOTO LLKAha AOMKHbI MPOVIBOZUTECA YIOMHOMOYEHHBIM
CTIELMANVCTOM B COOTBETCTBIAV C MHCTPYKLWAMM 1t CXEMaMI M3TOTOBUTENA.

o XapaKTepUCTUKIN UCTOHIMKA MATAHWA SOMKHbI COOTBETCTBOBATH MaKCHMAITBHOM
MOLLHOCTH, YKa3aHHO# B nacniopTHov Tadnnuke. GeTb 4omxHa GbiTb OCHalLeHa
33EMNIEHMeM B COOTBETCTBIM C HOPMATVBHBIMIA TPEOOBAHMANIA.

* B cnyyae noBpexeHAv Kabens MATaHWA €r0 HEOOXOMMO 3aMEHNTL; BO M3BEXaHMe
OMACHOCTI 3aMeHa A0MKHa MPOM3BOLUTECA CYXEOM NOCAENPOAAXHOO TEXHNYECKOTO
0BCTY)XMBAHIA WY QHANOTMYHbIM KBAMMKMLYDOBAHHbIM CIELWAMACTOM.

o [1epes 3ameHov NTamnbl BYX0BOO LUKAMA BO H30EXaHHE NOPAXEHVA ANEKTPHYECKUM
TOKOM yeavTECh B TOM, 4TO MPUOOP OTKMIOYEH OT CETH MUTaHMA.

*  He MCTIONb3yWTe ANIA YICTKY ABEPLIBI AYXOBOTO LUKatha abpasiBHble YICTALLME CPeACTBa
W CETKV 13 METANMMYECKOM MPOBONOKM, TaK KaK 3TO MOXET MPVBECTU K MOABMEHVIO
LiaPanutH Ha MOBEPXHOCTI 1 OTNAMbIBAHIKO KYCKOB CTEKNa.

* B0 BpeMA (DyHKLWOHMPOBAHKA MPIOOPA HEKOTOPIE Er0 OTKPLITLIE YACTI MOTYT CUIbHO
HarpeBaTbCA. JleT 0 8 neT He JOMXHbI MpUBRIKATCA K MpUBOPY; 38 UCKIKOYEHMEM
CNy4ad, KOTA OV HAXORATCA MO NOCTORHHBIM MPVICMOTPOM B3DOCITBIX.

* - He npuKacaiTech K HarpeBaTenbHbIM AMEMeHTaM BHYTPY AYXOBOTO Lukacha.

¢ 3T0T npu6Op He NPERHA3HAYEH ANA MCTIONb30BAHIA AETbMA MNaZLe 8 ne, iALamy ¢
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Pycckun

OTPaHVYEHHBIMY (DU3MHECKIIMM, CEHCOPHBIMY WV YMCTBEHHBIMY CTIOCOBHOCTAMM, & TaKXe
TIALiAMA, He 0613 RI0LLYMM JOCTATOHHbIM OTTLITOM U SHAHUAMY; SKCTINYaTaLyA npubopa
TaKWMIA fIvLiaMI ZONYCKAETCA TOMBKO M0 HABMIOREHMEM WiV MpHt YCTIOBIAV HafneXXaLLEero
WHCTPYKTUPOBAHIA 110 BOMPOCAM 3KCTTyaTaLiuv mpuBopa 1 MOHMMaHKA MY BOSMOXHO!
OMacHoCTY. He NO3BONAIATE AETAM UrpaTh C MpUBOpOM.,

* - YycTKa 1 yXog 3a NpUBOPOM, KOTOPbIE BLINOMHAKOTCA MONb30BATENEM, MOTYT N1OPY4aTbCA
LIETAM TOMbKO MO MPUCMOTROM B3DOCITBIX.

* 3107 nprBop MpeaHasHaveH A UCronb30BaHVA B 0BbIYHBIX AOMALLIHIX YCTOBHAX.
prbop 3anpeLLaeTCA UCnoNb30BaTb [NIA KOMMEDYECKWX WM MPOUIBOACTBEHHbIX
Lienen. Tpubop AOMKEH UCTIONb3OBATLCA VCKTTIOYUTENBHO ANA NPUTOTOBNIEHWA MALLEBbIX
MPOLLYKTOB.

* - He nbiTaiTech BHOCHTb U3MEHEHVA B XapaKTEpUCTUKM MpHBOpa. 3TO MOXET BbITb OracHo.

* B0 BpeMA UpONMTYECKOI O4MCTKY MOBEPXHOCTM HArPEBAIOTCA CUMbHEE, Yem Mpu
0BbIYHOM VCTIONb30BAHMK. T03TOMY BO BPEMA ITOI MPOLIEAYPLI MPUB0P AOMKEH
HaXOEUTECA BHE AOCATAEMOCTH JETEl.

* [Tepez Ha4anoM MVPONIATYYECKON YACTKIA HEOBXOBMMO M3BNEYb M3 Mpnbopa Bee
KOMTMOHEHTI, MPEZHA3HA4EHHbIE A MPUTOTOBNIEHIA, 1 YIANTb 3HAUMTENbHbIE
3ArPASHEHMA MPOMUBLIMMYCA MDA MDMTOTOBMEHWA MPOZYKTaMM,

* He KriapwTe Ha 1BEPLY AYXOBOTO LLUKA()A TAXENbIE MPEAMETbI U CrIAvTe 3a Tem, YTobb!
LIETV He B3OMPIIMC 1 He CAANIVCH Ha Hee.

o TTput KXZ0M BMELLIATENLCTBE BO BHYTPEHHIOK YaCTb LUKAMA C LENSHO YHCTKI Mprbop
[I0MKEH BbiTb BBIKTTIOYEH.

*locne OKOHYaHuA PaboTbl ¢ MPHBOPOM HEOBXOZUMO YIIOCTOBEPUTECA B TOM, 4TO BCE
AMEMEHTbI YTIPABEHNA HAXOAATCA B BLIKITOHEHHOM MOMOKEHUM,

* - [lyxoBov LKA Hefb3A 1Cronb3BaTb B KAYECTBE LLKAMA ANA XaHeH!A MPOAYKTOB, a
TaKKe 1A XPaHEHVA MPHaZNEXHOCTEN MOCNIE WX CTONb30BaHKA.

* - [InA wicTKi Npubopa HeMb3A MoNb30BaThCA MPUBOPaMY NapOBOM YCTKI 1 YUCTKY NOg
[1ABNEHMEM (3Tv TpeBOBAHMA OTHOCATCA K ANEKTPOBE30NaCHOCTH).

* B0 BpemA NpUrOTOBNEHHA B IyXOBOM LLKAdy ero 4BepLa A0mKHa ObiTb NOCTORHHO
3aKPbITa MW BCEX PEXVIMAX MPUFOTOBNEHIA, B TOM YCIE B PEXUME rpUNA.
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UpeHTudpukauma @

WpeHTudmumpyiiTe Mogenb Bawen AyXOBKM (‘a”
‘b, “c”, “d’") ocyLecTBNAETCA NyTeM CONOCTaBNEHNA
naHenu ynpaenexua npubopa ¢ ee M306paxeHnAMM Ha
UANKCTPALMAX.

YcTaHoBKa u
noaK4YeHue

1.1 PacnakoBka. CHUMMTE BCE 3alLUTHbIE 3NEMEHTbI.

1.2 TMoaknioueHue K cetu aneKTponutaHua. Mpun
YCTaHOBKe Npubopa 1 NOAKMIOHEHNN €ro K CeTi
HeobX0AMMO 06A3ATENBHO Y4UTLIBATb AaHHbIE,
yKasaHHble Ha nacnopTHow Tabnuyke (1.2.1),

11 pa3mepbl Me6enu, B KOTOpYH0 BCTPanBaeTcA
Ayx0Boi Wwkad (1.2.2, 1.2.3).

[laHHbI Npubop BOMKEH NOAKMIOYATLCA K CeTU
yepes ofHoa3Hoe Hepa3bemMHOe CoeanHeHme,

B KOTOPOM UMEETCA 3aluyTa KOHTaKTa
HeATpanbHbIX NPOBOAOB (CuHero LBeTa) (1.2.4).
[Mpubop BCTABNAETCA B OTBEAEHHOE ANA HErO
NpOCTPaHCTBO B MeGenu 1 LEHTpUpYeTCA B

Hem (1.2.5). O6paTtuTe BHUMAHME Ha TO, YTO

NeTAN WHYpa NUTaHWA (eCnv ero AnuHa 6onblue
HeobX0AMMO) He AOMKHBI HAXOAUTLCA CBEPXY Ha
Kopnyce AyxoBoro wkada (1.2.6). Mpubop cnenyet
3aKPEnUTb K MeBENM Npy NMOMOLLY ABYX BUHTOB,
BXOAALUMX B KOMNEKT noctasky (1.2.7). Ana
3aBepLUEHNA YCTaHOBKI B Npubope HeobXoanmo
YCTaHOBMTb BpeMA. 10 MCTEYEHM OnpeaeneHHoro
nepvoaa 6e3feicTBUA NPUBOP NEPEXOANT B PEXUM
OXMAaHWA, B KOTOPOM B 3aBUCUMOCTY OT MOAENM
YMEHbLLAETCA MHTEHCUBHOCTb OCBELLEHIA Uk
racHeT aucnnen.

Akcnnyatauma
npubopa

B Alyx0BKe NOACBEUMBAIOTCA TONBKO Te KNaBuLuy,
KOTOPbIMUM MOXHO YPaBNIATb B AaHHbIA MOMEHT.

2.1 Hacrpoiika BpemeHu. Mocrie noakniodeHA npubopa
K CETW M TaHNA Aucnnei HauHeT muratb (2.1.1). na
TOrO YTOBbI YCTAHOBUTB NMPaBUIIEHOE BPEMA Ha Yacax,
HaXvMaiiTe KnasuLLm , @ 3aTeM HaXMUTe
D]/ [] ana noaTeepxkaerua (2.12).
TMpumeyanme. ocne BPeMEHHOro OTKIIO4eHINA
HaMpAXEHA B CETV MUTaHUA Yachl HyXXHO ByneT
HACTPOWTb CHOBA.

2.2. W3meHeHue TeKyLeit HaCTPOIKM BPEMEHM.

23
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Pycckun

Bikniouunte AyX0BKY . 11 HXMUTE ABa pasa

[®]; acnneit HauHeT marams (2.2.1). Vamererme
HaCTPOKY Tel mero BpemeHm OCYLLECTBAAETCA
Knasyiwamy [+ ] c roceayoLLMM
MOATBEpXISHUEM FEKaTEN |T_%| /[](222).

DYHKLMA ONOBELLEHNA. BKioumTe AyXoBKY .
. Haxmure |®|, ancnneit nepeiaeT B pexvm
oroGpaxeHnA [z v Haunet mnrarh (2.3.1).
YcTaHoBuTe Tpebyemoe BpemA KnasuLIamm , |E|
. MoaTBEpANTE HACTPOIAKY HAXaB |E| / (232,
1OCHIe YEro HAYHETCA 0BPATHbI OTCHET BPEMEHM.

Io 3aBepLUeHIM OTCHETa NPUBOP NOAACT 3BYKOBOI
curHan. [lnA Toro YTo6bl OTKNIOYMTL 3BYKOBOI CATHAT,
HaXKMUTE TI06YH0 KIaBiALLY.

lMepea nepsbIM Ucnonb3oBaHuem npubopa

€ro Heo6x0AMMO NPOrpeTb «BXONOCTYHO» (6e3
NPOZYKTOB, B NOMOXEHWW | |, Mpu TemnepaType
250°C, Ha npoTAxeH 30 MuHyT). Bo Bpema 3Toil
MPOLeAyPbI MOXET BbIAENATECA AbIM M MOABUTLCA
HEMPUATHBI 3anax (3T0 HOPManLHO 1 06YCNoBNEHO
HarpeBoM OCTATKOB CMa3kv npubopa v Apyrux
BelecTs). [Mocne nporpesaniA Nprbopy Hy>HO AaTb
OCTBITb 11 MPOM3BECTY NEPBOHAYAIBHYIO YNCTKY
BHYTPEHHVX NOBEPXHOCTEN BNAXHOM TPAMKON.

TMpuHaaneXxHocTy. B 3asucumocTy OT Mogenn
Np1BOP MOXET BbITb JOMOMHIATENBHO OCHALLEH
rny6oKIM NPOTUBHEM (2.5.1), Herny6oKM
MPOTUBHEM (2.5.2) 1 YHIUBEPCASTbHOM PeLLETKON
(2.5.3), KOTOPbIE UCTIONB3YIOTCA HE3ABUCUMO APYT

ot Apyra. Kpowme aT0ro, 1to6oit 13 NpoTyBHE MOXHO
11CTI0Nb30BaTh B KOMGUHALWN C YHIBEPCANTbHON
PELUETKON (2.5.4) KaK KOMMIEKC NPUHAANEXHOCTEl
ANA MPUroTOBAEHVA. Bee npuHaanexHoCT i
KOMMNEKChI MPUHAZNEXHOCTEN MOTYT MCTIONb30BATHCA
HEenocpPeaCTBEHHO UM CMOHTUPOBAHHBIMM Ha
4aCTU4HOM BBITAXHON peLLeTke (2.5.5) i nonHoi
BbITAXHON peLueTke (2.5.6, 2.5.7) (2.5.8). Ecrm
MEETCA YacTU4HaA BbITAXHAA PELLETKa, OHa
ICTIOMNb3YETCA OTZAENbHO WK BMECTE C MPOTUBHAMM
(3 BapuanTa) (2.5.9). MpocTan peLueTKa 1cronb3yeTeA
0TAenbHO (2.5.10). Ecrv B ByxoBOM LuKadhy UMeroTeA
aBTOMATV4ECKI M3BNEKAIOLLMECA HAMpaBRAoLLME
TMna «impulse», cHavana HeobxoavMOo BCTaBUTb B
LKad 3T HanpasAILLMe 6e3 NPOTMBHA (2.5.11).
HanpasnAtoluye Tna «impulse» npu OTKPbITUM
[BEpLb LUKadha BblABIralOTCA aBTOMATUYECKM

oz BECOM NPOTUBHA (2.5.12). Mpn 1ecrons3osaHmi
HanpaBsMAIOLLWX TUNa «impulse» 06A3ATENbHO
HY>HO MCMONb30BaTb OAVH MPOTUBEHD KaK oropy
[InA rotoeALerocA 6nioga (2.5.13). Berasnaa
PELLETKM B ByXOBKY, CMIEAUTE 3a MPaBUITbHOCTBIO X
nonoxeHuA. OHI OcHaLLIEHb! GOKOBBIMI yrIOpamy,
npeaoTBpaLLaoLLMI ONPOKUAbIBaHME (2.5.14).

TMonoxeHue npuHaanexHocTed. Mveetca
5 MONOXEHMI, B KOTOPbIX MO)KH cnonaran;
MPUHANEXHOCTH:

O
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2.7 TMpurotaenusaemoe 6ntopo. briogo, kotopoe
HEOOXOAVMO MPUFOTOBIATb, NMOMELLAETCA BHYTPb
[AyX0BOrO LuKacha. B 3asucimocTy ot Tvna 6ntoaa
BbIGUPAETCA MPUHAANEXHOCTb (MPUHAANEXHOCTH)
11 ee (x) nonoxenve. CefeHnA 06 3TOM MOXHO
nony4uTb B TabNMLE npuroToBneHuA. Mocne
nomeLLeHIA 611oaa B AyXOBKY ABEPLY HEOOX0AVMO
3aKPbITb.

NPUrOTOBJEHUE BIIIOJA

2.8 Bblbepute pexxvum NpuroToBrieHna. Briounte
OBKY KnasuLueit | ® | 1 C MOMOLLbIO KNnaBuLL .
ﬁ Bbl6epuTe TPeByeMbii PEXMM NPUTOTOBIIEHNA B
3aBICUMOCTI OT MOZEMN (CM. HXE).

PasmopaxusaHue. Vlcrionsaya SToT pesxim, Bbl
CMOXeTe B KpaT4aiiLLuve CPOKV pasMoposuTb Niobbie
npoayKTl.

C] TpaguUMOHHbIIA TR NoAayy Tenna. Xne6obynoyHsle
W3LEMNA, NIMPOTY, MAPOXKI C HAYMHKOM W MOCTHOE
MACO.

. WHTEHCMBHBIN HWKHWIA NOAOrPeB. VHTeHCMBHaA
rojjaya Ternna cHuay ¢ paBHOMEPHbIM ero
pacnpezeneHrem. Pexim 04eHb XOPOLLIO MOAXOAUT
ZNA MPUTOTOBMEHWA Naambin UM MLILbI.

Pe)um MArKOro NpuroToBEHNA Ha rpune.
famByprepbl, rPEHKY 1 NPOAYKTbI ¢ HEBOMbLLON
MOBEPXHOCTHIO.

Pe)XMM UHTEHCUBHOTO NPUrOTOBNIEHUA Ha FPUNe.
3anekaemble 6ntoaa: My4Hble u3aenus, cycne v coyc
Gewwamenb.

. Pe)XvuM UHTEHCUBHOTO NPUrOTOBNIEHNA Ha rpune ¢
NPUHYAUTENbHOM LMPKYNALMei BO3yXa B Kamepe
LKada. B 3T0M peskvme Bbl MOXETE FOTOBUTb Ha
rpune, paBHOMEPHO pacnpeaenan Temnno. Pexdm
04eHb XOPOLL AIA MPUTOTOBMEHNA XaPEHOTO MACA
prI'IHbIMI/I KycKkamu.

@ | Pexum «Typ6o nnitoc». Tenno BipabaThiBaeTeA
LieHTpabHbIM HarpeBaTenbHbIM SEMEHTOM.
TpaAuUMOHHBIA TUR NOAAYM Tenna ¢
NPUHYAUTENBHON LIMPKYNALMEN BO3AYXa B Kamepe
wwKadpa. TOT PeXIUM NOAXOLUT AJIA MPUTOTOBMEHMA
6ntoz Moboro Tuna. Bbl MOXETE FOTOBUTb HECKOMBKO
6110z, OBHOBPEMEHHO, U MX 3anaxi 1 BKyCbI He ByayT
CMELLMBATLCA.

. He)Hble NPoAyKTbI. PexviM NoaxoauT Ans orypToB

N CYLLKIN NPOAYKTOB (Hampumep, rpubos).

TpexmepHoe Tenno. [10380NAET roTOBUTL

OBHOBPEMEHHO Ha HECKOMbKYX MPOTUBHEAX.

[f] 4-ypoBHeBbIA rpunb. 3anekaemble 6tofa 6onbLueit
[LNUTENBHOCTH, YEM Ha 0BbIMHOM rpune.

. Mopnepxanue TemnepaTypbl. STOT pexiM
M03BONAET COXPAHATH FOPAYMMIA YKE MPUTOTOBMEHHbIE
6niona.

PexomeHaaLmm1 no Mcnonb30BaHmio pexxuMoB

[LNA NPUTOTOBNEHNA Pa3nnyHbIX B1AOB 61K
npescTaBneHs! B Tabnuue. Mocne noaTBepXKAeHuA
Bbi6opa pexuna Hexxarven [Ml] / [] ayxoska
HauHeT paboTarb.

Pycckun

2.9 W3meHeHWe yCTaHOBNEHHOM BENMYMHBI

Temneparypbi [°C] / [ &] . Mocne BbiGopa
nporpamvisl Haxxnte  |°Cl/ [ & ] . Viaviererve

YCTaHOBIEHHOI BENM4MHbI TEMNEpaTY]
0CYLLECTBAAETCA Knasuwami | + | i b Ona
MOATBEPXAEHNA HEOBXOAMMO HaXaTb |E| /v -

. Ecnm ynepxuBaTh Haxkatoit KHomKy °C, TO MOXHO
YBIAETb PaKTUYECKYIO TEMMEPaTypy BHYTPW [YXOBKM.
TMpnmeyanue. B nto6oi MOMEHT NPUrOTOBIIEHWE

MOXKHO MPUOCTaHOBUTb Haxas knaswwy W] / [/].
U70Gb! BIKTIOHMTH AyX0BKY, HaxkuwTe [O)].

®YHKLUM NPOrPAMMUPOBAHWUA BPEMEHU

2.10 YcTaHoBKa ANUTENbHOCTH NPUrOTOBIEHUA @
. CHayana Heobxopumo BbIOpaTh nporpammy 1
(Mp¥ HEOBXOAMMOCTY) MBMEHUTb aBTOMATHHECKM
NPEANOXeHHbII YpOBEHb TemnepaTypsl. Mocne 3Toro
HaxmuTe @ |, ynepxuBan ee [0 Tex Nop, Noka Ha
aveninee He otoBpautea (B (2.10.1). yCTaHOBKa
BPEMEHI OCYLLECTBNAETCA KNasuLLaMm1 .
nocnesyoLLM NOATBEPX/AEHNEM HaXATUEM KNaBULLK
|E| /] (2.10.2). OBparHsii oTcueT BpemeHy
HauMHAETCA Cpady e nocne Toro, Kak byneT 3a4aHo
BPEMA.
o 3aBepLUeHI NPUrOTOBAEHIA NpUBOP NoaacT
3BYKOBOI CUTHaI. [i1A TOrO 4TOBbI OTKIOWMTL
3BYKOBOI CUTHAN, HKMMTE MHoBYI0 KnasuLLy.

2.11 YcraHOBKa BpemMeHU 3aBepLUEHUA NPUrOTOBJIEHUA
(5 : CHavana HeoGXomMO BbIGpaTb Pexiim
NPUrOTOBNEHNA 11 YCTAHOBUTb TPEBYEMbIil YPOBEHD
TeMnepaTypbl 1 MTENbHOCTb NPUTOTOBMEHNA
(2.10.). 3atem HaxmuTe Knaammy , yaepxvsas
e 10 Tex Nop, N0Ka Ha aucnnee He 0To6pasnTca
(5 (2.11.1). Yro6bl ycTaHOBWTS BpeMA 3aBEp
NPUrOTOBNEHVA, HXKMANTE KNaBuLLIK Wﬁ
3aTeM NOATBEPANTE €ro HaxaTtem |E| /|v| (2112).
IMpy HaxoxaeHmM Npubopa B pexmme O)KI/I,ElaHI/IFl Ha
nvennee oTobpaxkaeTcaA NyHKTUPHaA ABVKYLIaAcA
Kpuas = = = =¥ (2.11.3). MpuroToBneue
3aBEPLLMTCA B YCTAHOBMEHHOE BpeMmA. 10 ero
3aBEpLLEHIN yXOBKa NOAACT 3BYKOBOI curHan. [nA
TOro YTOBbI OTKIKOUUTB 3BYKOBOW CUTHAN, HAXKMUTE
NtoByto KnasuLLy.

Mpumeiarme, Bo BpemA NPUToToBNEH#A 3Ha4oK
TepMoMeTpa ¢ Muraer. Mo A0CTIXeHA 3aaHHON
BE/MYMHBI TEMNEpaTypbl Nprbop nosaeT
BbICOKO4ACTOTHbIN 3BYKOBOIA CHTHAI.

2.12 ABTOMATUYECKOE OTKNHOYEHHUE. EC Bbl 3661
BbIKIKOYMTb JyXOBOWA LKA, Yepe3 HEKOTOpOe BpemA
OH BbIKNIOYUTCA aBToMaTu4eckm. Mpu Temnepatype
Hwke 100 °C npubop BoiktovaeTcA Yepes 10 Yacos.
Ecnu pyxoBka pabotaeT npu Temnepatype Boie 100
°C, ee BbIKJTO4EHIe NPOMCXoANT Yepes 3 yaca.

2.13 Pexwm Celeris [»»]. 70T pesxum pekomeHayeTca
MCTIONb30BATb A/1A MPUTOTOBIEHYA 671I0f, KOTOpbie
TPEGyIOT MPEABaPUTENBHOM Pasorpesa.



[TlyxoBble wKagbl ¢ hyHKLMEN MUPONUTUHECKOI
0uUCTKM: BbibepuTe pexxum npurotoBeHuA (2.9.).
HaxmuTe knasuuy / 11 IOBTOPHO HaXMUTE
/[ &) ynepxusan ee 5 cekyHz, 0 Texop,
1oKa Ha AvCrniee He NOABYUTCA 3HAYOK .[nA
NOATBEPXAEHUA HEOBXOAMMO HaXaTb |E| / .
(2.13.1) Mocne Toro kak 6yneT AOCTUTHyTa 3aaHHaA
BENM4MHa TeMNepaTypbl, 3HA4OK |E| 1CHE3HET.

[llyxoBble wkacbl 6e3 hyHKLMMU NUPONUTUYECKOI
O4UCTKY: BKIoUMTE AyX0BKY 1 BbIGEpUTE PEXIM
npurotoBnexna (2.9.). Haxwure |E| (2.13.2). lyxoska
6bICTPO HarpeeTCA A0 TemnepaTypbl, Tpebyemoi

AnA paboTbl B BbIGpaHHOM pesxume. Mocne Toro Kak
6ynet AOCTUrHyTa 3afaHHaA BEMAYIMHA TEMMepaTypbl,
3Ha4OK |E| 1ICHYE3HET, U MOXHO CTaBUTb B JlyXOBKY
6niona.

TMpumeyanme. Mpu HEKOTOPBIX NporpamMmax
1enenb3oBarTh pesxvm Celeris HEBO3MOXHO.

2.14 OctatouHoe Tensno ﬁ) . Ecnv nocrie BbikioyernA
AyX0BKY OHA BCE L OCTATCA FOpAYeH, Ha
Avcnnee 0TOBPAXAETCA 3HAYOK ) 10 TeX nop, noka
Temneparypa B Lukady He onycTutca Huxe 60 °C.

2.15 ®yHKuMM KnaBuLwHOro 6noka. Vcrons3osanie aToit
(hyHKLIMM MO3BONAET NPEAOTBPATUTb BKIKOHEHVE
npu1bopa AETLMY W UX BMELLATENBCTBO B €10
pa6oTy. [inA BKMIOYEHUA pexuma broK1poBKM Mpu
paboTaroLLieM 1 NOMHOCTBIO BLIKMIOYEHHOM Nprbope
HEOBXOAMMO HaXaTb 11 YIEePXMBATb HECKOMBKO CEKYHA
knasvwy [pl] / [7] (2.15.1). [ina pas6nokwposkw
npubopa HeobXoayMO NOBTOPUTb 3Ty MpoLIeaypY.

B HekoTOpbIX MoAensAx ANnA BKOYEHNA pexvma
6noKIPOBKY Mput paBoTaIOLLEM W MOMHOCTbIO
BbIKIKO4EHHOM NpyBOope HEOBXOAUMO HaxXaTb 1
YAEPXMBATb HECKOMbKO CEKYHA KMaBuLLy |E| (2.15.2).
[InA pa3brok1poBKi Nprbopa HEOBXOAMMO NOBTOPUTL
Ty NPOLIEAYPY.

TMpumeyanue. B cnyyae ecnv 6rok1poska
BKITI04AETCA NPY BKITKOYEHHO JyX0BKe, nprbop
MOXKHO BbIKMIOYMTb HAXKaB 1 YepXu1BaA KnasuiLy

2.16 Pexxum «[MpurotoBrieHue no peLentam» .

Bkniounte ,uyxoaKy . Haxmure (2.16.1)
11 C MIOMOLLIbIO KNaBuLL , [=]evibepure
MOAXOAALLMIA TN PELIENTA U3 NPELYCMOTPEHHbIX B
BaLLe MOAENM JyXOBKY.

Moareepaute Haxarven [P / [/] (2.16.2).

Pycckni

MpurotoBnexue no peuentam
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CnafiKuii pyneT ¢ Ha4MHKoI =

YcTaHOBUTE COOTBETCTBYHOLLEE 3HAEHE BEca

,[= ] nonTeepaure Haxatvew [p] / ] (2.16.3).
3apaliTe cTeneHb TepMU4ecKoil 06paboTKy (L cnerka
HerpoxapeHHoe Moo, IZW==0=1 CUbHO NMPOXapeHHoe

6niono) knaswiwamm |+, | — [v noaTBepauTe HaxaTvem
|E| / (2.16.4). flyxoBKa HauHeT pabotarb (2.16.5).
PewienTbl, 0603Ha4eHHble 3Ha4KOM (*), TpebyioT
NPeABaPUTENBHONO NOAOTPEBa [»|, 3a UCKIIoYeHeM
Cny4aes OTAENHOMO NporpaMMipoBaHuA. O LOCTIXEHIM
BbIGPaHHOM TeMNepaTypbl COOBLIAIOT 3BYKOBbIE CUTHAbI.
B 3TOT MOMEHT B [lyXOBKY MOXHO CTaBUTb FOTOBALLEECA
6ntop0. Mpy XkenaHun MOXHO 3anporpaMM1poBaTh
BpeMA 3aBepLUEHNA NpuroToBneruA (2.11.1,2.11.2). Mo
3aBEpLLEHIM NPUFOTOBMEHIA NPUBOP NOAACT 3BYKOBON
curHarn. [inA Toro YTo6bl OTKNIOYUTL 3BYKOBOV CAHAT,
HaXXMUTE N0BYIO KnasuLLy.
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TMpumeyanme. Bo BpemaA NpUroToBIIEHNA MOXHO NPOCMOTPETH
HCHOPMALIMIO O peLienTe, Mo KOTOPOMY B HACTOALLIEE BPEMA MAeT
MPUTOTOBEHIE, HAXXAB W yaepXmBanA Knasuwy || (2.16.6).

2.17 GyHKuuMA ocBeLLeHnA Kamepbl AyX0Boro WwKada: Koraa
[NyX0BKa paboTaeT B PeXxiMe SKOHOMIM ANEKTPOSHEPTAN, CBET
32KUraeTCA TOMbKO Ha HECKOMBKO CEeKyH/ NP HaxKaTim Nnioboit
°C. Pesxviv SKOHOMUY 3MIEKTPOIHEPT N MOXKHO OTKIOHMTb, YTOObI
Kamepa 0CBelLanach NocTOAHHO BO BPEMA NPUTOTOBMEHNA.

[lnA 3T0r0 Ny BIKMKOYEHHOI AyXOBKE HEOBXOAMMO HaXaTb
0fiHOBPEMEHHO Knasiwu | + [, | — |1 yaepxmBsatb 4o nogaum
3BYKOBOIO C1rHana. 4To6bl BEpHYTb MPUBOP B PEXKVM SKOHOMIN
3MEKTPO3HEPIY, MOBTOPUTE YKA3aHHYIO NPOLIEaYpY.

2.18 Pexxum npurotoBnenua «LLled-nosap». (“a”).
CucTema MHTeNNeKTyanbHoro npuroToeneHuA. Mpu pabote B 3aToM
PexuMe aBTOMATUHECKV PACCUUTLIBAIOTCA BPEMEHHbIE LMKITbI 1
TeMnepaTypa 3a CHET CMONb30BaHA 3MIEKTPOHHbIX [ATHIKOB,
M3MEPAIOLLMX YPOBEHb BNXKHOCTM M UBMEHEHIA TeMnepaTypbl.
Vimeetca aBe asbl.
daza 1:
C6op UHchopmaLmy. OnpenenAeTcA onTvMaIbHOE BpemA
NPUroTOBMEHNA. MPOACIXUTENBHOCT 3TOI (hadbl COCTABNAET
0T 5 40 40 MMHYT B 3aBICMOCTY OT FOTOBALLErOCA bnitoga.
Bbibepute pexxm (Master Chef) (2.18.1), Bbl6epuTe BMA
npuroToBRAemoro 6ntoaa 13 npeanaraembix (2.18.2). B tabnuue
HIDKe NpeacTaBneHb! BUabI NPOAYKTOB 1 PEKOMEHAYEMbIE YPOBHN
PaCMONOXeHNA NPOTUBHA ANIA KAXAOTO U3 HUX.

ICS  Buabl npoayktoB  YpoBeHb NPOTUBHA

X
3

Muuua

JKapeHan TenATUHa
LibinneHok

Peiba

dapLumpoBaHHble 0BOLLY
Cnagkuii nupor
JKapkoe H3 CBUHMHBI
‘bapatuHa

TopTbl coneHble

Ipv paBoTe B 3TOM pexxiMe Ha Aucnnee nonepeMeHHo
0TOBPaXKAETCA BbIOPaHHIA BUA NMPOAYKTA 1 OCTABLUEECA BPEMA
MPUrOTOBMEHNA.

[Mpv npuroToBneHn B pexmme «LLed-noBap» npeasapuTenbHbIi
pasorpes npubopa He TpebyetcA. Linkn npuroToneHma
06A3aTeNbHO CeayeT HauMHaTb MpY OXMaXaeHHOM npubope.
Ecrm npubop ropaumii nocne npesblAyLLEro MpUroTOBNEHNA, eMy
HeobXoAMMO fiaTb OCTbITb. Ha A1cnnee NoABUTCA NUKTOrpamMma
ocTaTouHoro Tenna (2.18.3).

Mpumesanme./13meHeHe yCTaHOBNEHHOM BENMUMHI
TeMneparyphl OCYLLECTBNIAETCA KNasiiLamA J[=]. ona
NOATBEPXAEHUA HEOBXOAMMO HaXaTb |E| /

daza 2:

IMocne c6opa nHhopMaLmm 1 pacyeTa 0CTaBLLETOCA BPEMEHI

Ha aucnnee 0To6pasuTCA BPEMA, OCTABLUEECA 10 3aBEPLUEHA
npuroToenexua. Korga 6niofo 6yneT rotoeo, Npubop BbIKMIOYUTCA
11 NOAACT 3ByKOBOW curHan. [InA TOro YT0BbI OTKIOHNTb 3BYKOBO
CUTHaN, HKMUTE MH0BYI0 KMasuLLy.

A BaxHo!

He otkpbiBaiiTe [BEpLy BO BpemA NPUroToBNIEHNA, TaK KaK 3TO

uchucfu
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HaPYLUMT HACTPOKIA PACCHUTAHHOTO BPEMEHM U COXPAHEHHbIE
[JaHHble, N MPUrOTOBNEHME MPEKPATUTCA; HA AMCTIEE NOABUTCA
Hagavcs “door” (2.18.4).

Yxoa v unctka

3.1 Yuctka npuHapnexHocTel. MpuHaanexHocTy
MOXHO O4MLLATH B MOCYAOMOEYHbIX MaLHax. [inA
MbITbA BPY4HYIO Bbl MOXETE MPUMEHATL BbITOBOE
MOIOLLIEE CPEACTBO, KOTOPbIM 0BbIYHO MOETE Mocyay.
Ecnu 3arpA3sHeHmnA He yaeTCcA NErko yaanuTh, MpoLiece
MbITbA MOXHO 06MIEr4MTb NPEABAPUTENBHO 3aMO4NB
MPUHAANEXHOCTA.

[lyxosbie WKagbl 6€3 hyHKLMM NUPONUTUHECKOI OYUCTKM

3.2 Mopenu ¢ rnapkvmy cTeHKamu. [lyxoBky cneayet MbiTb
cnerka HarpeTol, MPOMbIBaA TAMKY FopAYei BOAOI 1
MOIOLLWIM CPEACTBOM UM MbIIOM.

3.3 Mogenu ¢ penbedHbIMM CTEHKaMK
(camooumwwaroLmecs). B oyxoBkax Takix Moseneit
33/1HAA 1 GOKOBbIE NAHENV NOKPLITBI CAMOOHMLLRIOLLEIACA
amanbto, BnaroaapA Yemy Xup YAANAETCA CO CTEHOK
BO BpemA paboTbl Nprbopa. BokoBble naHen MoXHO
nepeBopadm1BaTh Ha APYryto CTOPOHY, YTO NPoAneBaeT
CpOK cny>Bbl 06MMLIOBOYHOMO CMOA B ABa pasa.

Korna naHenv nepectaHyT obecneumsarh AoCTaTOHYO
OHMCTKY 3a CHET CBOMX CBOVMCTB, HEOBXOAMMO NPOM3BECTM
11X pereHepaLmio. [inA 3Toro 13 Wwkadha HyXHO u3sedb
BCE MPUHALNIEXHOCTY M eMKOCTH. [1ocrie aToro TLiaTenbHo
OHUCTTb MOBEPXHOCTY AXOBKIA, HE ABMAIOLLMECA
camMooHMLLAIOLLMMIACA. 3aTeM 3aaiTe PexiIM |z| .

YcraHoBuTe Temnepatypy Ha yposHe 250 °C v BpemA
B AnanasoHe 30-60 MUHYT B 3aBUCUMOCTY OT CTENeHN
3arpASHEHHOCTY Mpubopa.

Iocne Toro Kak nporpaMma O41CTK 3aBepLUINT paboTy

11 [lyXOBKa OCTBIHET, CAMOOHMLLIAIOLLMECA SMEMEHTbI
HEobX0AVMO NPOTEPeTb BAAXHON ry6Koit. Mo 3aseplueHu
3TOV MPOLIeAYPb! OHY MONHOCTBI0 BOCCTAHABMMBAIOT CBOIO
MPUFOAHOCTb K SKCTyaTaLmi.

[yxoBble WKagbl ¢ hyHKLMER NUPONUTUHECKOIH OYUCTKM

3.4 OuucTka MeTofoM NuUponn3a.

¢ OuiCTKa OCYLLECTBNIAETCA 3a CHET yaaneHunsa
3arpA3HEHMI NPV BbICOKVX TemMepaTypax.

¢ [T,imoo6pasytoLLvie BeLLECTBA 1 3anaxy yaanaTCcA npu
NPOXOXAEHNM Yepes KatanuaaTop.

o [11A BbINONHEHIA TaKO O4UCTKI HE HYXHO XAaTb, MoKa
[yX0BKa 3arpAsHUTCA 6ONbLLMM KOMMYECTBOM Xupa.

* [Nocne BbINONHEHA NPOLIEAYPbI O4UCTKIA NPOA3OM 1
OCTbIBaHWA ZyXOBKM NOBEPXHOCTM CrieayeT NpoTepeTh
BNaXHON TPANKOIA, yianAA ocTatku 6enoro Haneta.

. I'Iepep, TEM KaK BKMIOUUTb PEXIUM O4UCTKM MUPOIU3OM,
13 LKadha HeobXOAVMO 13BIIEYb BCE MPUHAANEXHOCTH,
B TOM YMCNE MPUHALNIEXHOCTY 1A MPUTOTOBNEHMA 1
TENECKONMYECKVe HanpaBnAloLLye.

* Ecnv B Kamepy ney Mponmmnch 6orblLe Komn4ecTsa
KWAKOCTEN 13 TOTOBMBLLUIXCA Biof, Mepen 04NCTKON



N PONM30M MX HEOBXOZMMO BbIMaKaTb, Tak Kak
B MPOTMBHOM Clly4ae Takve 3arpAsHEHIs MoryT
BOCNNaMEHNTLCA W NPUBECTY K 06pa3oBaHmio
60nbLLOro KOMMYEeCTBa AbiMa.

 Bo BpemA NpoLeaypbl MAPONUTUYECKOI O4UCTKI
MOBEPXHOCTU HarpeBatoTCA GonblLe, YeM npy
06bI4HOM NPUroTOBMEHM. MO3TOMY BO BPEMA 3TOi
npoLeaypb! AETV AOMXKHbI HAXOAUTLCA NOAANbLUE OT
LKacha.

[InA 04MCTKM [lyXOBKYW MOXHO BbIGpaTh OAMH U3 TPEX TUMOB
OYUCTKM NUPONU30M.

Pyro Turbo |E| : OuncTka anuTea 2 vaca.

TMpumeyaHme. B 3ol Mosenm aManvpoBaHHbIi
NPOTUBEHb MOXHO YNCTUTH MUPONCOM, YCTaHOBMB
€10 Ha YPOBEHb 2 Y MPELBAPUTENBHO YAANB U3NMLLKM
HaKOMMBLLErOCA XVpa.

Pyro Eco [ P |: Ounctka anutca 1 yac 30 MuHyT.

Auto Pyro [(P)]: [ln1TenbHOCTb 04MCTKM 3aBUCHT OT
CTeneHM 3arpASHEHHOCTY AYXOBKM.

[InA TOro YTo6bl BKIKOUMTH O4UCTKY, CHavana
HEoBXOAMMO BKIIOHMTL AyXoBky D], a saTem
BbIOPaTh TPEGYEMbIIl PEXIM OHMCTKM HaXKVMaR

. Moareepaure Haxatvew M| / [] (3.4.1). Cpasy
IOGTIE 3TOT0 HAYHETCA MMPONITVYECKAR OYHCTKA.

TMpumeyanme. B pexxime M1ponmuTYECKON 041CTKY
HaCTPOIIKV BPEMEHM 1 TEMNEpaTypbl ABMAIOTCA
(PUKCMPOBAHHBIMMA, 11 UBMEHUTB X HEBO3MOXHO.

A [Nocne Havyana npoLecca 04McTky Temneparypa B
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3.6

[YXOBKE JOCTUraeT 04eHb BOMbLUKX BENMYMH. MoaToMy
B LienAx 6e30MacHoCTY iBepLia Brok1pyeTcA, a Ha
[vcnnee 0TobpaxaeTcA 3HA40K 6 (3.4.2). Mocne Toro
KaK TeMneparypa CHISUTCH, 3Ha4oK ) ucHesaer,
[BEpLY MOXHO OTKPbIT.

TMuponu3 ¢ oTcpoUKOM. VMeeTcA BO3MOXHOCTb
nporpaMMMpoBaTh BPEMA 3aBepLUEHNA MpoLiecca
MMPONMTUYECKOIN O4UCTKA. [INA 3TOrO BKIIOHUTE
[DyX0BKY [ @ 1 BoIGepUTE NOAXOAALLMIA PEXXUM O4UCTKY
MMPON30M HaXMMaA |E| (3.5.1) Haoxmure | @ |;

Ha avennee NOABTCA 3Hauok (55 . 3apaitTe Bpema
3aBEPLLIEHINA OYNCTKM KNaBuLLIaMM ,
Moareepaute Haxatvem [M] / [/] (35.2).

OuymCcTKa BHYTPEHHUX CTEHOK. [iA ynaneHus
OCTaTKOB XWpa Unu HaneTa, KOTOprI?I MOXET 0CTaTbCA
rocne npoLiezyp 041CTKM, HeOBXOAVMO CHATL BOKOBbIE
HanpasnAtoLLye. B 3aB1CHMOCTY OT MOZENH [yXOBOrO
Lkacha 6OKOBbIE HarPaBIAOLLME MOTYT KPEMUTLCA
OfHVM 13 [1BYX COCOB0B: 6e3 onopel (3.6.1, 3.6.2)

1M ¢ onopoit (3.6.3, 3.6.4). Mocne u3sneyexna
HanpaBnALLLWX GOKOBbIE CTEHKI CriEayeT NpoTepeTh
BraXHON TPANKo# (3.6.5). Mocne 3aBepLueHnA
NPOLIeYPbI O41CTKM CTEHOK HanpaBMAIoLLMeE cnedyeT
YCTaHOBUTb HA MECTO.

3.7

38
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Pycckun

Ecnm yxoBKa MMEET CbEMHBIA FPUIib, TO HyXHO
NPUNOAHAT €0, HAXaTb HA HETO 1 BbIHYTb BHU3
(3.6.6), 1 04MCTUTE BEPXHIOKD CTEHKY BNIAXHOM
TpAnKoii (3.6.7).

OuucTka cTekon.

YucTKa HapyKHBIX NOBEPXHOCTEN: [IfIA YACTKY
HapyXHbIX MOBEPXHOCTEN CTEKON BOCTIONb3yITECH
MAKOIA TPAMKOW ¥ CPEACTBOM AR MbITbA CTEKON.

YucTKa BHYTPEHHUX NOBepXHOCTeN: Ecrm
3arPASHIIMCH BHYTPEHHME NOBEPXHOCTM CTEKOM, AA
TWATENBHOI OYMCTKM UX MOXHO CHATb.

[lyxoBka AomkHa 6bITb XonoaHoit. OTkpoliTe
[ABepLy 10 KoHLA (3.7.1) v 3akpenuTe ee yropom
KPacHOro LiBeTa, MOCTaBNAEMbIM B MakeTe C
npvHaanexHocTAMM (3.7.2). BeTaBbTe ocTasbHYio
4aCTb NPUHAANEXHOCTY 13 UCTA B OAHY U3 CTOPOH
CTeK1a, YT0Obl NOAHATL CTEKN0, 06pa30Bas phiyar.
BbinonHmTe 3Ty Xe onepaumio Ha BTOPOW CTOPOHE
cTekna. YbepuTe KpacHbIi yrop 1 3aKpowTe ABepLy
(3.7.3). UiaenekuTe cTekno (3.7.4), oumcTue ero n
ocyLumTe TPAMKON (3.7.5). Ecrn Heobxoammo, MOXHO
113BM1EYb BCE CTEKA M3 ABEPLIbI LIEMbHBIM NaKeTOM.
[TaKeT MOXeT COCTOATb M3 OAHOTO WM ABYX CTEKON
B 3aBMCMOCTY OT MOAENM LLKacha. B kaxaom ero
YTy MMEETCA Yrop YepHOro LiseTa. [inA n3sneyeHuA
CTEKON HEOBXOAVMO BBECTI PYKY YEPes HIXKHIOK
4acTb ABEpLbI ¥ NOTAHYTH B HanpaBneHun Bepx (3.7.6).
[ocne Toro kak cTekna bynyT U3BNEYEHbI, ANA UX
OHICTKM YNOpbI CeayeT CHATH (3.7.7).

[Mocne o4ncTku cTekon ( 3.7.8) CHOBa BCTaBMUTb WX B
PE31HOBbIE OrpaHU4MTEN BEICTYMOM BBEPX (3.7.9) 1
pacrionoxuTe TaK, Ytobbl 0603Ha4eHuA ‘L’ cnesa u
“R” cripasa Haxoaunmuehb PAAOM ¢ WapHpamm (3.7.10).
IpoLienypa 3aBepLUaeTCA YCTAHOBKOM CTeKNa Ha
MeCTO Takum 06pa3om, 4tobbl crioso PYROLYTIC
6bl10 PacnoNOXeHO B KOPPEKTHOM [1A YTEHIA
nonoxerin (3.7.11). Mocne 370ro yropbl MOXHO yopaTh
(3.7.12) 1 3aKpbITb ABEPLY.

BacHble npeaynpeXxaeHUA OTHOCUTENBHO

aKcnnyarauum:

 He 3abblBaiiTe BbIKMIOYaTh AyXOBKY nocne
OKOHYAHWA NPUTOTOBTIEHNA.

¢ CTEK0 MOXHO BbIHMMATb 13 AiBEPLIbI TOMBKO Mocne
MOMHOTO OCTHIBAHYA AyXOBKU.

e Kareropuyecku 3anpeLLaeTcA NPUMEHATb AnA
YMCTKY AaHHOro Mpubopa yCTpoAcTBa NapoBoit
QUMCTKIA.

OuKCcTKa HapY)XXHbIX NOBEPXHOCTEN AYXOBOro
wkada. MpumeHaAiTe HelTpanbHble cpeacTsa. Mocne
YICTKM NOBEPXHOCTM CEAYeT TLIATENMbHO OCYLUNTL
MATKOW TPAMKOIA.

Pexum AquaSliding. 310 pexim, obneryatoLumin
YMCTKY [yXOBOrO LuKacha 3a CHET MCMONb30BaHNA
BOAAHOTO napa. [inutensHocTb paboTsl npubopa B
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3TOM PEXMME COCTABNAET 35 MUHYT, 1 OH UCMOMb3yeTCA

crnenytoLm 06pa3om:

o YucTKy AyxoBoro Lwkacha HeobXoauMo HaumHarb,
KOrzia OH Tennbii .

*  I3Bneyb BCE MPUHAANEXHOCT 1 60KOBbIE
HanpasnAIoLLMe (B 3aBICMOCTY OT MOAENM).

e Pasbpbiaratb nynseepusaropom 200 Mn BOAbI HA
BHYTPEHHMe CTeHKY Lkadpa. 21\ Mpn n3BbITo4HOM
KONMM4ECTBE BOZbI OHa MOXET BbINMBATHCA.

B 3asucumocTy OT Moaenu,

a) AquaSliding. MopoxauTe, noka AyxoBoii wkad He

COOBLUVT O 3aBEPLLEHN LKA O4UCTKM.

(3 o6biuHbIi npy Temneparype 150 °C Ha 10

MUHYT. 10 UCTEYEHWM YKa3aHHOTO BpeMEHM

YCTaHOBYTb TeMMepaTypy Ha MAHMATEHOM

3HaueHwu (ot 35 Ao 75 °C B 3aBUCUMOCTM OT

mogenv) u fatb npubopy nopabotatb 25 MUHYT.

Mpu HecoBrioaeHIN 3TVX YKa3aHWii Ha nepeaHen

CTEHKE MOXET 06pa30BbIBaTLCA KOH/EHCAT.

*  BbIK/I04UTb AyXOBOM LKA

o OCTOPOXHO OTKPBITL ABEpLY LuKadha, CMieaA 3a Te,
4TO6bI He 06XEeULCA NapoM.

¢ Mo 3aBepLLEHIN LIMKNA YACTKY yBpaTh 13 LWKada Boay
11 BbITEPETb OCTATKY 3arpA3HEHiA TPAMKOR. 3TOT
BCTIOMOraTebHblil LWKN ANIA O4YUCTKY yTpaunBaeT
3(h(heKTUBHOCTb, €CTIM HUCTKA BbINONHAETCA 663
COBMIOAEHNA YKa3aHHBIX 3HAYEHIA BPEMEHM.

* B 3aBI1CMOCTY OT MOJENM B Ka4ecTee

BCTIOMOraTesibHOM MOXET CTonb30BaTbCA (PYHKLMA

npeaynpexaeHyA.

\\

b

Bo3moXxHble
npo6nembl U nx

YCTpaHeHue

0XKHO BO3HUKHOBEHME pAaa npobriem,

KOTOpbIE MOrYT BbITb YCTPaHeHbI NoNb30BaTenem
CaMOCTOATENbHO.
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4.5
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[lyxoBka He HarpeBaetcA. [posepbTe
NOAKMIOYEHME K CETU MUTAHNA 1 COCTOAHME
NNaBKOro NPeAOXPAHUTENA. YBENUYbTE YPOBEHD
YCTaHOBMEHHOI TeMMepaTypbl.

He pabotaet BHyTpeHHee ocBelleHne
Kamepbl. 3aMeHUTe NamnoyKy Uin nnaskwit
npenoxpaHuTens.

Bo BpemA NpUroToBIEHUA U3 KamMepbl AYXOBKM
BbIXOAUT AbIM. Heo6X0AMMO YMEHbLUMTb
TemnepaTypy NpUroTOBNEHNA /MM MPOU3BECTY
O4MCTKY BYXOBKY.

He BbINONHAETCA 04MCTKA NUPONU3OM.
[MpoBepbTe, AOCTATOYHO MM NOTHO 3aKpbiTa
nBepua. MpuyrHON MOXET BbITb TaKxXe
HENCrPaBHOCTb CUCTEMbI BNOKUPOBKM Nk
TeMMepaTypHoro Aatuuka. B aTom cnyyae
HeobxoanMo 06paTUTLCA B CyXOy CEPBICHOMO UK
TEXHUYECKOro OBCIYXUBAHNA.

[lyxoBKa noAaeT BbICOKOYACTOTHbIA 3BYKOBOM
curnan. [locTurHyTa 3ajaHHan BennumHa
Temneparypbl. 3aBepLueH BbIGPaHHbIN LKA
MPUrOTOBAEHNA.

Pycckun

4.6 Tlo 3aBepLIeHUN NPUTOTOBIEHUA U3 AYXOBKK
CIbILIEH WYM. OTO HOPMANbHO 1 CBA3AHO C
TEeM, YTO BEHTUNATOP NPOAONXaeT paboTaTh A0
BbIPaBHMBaHNA TemnepaTypbl BHYTPU Kamepbl
[DYXOBKY C BHELLHE! TEMNepaTypoil.

4.7 TpepynpeXaeHnA 0 HeMCNPaBHOCTAX.
= L ! HencnpaBHOGTb TeMMepaTypHOro AaTymka

= 3abnokvposara asepua (4.71) A\

1= HeB03MOXHO BBINONHUTL O4MCTKY
nMpONM3oM

£ HeucnpaBHOCTL cHCTEMb! BTIOKVPOBKY

ABepLbl

F IS OTkas nporpamMHOro oBecrieyeHus.

F # OTKMIo4eHMe 3MIEKTPONMTAHNA BO BPEMA
_ MpUrOTOBNEHNA.

)70 )7 12t ABTOMATMHECKOE BbIKNIOYEHe nocne
HECKOMbKIX 4acoB HenpepbIBHON paBoTl
(4.72).

A BwmewwarenbcTeo B paboty npu6opa B AaHHbIA
MOMEHT 3anpeLLeHo. YTobbl 0TPEMOHTMPOBATL
npubop, obpatuTeck B CyxO6y CEPBIUCHOO 1K
TEXHUYECKOr0 06CTYXUBAHNA.

4.8 Pexum Demo: YctaHosute Bpema «0:00». Korga
Mp1BOP BLIKMIOYNTCA, HXKMUTE CEHCOPHBIN
Taiimep. Ha aucnnee 6yoyT MuraTh nokasaHuA
Tarimepa 1 cnoso «demo». YTobbl BbIKMIOYUTL 3TOT
pexuM, OTKIoUMTE Nprbop.

bt

T

Okpy>xatouian
cpepa

4
/

KOHCprKLIVIFl AYXOBKW OCHOBaHa Ha npuHuunax
3aWuThbl 0pr)Ka|ou.|ev'| cpeabl.

CobnioaaiiTe NPUHLMNbI 3aLUThI OKPYKAIOLLEN
cpeabl. [pouU3BOAUTE NPeABapUTENBHOE HArpeBaHie
[LYXOBKM, TOMbKO ECIW 3TO HEOBXOANUMO (CM. Tabnuly).
Mpu AnnMTenbHORM paboTe ByXOBKW BbIKMKOYaliTe eé 3a
5-10 MUHYT [0 YCTaHOBNEHHOTO BPEMEHN.

Mpo6nema 0TpaboTaHHbIX INEKTPUYECKMX U
9NEKTPOHHBIX annapaTos.

0603HaueHe o YKa3blBaeT Ha TO, YTO AaHHbII
npnbop Henb3A BbIGPackIBaTh B 06bI4HbBIE KOHTEHEPEI
ANA BbITOBLIX OTXO/AOB.

MepepnaiiTe Ballly AyXOBKY B CreLanbHblil LIEHTP
NPUEMKN.

YTunuaauma 6bITOBLIX 3NEKTPOMPMBOPOB NO3BONAET
136exaTb HeraTMBHbIX NOCNEACTBUA ANA 3[0POBLA,
OKpYXXaloLLeil Cpefibl 1 NOMOoraeT 3KOHOMUTb
3MEKTPO3HEPTUIO 1 PECYpCbl.

[lnA nony4eHnA AONOAHNTENbLHON MH(OPMALK
06paTUTECh K MECTHbIM BIACTAM UMK B OPraH13aLmio,
rie Bbl NpyoBpeny Ballly AyXOBKy.
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pasnuyHble

CBNAETENLCTBOM CNOCOBHOCTH (hYHKLMOHNPOBATb
B kayecTBe cTtaHgapTHoro CEI60350

Muweson

npoayKT
TenAtHa 1.5 kr
CBUHMHA 1.5 Kr
6apaHuHa 1.2 kr

VHEeNKa 4 Kr

TYLEHbIA
KpacHblil nepew
1.25kr

(haplumMpoBaHHble
TOMaThl 4 WT.

XapeHblil MepnaH /

1,5 kr

3aneuéHHble
kpeseTku 1 kr

Pa3mopaxuBanue
TtoBbIX NPOAYKTOB

Bpoxerefogbem Tecta
/TR BbInEsKY xneba
JDYTUX M3Benvt

8.4.1 CobHoe

8.4.2 Kekcbl

8.5.1
O6e3xXmperHblit
ouneksuT

8.5.2 A6noYHbIN
mmpor

9.1 Tpunb
MOBEPXHOCTH

* B 3aBUCUMOCTM OT MOAENN.

Mporpamma n
TemnepaTypa

190°C
150°C
200°C
170°C
UbinnéHok 1.25 kr 210°C

190°C
200°C
3aneyéHHan Tpecka 210°C
220°C

nmuua 200°C
75°C

40°C
50°C

50 - 60 MuH

[z] 210°C
E] 180°C
[z] 220°C 40 - 50 muH
E] 190°C 115-125 MuH

50 - 60 MuH

85 - 95 MuH

30 - 40 MuH

15-19 MuH
7 -9 MUH

4 -5MuH

18 - 22 MyH

@ 40¢
50°C

E] 175°C

C] 185°C 23 min 21 min
*160°C 45 min 35 min

25 - 30 MuH

22 min

MH PYRO]_PYRO

MiH PYROL_PYRO |

180°C 25 min 28 min

*180°C 40 min 50 min

MH PYRO]_PYRO

E] 185°C  40-45min 40 min
*180°C 50-65min 65-70min

lVH PYROL_PYRO
250°C 275°C

2-3min.

[Monoxerune

Pycckun

Harpesanie

HeT

HeT

HeT

HeT

HeT

HeT

HeT

aa

na

aa

HeT

HeT

na

Aaa

HeT

HeT

HeT

HeT

HeT

TIOZOrPeBagTcA
B TEYeHIe 5 MAH

MpegsapurensHoe] ononHUTENbHbIE

I'IpVICI'IOCOﬁJ'IeHMH

0O O

S)=

Tny6okui
MpOTMBEHb

Tny6okui
MpOTUBEHD

ThyGokith nporigens |
CrangapTbiv

MaH Ha rpune

2 KacTpion Ha
CTOIfKE 1 NI0TOK

Tpune

2 KacTpioni Ha
CTOIfKe 1 IOTOK

BapwTb 2-3 MuHyT
Ha rpune

O
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Navod k pouziti

Velmi dlileZité: Prectéte si peclive tuto prirucku pred tim, nez zacnete pouZivat troubu. Dokumentaci
a doplnky najdete uvnitr trouby.

Tato prirucka je usporadana takovym zpusobem, aby texty byly spojené s prislusnymi obrézky.

Bezpecnost jE

I\ Dulezité
Uchovejte tuto prirucku spolu s pristrojem. Pokud pristroj
prodate nebo prenechate jiné osobe, ujistéte se, ze jste
prilozili i prirucku k pouziti. Nez pristroj nainstalujete a
zacnete jej pouzivat, proctéte si tyto rady. Byly sepsané v
zajmu ochrany bezpecnosti Vasi, i ostatnich.

* Elekiricka instalace, ktera napaji trouba, musi mit
nainstalovana odpojovaci zarizeni v souladu s mistnimi
platnymi instalacnimi vyhlaskami.

* Instalaci trouby musi provést kvalifikovany odbornik podle
instrukci vyrobce a prisluénych predpisu.

o Elektricka instalace musi byt dimenzovana na maximalni
prikon uvedeny na typovem Stitku, zasuvka musi mit
uzemnéni podle predpisu.

e Pokud je napajeci kabel poskozen, musi byt nahrazen
servisnim oddélenim nebo obdobnymi kvalifikovanymi
pracovniky, aby se zabranilo nebezpegi.

o Ujistéte se, ze pristroj je vypojen, nez vymenite zarovku,
abyste zamezili eventualnimu Urazu elektrickym proudem.

* Nepouzivejte abrazivni Cistici prostredky nebo tvrdé kovovée
kartate k Cisténi dvifek trouby, nebot se tak muze poskrabat
povrch a v dusledku toho roztristit sklo.

» Béhem fungovani se mohou nékteré pristupné tasti rozpalit.
Déti mladsi 8 let se nesmi zdrzovat blizko pristroje, pokud
nejsou pod neustalym dohledem.

’- o



* \lyhnéte se dotyku topnych prvku uvnitr trouby.

o Tento pristroj smi pouzivat déti ve véku 8 let a starsi a
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti nebo znalosti,
pouze pokud na né nekdo dohlizi nebo byly nalezite
poutené o zplsobu pouziti pristroje a chapou rizika, ktera
predstavuje. Déti si nesmi s pristrojem hrat. Uzivatelské
cisteni a Udrzbu nesmi provadet déeti bez dozoru.

o Va3 pristroj je urceny k béznemu domacimu pouzivani.
Nepouzivejte jej k obchodnim nebo primyslovym tcelum.
Slouzi vyhradné na peceni potravin.

* Nezkousejte menit charakteristiky pristroje. Mohlo by to byt
nebezpecneé.

» Behem cisteni pyrolyzou se povrch ohreje vic, nez pri
normalnim pouzivani. Je treba nenechat priblizit deti.

 Nez pristoupite k ¢isteéni pyrolyzou, odstrante vsechno
prislusenstvi a silna znetisteni.

* Nepokladejte tézké predmety na dvere trouby a dohlédnéte,
aby na né nelezly a ani si nesedali déti.

* Pokud chcete provést jakékoliv tisténi v otvoru trouby, tato
musi byt vypnuta.

* Po pouziti trouby se uijistéte, ze jsou vsechny ovladate v
poloze vypnuto.

* Nepouzivejte troubu jako spiz ani na uskladnéni
prislusenstvi, které nepouzivate.

* Nepouzivejte k tisténi parni ani vysokotlakove pristroje
(pozadavky tykajici se elektricke bezpecnosti).

 Trouba musi vzdy fungovat se zavrenymi dvermi ve vsech
programech, veetné grillu.

O



Identifikace

Identifikujte model své trouby (“‘a”, “b”, “¢”,
“d") porovnanim ovladaciho panelu vaseho

pristroje s panelem na ilustracich.
/I Instalace e

1.1 Vybaleni. Odstrante vsechny ochranné slozky.

1.2 Zapojeni do elektricke sité. Berte vzdy v
Gvahu Udaje na Stitku s charakteristikami
(1.2.1) a rozméry nabytku, do kteréeho
zabudujete troubu (1.2.2, 1.2.3).

Pristroj je treba zapojit do sité
prostrednictvim pevného jednofazového
napojeni, u kterého neutralni kabel (modra
barva) musi byt napojeny znovu na
neutraini (1.2.4). Vlozte troubu a vystredte
ji v otvoru (1.2.5). Davejte pozor, aby
pretnivajici kabel nezlstal v horni tasti
(1.2.6). Uchytte jej na nabytek pomoci
obou dodanych $roubd (1.2.7). Material,
ktery pokryva nabytek musi byt tepelné
odolny. Pro ukonteni instalace pristroje je
treba nastavit hodinu. Po urtitem obdobf
neaktivity pristroj prejde do stavu standby,
kde se v zavislosti na modelu snizi zarivost
nebo se vypne obrazovka.

Pouziti

Trouba osvétli pouze tlacitka, které je mozné
stisknout.

2.1 Nastaveni ¢asu. Pri zapojeni trouby
hledatek blika (2.1.1). Nastavte tas pomoci
,[=] a stisknéte M)/ [/] pro potvrzeni
(2.1.2).

Poznamka: Hodiny opét nastavte po

preru$eni dodavky eletrického proudu.

2.2 Zména tasu. Zapnéte troubu [@] a stisknéte
2 krat , hledactek blika (2.2.1). Upravte
tas pomoci [+], [=] a potvrdte stisknutim [pil]

/[V]2.2.2).

2.3 Upozornovaci funkce. Zapnéte troubu ._
Stisknéte [®], hledatek prejde na 4 {1 1
a blika (2.3.T). Nastavte tas pomoci [+], [=]
. Potvrdte stisknutim [MI]/[] (2.3.2), aby

’ 'H @ Zacalo odpotitavani.

ces ky

Po uplynuti tasu trouba vyda akusticky
sygnal. Stisknéte jakekoliv tlatitko, aby jste
zvuk vypnuli.

2.4 NeZz zacnete poprvé pouzivat vasi
novou troubu, zahrejte ji naprazdno.
(bez potravin, v poloze |—|, 250°C a pfi 30
minutach trvani. Muze vydavat kour nebo
neprijemny zapach (to je normalni, dochazi
k tomu kvuli zahrati zbytkd tuku, apod.).
Kdyz opét vychladne, provedte pfedbézné
vyCisténi tak, ze vnitrek vytrete vihkym
hadrem.

2.5 Prislusenstvi. VV zavislosti na modelu
disponujete hlubokym plechem (2.5.1), plochym
plechem (2.5.2) a multifunkénim roStem
(2.5.3), ktery funguje nezavisle. Navic mizete
kombinovat jakykoliv plech s multifunkénim
rostem (2.5.4) a vytvorit z nich sadu. Vsechna
prislusenstvi nebo sady se mohou namontovat
primo na Castetné vyjimatelny rost (2.5.5) nebo
na zcela vyjimatelny rost (2.5.6, 2.5.7) (2.5.8).
Pokud disponujete tastetné vyjimatelnym
plechem, pouZzijte jej samostatné nebo spolecné
s plechy (3 zplisoby) (2.5.9). Jednoduchy roét se
puziva samostatné (2.5.10). Pokud disponujete
samovyjizdécimi voditky "impulse”, viozte je
do trouby nejdrive bez plechu (2.5.11). Voditka
trouby pod vahou plechu (2.5.12). S voditky
"impulse” (2.5.13) je nutné pokladat potraviny na
plech. Berte v ivahu polohu rostu pfi vkladani
dovnitr. Disponuji bocnimi zarazkami proti
prevraceni (2.5.14).

2.6 Poloha prislusenstvi. Jsou vybavené
5 polohami pro umisténi doplriku
08860

2.7 Potraviny na peteni. Vlozte potravinu
do trouby. Zvolte doplnék (doplriky) a

doporutenou polohu nebo si prostudujte
tabulku pro vareni. Zavrete dvere.

PRIPRAVA POKRMU

2.8 Zvoleni funkce peteni. Zapnéte troubu
pomoci [+], [=] zvolte pozadovanou funkei
peceni v zavislosti na modelu:

g Rozmrazeni. Rozmrazi za minimalni dobu
jakykoliv vyrobek.

C] Tradicni teplo. Chléb, dorty, pInéné petivo a
libové maso.

Intenzivni nistéjoveé teplo. Silné spodni
teplo se rovnomérneé rozlozi. ldeaini pro

paelly, pizzy.

E] Jemny gril. Hamburgery, toasty a potraviny s
malym povrchem.

E] Silny gril. Gratinovani: téstovin, soufflé a
omacek bechamel.



) PN
O Silny vzduchovy gril. Gratinuje
rovnomeérnym rozlozenim tepla. Idealni pro

opékani velkych kusu.
@ | Turbo plus. Teplo je vytvarené centralnim
odporem.

Tradicni vzduchoveé teplo. Pro jakykoliv
typ pokrmu. Je mozné péct nékolik pokrmu
najednou, aniz by se smichaly chuté a
pachy.

Delikatni potraviny. Pro jogurty nebo

__ susené potraviny (houby).

Teplo 3D. Umozriuje vareni na nékolika
plechach najednou.

Gril se 4 stupnémi. Gratinovani trva déle
nez u normalniho grilu.

Uprava. Udrzuje teplé jiz uvarené potraviny.
Proctéte si tabulku, aby jste si ovérili,

ktera funkce je nejadekvatnéjsi pro vami
zpracovavanou potravinu. Potvrdte |E| a

trouba se spusti.
2.9 Zmeéna teploty / zvolenl'

/ [&]. Upravte
. Potvrdte

programu stisknéte
teplotu pomoci | ],

stisknutim [M]/[.] . Pokud budete déle
tisknout °C, zobrazi se skutetna teplota
uvnitr trouby.

Poznamka: Vareni je mozné zastavit
kdykoliv stisknutim klavesy [Mlf/ .
Pro vypnuti trouby stisknéte .

CASOVACI FUNKCE

2.10 Volba trvani (® . Po zvoleni programu
a upraveni teploty, stisknéte v pripadé
potreby [®], dokud se nezobrazi (®
(2.10.1). Regulujte tas pomoci | +|, |E|
a potvrdte pomoci ] / [/] (2.10.2).
Odpotitavani zatina ihned po nastaveni.
Po ukonteni vareni trouba vyda zvukovy
sygnal. Stisknéte jakoukoliv klavesu, aby
jste zvuk vypnuli.

2.11 Zvoleni hodiny ukonteni (5 : Zvolte
funkci peceni, teploty a trvani (2.10).
Stisknéte , dokud se nezobrazi (7
(2.11.1). Stisknéte [+], [=] pro regulaci
doby ukonteni vareni a potvrdte pomoci
D]/ [] (2.11.2). Zatimco trouba je v
tekacim stavu, na displeji se zobrazi
pferusovana tara v pohybu - = ==
(2.11.3). Vareni skonti v urcenou dobu.
Po skonteni trouba vyda zvukovy sygnal.
Stisknéte jakoukoliv klavesu, aby jste zvuk
vypnuli. .
Poznamka: Béhem vareni teplomér (g
bliké. Po dosazeni zvolené teploty zacné
vydavat piskot.

2.12 Automatické odpojeni. Pokud jste
zapomnéli troubu vypnout, sama se

ces ky

automaticky vypne po uplynuti urcité doby.
S teplotou nizsi nez 100°C se trouba vypne
po 10 hodinach. Pri teploté vy$si nez
100°C se vypne po 3 hodinach.

2.13 Funkce Celeris E] . Doporutena pro
pokrmy, které je treba predem ohrat.
Pyroliticka trouba: Zvolte jednu funkci

2.9). Stisknéte [’C| a znovu zmatknéte

po dobu 5 vterin, dokud se na displeji
neobjevi [»+] . Potvrdte stisknutim [pil] / [/].
(2.13.1) Po dosazeni teploty, [»*] zmizi.
Nepyroliticka trouba: Zapnéte troubu a
zvolte jednu funkci (2.9). Stisknéte |E|
(2.13.2). Trouba dosahne rychle teploty
pozadované pro tuto funkci. Po dosazeni
symbol p»+| zmizi a muzete vioZit potraviny.
Poznamka: U nékterych programu funkce
Celeris neni aplikovatelna.

2.14 Zbytkove teplo ('3') . Kdyz se trouba i
po vypnuti Hdr“zuje horka, objevi se na
obrazovce &') , dokud vnitfni teplota bude
vys8i nez 60°C.

2.15 Funkce zablokovani klaves. Slouzi k
tomu, aby se zabranilo manipulovani détmi.
KdyZ trouba pete nebo je zcela vypnuta,
drzte stisknutou klavesu [M]/[.”] po dobu
nékolika vterin (2.15.1). Pro odblokovani
trouby zopakuijte stejnou operaci.

U nékterych modell, kdyz trouba pete nebo
je zcela vypnuta, stisknéte |E| po dobu
nékolika vterin (2.15.2). Pro odblokovani
zopakuijte stejnou operaci.

Poznamka: Pokud zablokujete troubu, kdyz
je zapnuta, miZete ji vypnout podrzenim
klavesy || .

2.16 Funkce recepty [mm] . Zapnéte troubu

Stisknéte [m] (2.16.7) pomoci [+],
zvolte vhodny recept mezi zde uvedenymi.

potvrdte [p]/[] (2.16.2).
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Nastavte vahu pomoci [+] , [=] a potvrdte
Pi]/[7](2.16.3). Nastavte stuperi
dokonteni (=t malo upetené az ZnZuZu=
velmi upetené) pomoci [+], [=] a potvrdte
D]/ [] (2.16.4). Trouba zatne péct
(2.16.5). Recepty, které jsou oznatené

(*), vyzaduiji predehrati E , S vyjimkou
naprogramovani odlozeni peteni. Po
dosazeni pozadované teploty vas upozorni
zapiskanim. V té chvili mizete vlozit
potravinu do trouby. Pokud chcete, mizete
naprogramovat dobu dokonteni peteni
(2.11.1, 2.11.2). Po ukonteni peteni trouba
vyda zvukovy sygnal. Stisknéte jakoukoliv
klavesu, aby jste zvuk vypnuli.

Poznamka: Kdyz v prubéhu peteni

tesky

podrZite stisknuté |mm|, zobrazi se informace o
receptu, ktery se pravé pripravuje (2.16.6).

2.17 Funkce osvétleni vnitrku trouby: Kdyz je
trouba ve zplsobu uSetfeni energie, svétlo
se rozsviti jen na nékolik vterin po stisknuti
°C. Mdzete jej deaktivovat, aby svétlo zlstalo
trvale rozsvicené béhem celého vareni. Za
timto Ucelem stisknéte, kdyz je trouba vypnuta,
soucasné klavesy s , dokud se neozve
zapiskani. Pro navraceni do zpusobu etreni
energii zopakujte stejnou operaci.

2.18 Vareni Master Chef. (“a”).
Systém inteligentniho peteni. Automaticky
vypocitava tasoveé a teplotni cykly prostrednictvim
elektronickych tidel, které méri stupen vihkosti a
teplotni vykyvy. Ma dvé faze:

Faze 1:

Sbirani informaci. Urcuje idealni dobu vareni. Tato
faze trva mezi 5 a 40 minutami, zalezi na pokrmu.
Zvolte (Master Chef) (2.18.1), zvolte mezi
Sesti druny, navrhovanymi troubou, jidlo, které
chcete (2.18.2). V nasleduijici tabulce se zobrazi
druhy potravin a spravna vyska umisténi plechu pro
kaZzdou z nich.

ICS Druh jidla Vyska plechu

i ! Pizza
FOZ  Hovézi petené
FOF Kure
FIiH Ryba

FIS PInéna zelenina
FOE  Sladke kolate
FE ™ Veprova petené
FOE  Jehnéti

FS Slané kolate

NN NDMNDNDND =

V této fazi se na obazovce bude stridat druh
zvolené potraviny a zbyvajici doba peteni.

U Master Chefu neni potrebné predehrati. Cyklus
peteni musi povinné zacit se studenou troubou.
Pokud zustala trouba horka z pfedchazejiciho
pouziti, musite ji nechat vychladnout. Na displeji se
objevi ikonka pro zbytkoveé teplo (2.18.3
Poznamka: Upravte teplotu pomoci |+ |, |E|
Potvrdtte stisknutim [»1] / [./].

Faze 2:

Po shroméazdéni informaci a vypotitani zbyvajici
doby se na displeji objevi ¢as, ktery chybi do
skonteni peteni. Kdyz bude jidlo hotové, trouba se
vypne a bude slyset piskani. Stisknéte jakoukoliv
klavesu, aby jste zvuk vypnuli.

/N pilexite:
Béhem peteni neotvirejte dvere, protoze byste
poskodily vypotet a zaznamenavani informase,
peteni by se zrusilo a na displeji by se objevila
informace “door” (2.18.4).



3.1

Udrzba a cisténi

Cisténi doplriku. Mohou se myt v mytce. Pokud

je budete umyvat ruéné, pouzijte bézné myci
prostredky. Nechejte je odmotit, aby jste si usnadnili
jejich cisténi.

Nepyrolitické trouby

3.2

3.3

Modely s hladkymi sténami. VyCistéte troubu,
kdyz je vlazna, pomoci hadriku namoteného do
teplé vody a mydla.

Modely s drsnymi sténami. Samogistici. V téchto
troubach jsou zadni deska a botni panely pokryte
samotisticim smaltem, ktery odstranuje tuk, kdyz
trouba funguje. Boeni panely jsou reverzibilni, coz
zdvojnasobuje zivotnost potahu.

Pokud se panely dostatetné samy neCisti, je treba
je regenerovat. Za timto (icelem vyjméte vsechny
dopliky a nadoby z vnitrku trouby. OCistéte peclivé
povrch trouby, ktery neni samogistitelny. Zvolte
funkei (=]

Nastavte teplotu na 250° C a dobu mezi 30 a 60
minutami, v zavislosti na stupni znetisténi.

Kdyz Cistici program skonti a trouba vychladne,
prejedte navihtenou houbitkou po samogisticic
prvkach, které budou opét zcela funkeni.

Pyrolitické trouby

34

Cisténi pyrolyzou

* Cidténi odstraruje netistoty pfi vysokych
teplotach.

* Kour a pachy se odstrani prechodem pres
katalyzator.

* Neni tfeba s provadénim cisténi Cekat na to, az se
v troubé usadi hodné tuku.

* Po ukonCeni pyrolyzy, az bude trouba studena, ji
vyCistéte vihkym hadrem, aby jste odstranili zbytky
bileho popela.

o Nez spustite pyrolyzu, vyjméte vsechny doplriky
Z trouby, véetné kuchyriskych dopliikd a
teleskopickych voditek.

o Pokud se vylije hodné jidla, je teba je odstranit
pred tim, nez zatnete provadét pyrolyzu, aby jste
zabranili tomu, Ze by se zapalilo nebo se zatalo
vytvaret prilis koure.

* Béhem pyrolyzy se povrchy ohfivaji vice nez pfi
normalnim pouzivani. Udrzujte déti v dostatetné
vzdalenosti.

Muzete si zvolit mezi tremi typy pyrolyzy, aby jste
provedli cisteni.

ces ky

Pyro Turbo |E| : Cisténi trva 2 hodiny.

Poznamka: U této varianty je mozné Gistit pyrolyzou
doplnék smaltovany tac. Umistéte do (rovné 2.
Predem odstrarite prebytek nakupeného tuku.

Pyro Eco [P]: Tisténi trva 1 hodinu a 30 minut.

Auto Pyro [(P): Trvani zavisi na stupni znetisténi
trouby.

Pro aktivaci zapnéte troubu [®|, stisknéte |E|
, dokud nezvolite pozadovany zptisob &isténi.
Potvrdte [} / [/] (3.4.1). Pyrolyza ihned zatne.

Poznamka: U pyrolyzy jsou parametry tasu a
teploty pevné dané a nelze je upravovat.

A V priibéhu procesu trouba dosahuje velmi vysokych

3.5

3.6

3.7

teplot, proto se z bezpetnostnich dtivodt dvere
zablokuiji a zobrazi se 6 (3.4.2). Kdyz teplota
klesne, symbol 6 zmizi a mizete oteviit dvere.

Odlozena pyroljza. Muzete naprogramovat dobu,
kdy skonCi proces pyrolyzy. Zapnéte troubu

a stisknéte h , aby jste zvolili vhodny zptisob
pyrolyzy (3.5.1). Stisknéte [®] a zobrazi se symbol
(& . Vlozte dobu ukonteni cisténi pomoci

J[5] Potvrdte o] /[] (35.2).

Citéni vnitnich stén. Vyjméte botni voditka, aby
jste vycistili zbytky tuku nabo popela, které by mohly
zUstat po provedeni isténi.

V zavislosti na modelu botni voditka disponuiji
dvéma druhy upevnéni, bez drzaku (3.6.1, 3.6.2)
nebo s drzakem (3.6.3, 3.6.4). Po jejich vyjmuti
otfete botni stény vihkym hadrikem (3.6.5). Kdyz
budou stény trouby tiste, nasadte znovu voditka.
Pokud vase trouba disponuje skladacim grilem,
vytahnéte jej nahoru a zatlatte dolt, aby jste jej
roztahli (3.6.6) a vyistéte strop vihkym hadrikem
(3.6.7).

Cisteni skel.

Vnéjsi cisténi: PouZijte jemny hadrik nasakly
vyrobkem na Cisténi skla.

Vnitni ¢isténi: Pokud je vnitini cast mezi skly
$pinavé, muzete skla rozmontovat, aby jste je mohli
vyGistit. Kdyz bude trouba studena, otevrete dvere
na doraz (3.7.1) a vlozte ervenou zarazku, ktera
se dodava v tasce spolu s prisluenstvim (3.7.2).
Vlozte zbyvajici plechoveé prislusenstvi na jednu
stranu skla, abyste sklo mohli zvednout pacenim.
Postupuite stejné na druhé strané skla. Odstrarite
Cervenou zarazku a zavrete dvefe (3.7.3). Vyjméte
skla (3.7.4), vyCistéte je a vysuste pomoci hadricky
(3.7.5). Pokud je treba, vyjméte sadu vnitrnich skel
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3.8

3.9

).

dvefi. Tato sada se mize skladat z jednoho nebo
dvou skel, zalezi na modelu, a terné zarazky na
kazdem rohu. Aby jste je oddélali, viozte ruku do
spodni Casti dveri a zatahnéte smérem nahoru
(3.7.6). Po jejich vyjmuti odstrarite zarazky, aby jste
mohli vy€istit skla (3.7.7).

Kdyz budou skla Gista ( 3.7.8), znovu je nasadte do
gumovych zarazek, s vystupkem smérem nahoru
(3.7.9) a nasadte skla tak, aby “L” levé a “R” prave,
zUstaly vedle zavésu dvei (3.7.10). Nakonec
nasadte zbyvajici sklo tak, aby bylo mozné pretist
slovo PYROLYTIC (3.7.11). Odstrante zarazky
(3.7.12) a zavrete dvere.

Varovani pro pouzivani:

o Ujistéte se, ze je trouba vypnuta.

¢ Nez sklo uvolnite, nechejte je vychladnout.

* Nikdy nepouzivejte pristroje na isténi pomoci
pary.

Vnéjsi cisténi trouby: Pouzivejte neutraini
produkty. Dobre vysuste jemnym hadrikem.

Funkce AquaSliding je system, ktera usnadnuje
cisténi trouby diky pouziti vodni pary. Trva 35 minut
a problha nasledujicim zptsobem.

Zatnéte, kdyz je trouba vlazny.

o \lyjméte véechny doplnky a botni voditka, v
zavislosti na modelu.

* Rozpraste 200 ml vody na vnitrni stény trouby.

PFilis mnoho vody mize zpusobit, ze vytete

z trouby.

oV zavislosti na modelu,

a) AquaSliding potkejte, dokud trouba
neoznami ukongeni Cisticiho cyklu.

b) (3 tradieni pfi 150°C po dobu 10 minut. Po
uplynuti uvedené doby nastavte teplotu na
minimum (35°C - 75°C, podle modelu) a
udrzujte ji po dobu 25 minut. Pokud nebudete
postupovat podle téchto instrukei, mizete
zpsobit kondenzace na predni strané.

¢ Vypnéte troubu

¢ Opatrné otevrete dvefe od trouby a zabrante
kontaktu s parou.

e Po ukonteni cyklu odstrarite zevniti vodu a
pomoci hadriku odstrarite zbytky netistot Tento
pomocny cyklu pro Cisténi pozbyva efktivity,
pokud se nerespektuiji urcené tasove Useky.

* V zavislosti na modelu si muzete pomoci funkci

tasovy spinac.

Reseni
problému

Existuje fada problemd, keré mizete vyresit vy sami.

4.1 4.1 Trouba se neohfiva. Zkontrolujte, zda je zapojena
nebo zda neni spalena pojistka. Zvyste zvolenou teplotu.

4.2 Vnitfni svétlo nefunguje. Vymérite zarovku nebo pojistku.

4.3 Béhem peteni vychazi kour. Snizte teplotu a/nebo
vytistéte troubu.

4.4 Tisteéni prostrednictvim pyroljzy se neprovadi.
Zkontrolujte, zda jsou dvere dobre zavfené. Zavada v
systému blokovani nebo teplotniho Cidla. Kontaktujte
zarueni servis.

4.5 Trouba vysila pisklavy zvuk. Bylo dosazeno zvolené
teploty. DokonCil se cyklus peteni.

4.6 Po skonceni peteni trouba stale hluti. To je normalni,
ventilator dale funguje, dokud nesnizi teplotu uvnitr i
venku.

4.7 liJJ)ozornem na problemy.

)~ 1t ( Zavada na teplotnim Cidle. A
= [ Zablokované dvefe (4.7.1
: u:f Nelze provést pyrolyzu.
4 { Zavada v zablokovani dvefi. /A
F = Porucha softwaru.
;:-_' :’E’;, Prerusent elektrickeho napajeni béhem peten!.
770 )~ 1= Automatické odpojeni po nékolika hodinach
fungovani (4.7.2).

A Nemanipuluijte s troubou. Pro opravu kontaktujte zaruéni
Servis.

4.8 Funkce Demo: Nastavte hodinu na ‘0:00". Kdyz se trouba
vypne, stisknéte dotykovy casovac. Na obrazovce bude
mozné vidét blikat casovat a ‘demo’. Deaktivuite jej
vypnutim trouby.

v
Zivotni prostredi  /

Trouba byla navrzena s ohledem na
uchovani zivotniho prostredi.

Respektuje zivotni prostredi. Predehrivejte troubu jen, kdyz
to je nutné (podivejte se do tabulky). Pouzivejte radéji formy
tmavé barvy. Pri dlouhé dobé peteni vypnéte troubu 5 nebo
10 minut pred stanovenou dobou.

Zachazeni s odpadem z elektrickych a elektronickych
pristroju.

Symbol 2 znati, ze se pristroj nesmi vyhazovat do
béznych kontejnert na domaci odpad.

Odevzdejte svou troubu do zvlastniho sbémého strediska.
Recyklace domécich elektrickych spotfebitl zabrariuje
negativnim vliviim na zdravi a umozriuje Setfit energii a
zdroje.

Vice informaci ziskate u organa mistni samospravy, u
prodejce a na www.elektrowin.cz
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pizza

40°C

Kynuti tésta na :
50°C

chleba/petivo

8.4.1 Maslovée
suSenky

8.4.2 Muffiny

8.5.1 Nady-
chané piskoty
bez tuku

8.5.2 Jabletny
kolat

9.1 Zapékani
povrchu

* Podle modelu

50 - 60 min
85 - 95 min
40 - 50 min
115 - 125 min

50 - 60 min
30 - 40 min

15-19 min
7 -9 min
4-5min

18 - 22 min

25 - 30 min

0
E] 175°C 22 min
NEPYRO | PYRO |

E] 185°C 23 min 21 min
*160°C 45 min 35 min

[ NEPYRO | PYRO |
180°C 25min 28 min

*180°C 40 min 50 min

NEPYRO | PYRO |

E] 185°C  40-45min 40 min
*180°C  50-55min 65-70 min
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250°C 275°C

2-3min.
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Hiubokym
plechem

Hiubokym
plechem

Hlubokym plechem/
standardni

Forma na ro8tu

2 formy na 1 rostech
a Hubokym

Rost

2formy na 1 rostech
a Hiubokym
Peteni 2-3 min.
Na rostu
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Kezelesi utmutato

Nagyon fontos: A sitd hasznéalata eldtt alaposan tanulméanyozza ezt a kézikonyvet. A dokumentaciot
és a tartozékokat a siitd belsejében talalja.

Ezt a kézikbnyvet (gy készitették el, hogy a szovegek kapcsolodnak a megfeleld abrakhoz.

Biztonsag jE

/\ FONTOS:
Orizze meg ezt a kézikonyvet a készillekkel egyiitt. Ha el kell
adnia, vagy oda kell adnia késziilekét egy masik személynek,
ezt a felhasznaloi kézikonyvet is adja at a készillekkel. Kérjiik,
hogy a készillek beszerelése és alkalmazasa el6tt olvassa
at ezeket a tanacsokat. Osszeallitasakor az On és a tobbiek
biztonsagara gondoltunk.

* Asut6 elektromos csatlakoztatasat olyan lekapcsolo
berendezésekkel kell ellatni, amelyek megfelelnek a helyi
beszerelési szabvanyoknak.

o Asutét kizarolag engedellyel rendelkez6 szereld helyezheti
Uzembe a gyartd Utmutatoja es abrai alapjan.

* Az elektromos csatlakozast az adattablan megadott
maximalis teljesitménynek megfelelden kell beallitani, és a
csatlakozonak szabalyos foldelessel kell rendelkeznie.

* Ha a halozati csatlakozovezetek megséril, a veszélyek
megel6zése érdekéeben kizardlag szakképzett szereld
cserélheti.

o Asuté vilagitasanak izzocseréjekor hlizza ki a suté halozati
csatlakozojat az aramutés elkerllese érdekében.

* Ne hasznaljon suroloszert vagy fém suroloszivacsot a suté
ajtajan, mert karcolhatja a feluletét, vagy d6sszetorheti az
Uveget.

* A mlkodés soran hozzaferhetd reszek melegedhetnek fel.
A 8 évesnél kisebb gyermekeket tartsak tavol a készulektdl,

) @ «kivéve, ha folyamatos felligyeletik biztositott.
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* Ne érintse meg a sutétéerben levé flitdszalakat.
o Akeszuléket hasznalhatjak 8 éves vagy annal idésebb

gyerekek, valamint csokkent fizikai, erzékelesi vagy mentalis
képessegekkel rendelkezd, vagy tapasztalattal es ismerettel
nem rendelkez6 személyek, ha az felugyelet alatt tortenik,
vagy a készulek biztonsagos hasznalataval kapcsolatban
megfeleld utasitasokat kapnak, eés megertik a keszulek
hasznalataval jard veszélyeket. Gyermekek nem jatszhatnak
a készulekkel. A felnasznald altal vegzendd tisztitasi és
karbantartasi feladatokat nem vegezhetik gyerekek felnétt
felugyelete nélkul.

Az On készuléket szokvanyos haztartasi hasznalatra
szantak. Ne hasznalja kereskedelmi vagy ipari célra.
Kizarolag élelmiszerek fézésére alkalmas.

Ne modositsa vagy ne probalja modositani e keszulek
mUszaki jellemzéit. Ez veszélyes lehetne Onre nézve.

A pirolitikus tisztitas soran a feluletek jobban felmelegednek,
mint a normal hasznalat soran. A gyermekeket tartsak tavol.
A pirolitikus tisztitas elvegzéese el6tt vegye ki a tartozékokat
és tavolitsa el a nagyobb szennyez6déseket.

Ne helyezzen nehéz dolgokat a suté ajtajara, és figyeljen
arra, hogy ne masszon ra, vagy ne uljon ra kisgyerek sem.
Ha barmilyen tisztitasi munkat végez a suté belsejeben,
eldszor kapcsolja le a keszileket.

A suit hasznalatat kovet6en ellendrizze, hogy minden
kapcsold kikapcsolt allapotban van.

Ne hasznalja a sutét kamraként vagy konyhai tartozekok
tarolasara a hasznalatot kovetden.

Készuleke tisztitasahoz soha ne hasznaljon géz- vagy
nagynyomasu készilékeket (az elektromos biztonsaggal
kapcsolatos el6irasok).

* A sutét mindig csukott ajtoval miikddtesse minden

programnal, igy a grillnél is.
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Azonositsa be sutéjenek modelljét (,,a”,
»b”, ,¢”, ,,d”) bsszehasonlitva készlleke
kapcsolotablajat az abrakkal.

Beazonositas

Beluizemelés

1.1 Kicsomagolas. Vegye le az dsszes
védéelemet.

1.2 Csatlakozas az elektromos halozathoz.
Vegye mindig figyelembe a tipuscimkén
talalhato adatokat (1.2.1) és annak a
butornak a méreteit, ahova a sutét be fogja
épiteni (1.2.2, 1.2.3).

A készuleket egyfazisu csatlakozoval kell a
halbzathoz csatlakoztatni, amelynél a nullas
(kék szinl) a nullas csatlakozast garantalni
kell (1.2.4). Tegye be a sutét, és igazitsa
kbozépre (1.2.5). Figyeljen arra, hogy a
kabel fennmaradbd része ne logjon ki felul
(1.2.6). Rogzitse a bltorhoz a keét biztositott
csavarral (1.2.7). A konyhabitor anyaganak
és annak bevonatanak is héallonak

kell lennie. A készulek beszerelésének
befejezésehez be kell allitani az orat.
Bizonyos inaktiv id6tartam utan a készulék
stand-by Uzemmodba kapcsol, amely soran
modelltél fuggden a fenyerdsseg csokken,
vagy a kijelzé lekapcsol.

Hasznalat

A suitén az azok a gombok vilagitanak, amit be
tud kapcsolni.

2.1 Allitsa be az orat. A suité bekapcsolasakor
a nézéket villog (2.1.1) Allitsa be az id6t a
-val ,[=] &s nyomja meg a 1] /[/] -taz
ervényesiteshez (2.1.2).
Megjegyzés: Aramkimaradast kovetéen az
orat ismet be kell allitani.

2.2 Az idé modositasa. Kapcsolja be a siitét
és nyomja meg kétszer a -t, anézéke
villog (2.2.1). Modositsa az idét[+], [=] és

ervenyesitse a ] / [/] lenyomasaval (2.2.2).

2.3 Figyelmezet6 funkcio. Kapcsolja be a stitét

’ [®] Nyomja meg[®], a nézdke atugrik a
'.

magyar

LI v es villogni kezd (2.3.1). Allitsa be az idét

,[=] -val. Ervényesitse a[p1] /[./] lenyomasaval
(2.3.2) hogy megkezdje a visszaszamlalast.

o
[+]

Abeallitott idS elteltevel a suté hangjelzést ad ki.
Lenémitasahoz nyomja le barmelyik gombot.

2.4 Miel6tt Uj sutéjet el6szor hasznalnak, Uresen
hevitse fel. (&tel nélkul, (] helyzetben, 250°C-on
és 30 percig. Fust vagy rossz szag képzddhet (ez
normal jelenség a zsirmaradékok melegedésének
kbszonhetden, stb.) Miutan lehlilt, vegezzen el egy
eldzetes tisztitast, a belsejet attorolve egy nedves
ruhaval.

2.5 Tartozékok. Modelltél figgéen a készulekhez
rendelkezésére all egy mély tepsi (2.5.1), egy lapos
tepsi (2.5.2) és egy multifunkcios racs (2.5.3), amelyek
egymastol fuggetlenul mikddnek. Emellett barmelyik
tepsit kombinalhatja a multifunkcios raccsal (2.5.4),
amelyek igy egy kéeszletet alkotnak. Minden tartozék
vagy készlet kbzvetlenul betehetd vagy felrakhatd a
részlegesen kivehet6 racsra (2.5.5) vagy a teliesen
kivehetd racsra (2.5.6, 2.5.7) (2.5.8). Ha a részlegesen
kivehetd raccsal rendelkezik, akkor azt egyedul vagy
a tepsikkel egyutt hasznalhatja (3 modozat) (2.5.9).
Az egyszerli racs egyedul hasznalatos (2.5.10). Ha
Lmpulse” automatikus talcakiadd sinnel rendelkezik,
el@szor azokat rakja be a sutébe a tepsik nélkul
(2.5.11). Az ,impulse” sinek automatikusan kiugranak
a tepsi slilyatol, amikor a sUté ajtajat kinyitjak (2.5.12).
Az impulse” sinek esetén egy tepsit kell hasznalni
az éetelek megtartasahoz (2.5.13). Vegye figyelembe
aracsok helyzetét, amikor azokat beteszi a suté
belsejebe. Azok egy megallito hatso Utkdzével
rendelkeznek (2.5.14).

2.6 Tartozék helézete. Atartozékokat 5 helyzetbe lehet

behelyezni|_{; Qz 83 54 @5-

2.7 Af6zendd étel. Tegye be az ételt a stébe. Valassza
ki a tartozéko(ka)t, és azok javasolt helyzetét vagy
nézze at a fézési tablazatot. Csukja be az ajtot.

ETEL KESZITESE

2.8 Afézesifunkcio kivalasztasa. Kapcsolja be a sutét
a[®] gombbal [+], [=] valassza ki a kivant f6zési
funkciot a modellnek megfeleléen:

Kiolvasztas. Barmely terméket minimalis idétartam
alatt olvasszon ki.
Hagyomanyos héhatas. Kenyer, cukraszsutemenyek,
toltott sitemények és sonkak.
Intenziv sutéter hohatas. Az also erés héhatas
egyenletesen oszlik el, idealis paellakhoz, pizzakhoz.

E] Enyhe grill. Hamburgerek, piritosok és kis felulet(
etelek.

E] Erds grill. Grillezett ételek: tesztak, souffle és besamel
martas.

Er6s legkeveréses grill. Egyenletes modon oszlatja el
a hét grillezés kozben. Idealis nagy méret( sultekhez.
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(@) Turbo plus. A hét a kozepsd héelem adja le.
Hagyomanyos héhatas legkeveréssel.
Barmely tipust ételhez. Egyszerre tobb ételt
is tud kesziteni, anélkul, hogy az izek vagy a
szagok keverednének.

Keényes ételek. Joghurtokhoz vagy ételek

__ szaritasahoz (gombak).

@ 3D héhatas. Lehetévé teszi, hogy egyszerre
tobb talcan is suissenek.

E] 4 szintes grill. A grillek hosszabb
id6tartamiak, mint a normal grill esetében.

Melegen tartas. Melegen tartja a mar megfétt
ételeket.

Tanulmanyozza a tablazatot, hogy megtudja
melyik funkci6 a legalkalmasabb a f6zendd
étel elkészitesehez. Ervényesitse [MI] / [/] és
a suité bekapcsol.

2.9 Ahomeérseklet megvaltoztatasa
/ . Miutan kivalasztotta a programot,
nyomja meg a[°C|/ [&c]. Modositsa a
hémersekletet a ,[=]. gombokkal.
Ervényesitse a |E|/ gombokkal. Ha
lenyomva tartja a °C gombot, megjelenik a
sutd belsé hémerseklete.
Megjegyzeés: A fézest barmely pillanatban
meg tudja allitani a ] /[/] .
A'sté leallitasahoz nyomja meg a [@]

IDGFUNKCIOK

2.10 Az id6tartam kivalasztasa (® . Miutan a
programot kivalasztotta, és modositotta
a hdmérsékletet, ha sziikseges. Nyomja
meg a amig meg nem jelenka__ (®
(2.10.1). Allitsa be az idStartamot a[+],
gombokkal és érvenyesitse [M]/ [T (2.10.2).
Avisszaszamlalas a beallitast kovetéen
azonnal megkezdddik.
Afézés vegeén a suté hangjelzést ad ki.
Lenéemitasahoz nyomja le barmelyik gombot.

[

2.11 Valassza ki az id6tartam végét (5
: Valasszon ki egy f6zési funkciot,
hémérsekletet és idétartamot. (2.10). Nyomja
meg |®|amig meg nem jelenik (5 (2.11.1).
Nyomja meg a|+]|, |E| a f6zési idStartam
vége beallitashoz, majd érvenyesitse |E|/
(2.11.2). Mikdzben a st varakozik, a
kijelz6n egy mozgb szaggatott vonal jelenik
meg = = = = (2.11.3). Afézés a megjelolt
idében fejezédik be. Amikor befejezte, a suté
hangjelzést ad ki. Lenemitasahoz nyomja le
barmelyik gombot.
Megjegyzés: Afézés soran a hémérd
& villog. Miutan elérte a kivalasztott
hémérsekletet, sipolo hangjelzést ad ki.

2.12 Automatikus kikapcsolas. Ha elfelejti a
sutét kikapcsolni, egy adott id§ elteltével
ez automatikusan kikapcsol. 100°C alatti

magyar

hémeérsekleten a suté 10 ora maltan kapcsol
ki. 100°C feletti hémeérsékleten a suté 3 ora
miltan kapcsol ki.

2.13 Celeris funkcio [»»] . Olyan ételekhez

javasolt, amelyekhez elémelegités szukséges.
Pirolitikus sitd. Valasszon ki egy funkciot
(2.9). nyomja meg ['C]/ [ &] és ismét nyomja
meg / 5 masodpercig, amig meg nem
jelenik a kijelz6n |E| . Ervényesitse a [Ml|/
gombbal. (2.13.1) Miutan a hémeérsékletet
elérte [»] eltdinik.

Nem pirolitikus suité: kapcsolja be a sutét

és valasszon ki egy funkciot (2.9). Nyomja
meg |E| (2.13.2). Ehhez a funkcidbhoz a suté
gyorsan eléri a szikseges hémérsékletet.
Miutan eléerte a hémérsékletet |E| elttinik, és
be lehet tenni az ételeket.

Megjegyzés: Egyes programokban a Celeris
funkcid nem elérhetd.

2.14 Maradék hé § . Ha a st6 mar ki van

kapcsolva, de még mindig forrd, a kovetkezé
lathatd ¢ a kijelzén, mig a hémérséklet 60°C
ala nem sillyed.

2.15 Gombok lezarasa funkcio: Annak

elkerlésére, hogy gyerekek ne kezeljek a
sutét.

Fézés kozben vagy teljesen kikapcsol
allapotban tartsa lenyomva a gombot [vi]/
par masodpercig (2.15.1). A suté lezarasanak
kioldasahoz ismételie meg a mveletet.

Egyes modelleknél suités kbzben vagy teliesen
kikapcsolt allapotban, nyomja meg a |o=| par
masodpercig (2.15.2). A sut6 lezarasanak
kioldasahoz ismételie meg a mveletet.
Megjegyzes: Ha a sUtét bekapcsolt
allapotaban zarja le, kikapcsolhatja a
lenyomva tartasaval.

2.16 Receptek funkcio [m|. kapcsolja be a sutét
nyomja meg [oz] (2.16.1) , a =]

gombokkal valassza ki kozuluk a megfeleld
receptet.
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Ervényesitse M/ [ (2.16.2). Allitsa be

asilyt[+], [=] és ervenyesitse [pi] /
(2.16.3). Allitsa be a sutési fokot ( L= kicsit
sult IuZu=0= nagyon siilt) a[+] gombbal ,
[=]és ervenyesitse [p1] / [ /] (2.16.4). A sité
bekapcsol (2.16.5). A (*) jelolt receptekhez
a sutét eld kell melegiteni , kiveve

a késleltetett programozas eseten. Ha
elerte a hémérsékletet, azt hangjelzéssel
jelzi. llyenkor beteheti az ételt a stitébe.

Ha kivanja, beallithatja a sutes vegenek
idejet (2.11.1, 2.11.2). Af6zés vegén a suté
hangjelzést ad ki. Lenémitasahoz nyomja le
barmelyik gombot.

Megjegyzés: Ha a suités kozben lenyomva
tartja [mm|, akkor a folyamatban levé recept

’ 'i @ informacioit jelzi ki (2.16.6).
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2.17 Sutévilagitas funkcio: Amikor a suté
energiatakarékos modban Uzemel, a belsd
vilagitas csak akkor kapcsol be par masodpercre,
ha °C megnyom. Ezt kikapcsolhatja, hogy a belsé
vilagitas bekapcsolva maradjon a teljes sutés
alatt. Ehhez kikapcsolt allapotban nyomja meg
egyszerre a [+], [=] gombokat, amig hangjelzést
nem hall. Az energiatakarékos modba tortend
visszatéréshez ismételie meg a muiveletet.

2.18 Master Chef f6z6rendszer. (“a”).
Intelligens f6z6rendszer. Elektronikus érzékel6k
segitsegével automatikusan kiszamitja a
ciklusidét, h6mérsékletet, amelyek ugyanakkor
mérik a nedvesség szintjét &s a hémérséklet-
valtozasokat. Két fazisa van:

1. fazis:

Az informacib dsszegyljtese. Meghatarozza az
idealis f6zési idét. Ez a fazis 5-40 percig tart a
fogastol fuggden. Valassza ki a é (Master
Chef) (2.18.1), valassza ki a f6zendé ételt a
sUté altal javasolt lehetdseg kozul Ugy (2.18.2).
A kbvetkezd tablazat mutatja az ételtipusokat es
az egyes szinteket, ahova a tepsit be kell tenni.

ICS Etel tipusa Sutesi szint

Pizza
FOZ Okorsult
iz Csirke

D)
- Hal

FOS Toltott zoldségek
Y5 Edes sutemeny
77 Sertessilt

FOH  Barany

FOS  Pitek (sos) 2

Ebben a fazisban a kijelz6 felvaltva mutatja a
kivalasztott étel tipusat és a f6zésbdl hatralevé
idét.

A Master Chef esetéeben nem szikseges
elémelegités. A fézési ciklust a sutével hidegen
kell kezdeni. Ha a suté meleg volt a korabbi
hasznalat miatt, akkor hagyni kell kihdilni. A
kijelz6n megjelenik a maradékhd ikonja (2.18.3).
Megjegyzés: Modositsa a hémérsékletet a
,[=]. gombokkal. Ervenyesitse a [p] /
gombokkal.

NPDNONMNDNDNDN =

2. fazis:

Az informacib dsszegydjtését és a maradék idé
kiszamitasat kovetSen a kijelz6n megjelenik

a fézés befejezeseig szukseges idé. Amikor

az étel kész, a sutd kikapcsol egy hangjelzés
kiséretében. Lenémitasahoz nyomja le barmelyik
gombot.

A Fontos:

Ne nyissa ki az ajtot a f6zés soran, mivel az
belezavar a szamitasba és az informacio
regisztralasaba, és torolheti a fézést, mikdzben
a kijelz6n a “door” felirat jelenik meg. (2.18.4).



Karbantartas és
tisztitas

3.1 Tartozékok tisztitasa. Mosogatogepben moshato.
Ha kézzel mossa, akkor altalanos tisztitoszert
hasznaljon. Aztassa be, hogy megkbdnnyitse a
tisztitast.

Nem pirolitikus suiték:

3.2 Sima fal modellek. Tisztitsa meg a sutét langyos
vizzel, attorolve egy meleg vizes, tisztitoszeres
torlékendével.

3.3 Hullamos oldalfali, ontisztito modellek.
Ezekben a siitékben a hatso lemez és az oldalsd
panelek bntisztito bevonattal vannak ellatva, amely
eltavolitja a zsirt, mikdzben a sité makodik. Az
oldalso panelek megfordithatoak, igy megkettézik a
bevonat tartbssagat.

Ha a panelek maguktol nem megfelelGen tisztulnak,
helyre kell 6ket allitani. Ehhez vegye ki az dsszes
tartozekot &s edényt a siité belsejebdl. Alaposan
tisztitsa meg a suté ontisztuld feluleteit. Valassza ki
a[=] funkciot.

Allitsa a hémérsékletet 250° C-ra, az idétartamot
30-60 perc kbzé a szennyezddées mertekétdl
fuggden.

Amikor a tisztito program befejezddott, és a suté
lehdil, torblje &t az dntisztulo elemeket egy nedves
szivaccsal, amelyek igy teliesen mikoddkepesekke
valnak.

Pirolitikus sutok:

3.4 Pirolizises tisztitas

¢ Atisztitas soran a szennyezGdés a magas
hémérséklet hatasara letisztul

o Afustot &s a szagokat egy katalizator vezeti el.

¢ Nem kell a tisztitashoz arra varmi, hogy nagyon
zsiros legyen a suté.

¢ Apirolizist kbvetden, amikor a suté kihdilt, torolje
at egy nedves torl6kenddvel, hogy a maradéek
fehéer hamut eltavolitsa.

¢ Apirolizis bekapcsolasa elétt vegyen ki minden
tartozékot a sutébdl, beleértve a konyhai
eszkdzoket és a teleszkopokat.

 Ha sok étel kifutott, akkor a pirolizis el6tt ezeket
torolje ki, nehogy meggyulladjanak vagy til sok
fust képzddjon.

¢ Apirolizis soran a feliiletek a szokasos
hasznalatnal jobban felmelegednek, ezért a
gyermekeket tartsa tavol.

Harom tipust pirolizis kbzott lehet valasztani a tisztitas
elvegzésehez.

magyar

Pyro Turbo [P]: Atisztitast 2 bra alatt végzi el.

Megjegyzés: Ebben az opcioban lehetseges a
zomancozott talca pirolizises tisztitasa. Tegye a 2-es
szintre. Ha t0l sok zsir all rajta, azt elGtte tavolitsa el.

Pyro Eco [ P|: Atisztitast 1 6ra 30 perc alatt vegzi
el.

Auto Pyro [P): Az idétartam a siit6

szennyezettsegének mértéekeétd! fugg.

Bekapcsolasahoz kapcsolja be a sutét |® |, nyomja
meg a |E| , gombot, amig kivalasztja a kivant
tisztitasi modot. Ervényesitse [M] / [.7] (3.4.1). A
pirolizis azonnal megkezdddik.

Megjegyzés: A pirolizis soran az idd &s hémerseklet
paraméterek rogzitettek, és ezeket nem lehet
modositani.

A A mlivelet megkezdésekor a siit§ nagyon magas

3.5

3.6

3.7

hémérsekletet ér el, ezért biztonsagi okbol a suté
ajtaja bezar, és a kovetkezd jelenik meg @ (3.4.2).
Amikor a hdmérséklet lemegy, a 6 eltlinik es az
ajtot mar ki lehet nyitni.

Keésleltetett pirolizis. Be lehet programozni, mikor
érjen véeget a pirolizis folyamata. Kapcsolja be a
sutét (@] és nyomja meg |E| hogy kivalassza a
megfeleld pirolizis modot (3.5.1). Nyomja meg a
és megjelenik a (55 szimbolum . Usse be a
tisztitas vegének idépontjat a ,[=] gombokkal.

Ervényesitse [pl] / [ /] (3.5.2).

Belsd falak tisztitasa. Vegye ki az oldalsineket,
hogy letakaritsa a zsir vagy hamu maradékokat,
amelyek a tisztitasi folyamat utan is
bennmaradhattak. Modelltdl fuggden az oldalsinek
ket tipusi rogzitessel rendelkeznek, tarto nelkul
(3.6.1, 3.6.2) vagy tartoval (3.6.3, 3.6.4). Miutan
kivette Gket, egy nedves kenddvel torolje le az
oldalso falakat (3.6.5). Ha a sitd dntisztito, engedje
le a sin mogotti panelt. Miutan a falak tisztak,
visszarakhatja a sineket a sitébe.

Ha siitéje felhajthato grillel rendelkezik, hiizza felfele
&s nyomja meg, ha le akarja engedni (3.6.6), és
tisztitsa meg a felsd részt egy nedves torlékendével
(3.6.7)

Uvegek tisztitasa.

Kilsé tisztitas: Hasznaljon egy puha torlékenddt,
Uvegtisztitd folyadekkal atitatva.

Belsé tisztitas: Ha az iveg belulrdl is piszkos,
szétszedheti ahhoz, hogy megtisztitsa.

Amikor a siit§ hideg, nyissa ki az dsszes ajtajat (3.7.1), o
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egy rogzitse a piros pecekkel, amelyet a tartozékok
zacskojaban talal (3.7.2). A maradek lemez tartozekot
tegye be az Uiveg egyik oldalanal, hogy felemelie

vele az liveget. Vegezze el ugyanezt az iveg masik
felen is. Vegye ki a piros pecket, és csukja be az ajtot

Problemamegoldas

(3.7.3). Vegye ki az Uveget (3.7.4), tisztitsa meg, Szamos olyan esemény tortenhet, amelyet sajat maga is meg
majd torolje szarazra egy torlékendével (3.7.5). Ha tud oldani.
szilkseges, vegye ki az egesz bels6 Uveg egységet 4.1 A suté nem melegszik. Ellendrizze, hogy
az ajtobol. Ez az egység egy vagy ket iveglapbol csatlakoztatva van-e, vagy a biztositek nem olvadt-e ki.
allhat modelltdl fuggden, minden sarokban fekete Novelje a kivalasztott hémérsekletet.
cslicesal. Ezek kivételehez tegye a kezét az ajto 4.2 Abelsd vilagitas nem miikodik. Cserélje ki az egét
alsd reszéhez, és hiizza felfelé (3.7.6). Miutan vagy a biztositekot.
kivette, vegye le a cslicsokat, hogy megtisztithassa 4.3 Fust tavozik sutes kozben. Csokkentse a
az Uvegeket (3.7.7). hémersekletet sivagy tisztitsa meg a sutét.

4.4 Anpirolizises tisztitas nem tortenik meg. Ellendrizze,
Amikor az Uivegek tisztak ( 3.7.8) tegye vissza hogy az ajto zarva van-e. Zarorendszer vagy a
a gumi cslicsokat gy, hogy a dudor felfele néz hémérseklet erzékeld hibaja. Hivja a mszaki szervizt.
(3.7.9) és tegye az “L'jelli Uvegeket balra, és az 4.5 A suté hangjelzest ad ki. Elerte a kivalasztott
“R” jeltieket jobbra a zsanérokhoz képest (3.7.10). hémérsékletet. A f6zési ciklus befejezGdott.
Vegul helyezze a megmaradt Uveget (gy, hogy el 4.6 Fozest kovetden zajt hallani. Ez normalis, a ventillator
lehessen olvasni a PYROLITIC feliratot (3.7.11). addig mUikodik, amig a bels6 hémérsekletet a kintire
Vegye le a cslicsokat (3.7.12) &s csukja be az ajtot. nem csokkenti.

4.7 Figyelmeztetd jelzések.
Hasznalati figyelmeztetés: F LT { Hémerséklet érzékels meghibasodasa. A
o Gy6z6djon meg, hogy a sitd ki van kapcsolva. F D2 Zart ajto (4.7.1).
* Az Uveg kivétele elétt hagyja lehdlni. F D= Apirolizist nem lehet elvagezni. A
o Soha ne hasznaljon gézzel tisztito keszulekeket. I~ I Ajtozaras meghibasodasa.

= LIS A szoftver meghibasodasa.
#{ Aramkimaradas a f6zés kbzben.
0« )~ 1= Automatikus kikapcsolas, miutan tobb oran

3.8 Sutd kulsejének tisztitasa: Hasznaljon semleges
tisztitoszereket. Jol szaritsa meg egy puha

O

torlékendével. at mikodott (4.7.2).
/\ Ne kisérelje megjavitani a siitét. Javitashoz hivja a
3.9 Az AquaSliding funkcio egy olyan rendszer, amely miszaki szervizt.
megkonnyiti a sutd tisztitasat vizgéz segitsegével. 4.8 Demo funkcio: Allitsa az orat ‘0:00’ -ra. Amikor a sit6
|ddtartama 35 perc, &s a kbvetkezd modon torténik. ki van kapcsolva, nyomja meg az érintdgombos id6zit6t.
o Kezdje temperalt sitével. Akijelzén villogni kezd az iddzitd és a ‘demo’ szo.
o Vegye ki az bsszes tartozékot, az oldalso Kikapcsolasahoz kapcsolja le a sit6t.
vezetbket is modelltdl fuggden.

o Permetezzen 200 ml vizet a sutd belsé ’ I
oldalfalaira. /A Atil sok viz kifolyhat. ’
¢ Modelltél fuggden,
a) AquaSliding varja meg, amig a suté a
tisztitasi ciklus vegét nem jelzi.

Kornyezetvédelem //

b) (3 hagyomanyos 150°C fuggden 10 percre. A suitd tervezésekor nagy gondot forditottunk a
Ezen id§ elteltevel allitsa a hémersékletet kornyezetvedelemre.
minimumra (35°C - 75°C modelltél fuggden)
&s tartsa ot 25 percig. Ha nem koveti ezeket Ovja On is a kornyezetet. Csak akkor melegitse el6 a
az utasitasokat, akkor kondenzviz csapodhat slitét, ha sziikséges (lasd a tablazatot). Amikor lehetseges,
ki az el6lapon. hasznaljon sotét szini edenyeket. Hosszl sutési idd eseten
¢ Kapcsolja ki a keszuleket kapcsolja ki a sutét 5-10 perccel a sutési idd befejezese elét.
* Ovatosan nyissa ki a sitd ajtajat, figyelve arra,
nehogy a gézzel megégesse magat. Elektromos és elektronikus hulladékok kezelése.
o Aciklus vegen vegye ki a vizet, s egy E
torlékendd segitsegével tordlje le a maradek A szimbblum azt jelzi, hogy a készuléket tilos a haztartasi
szennyezddéseket. Ez a tisztitasi ciklust segitd szeméthez hasznalt hagyomanyos konténerekbe kidobni.
mivelet kevésbé hatekony, ha nem tartjak be a A sutét megfeleld gytjtéhelyen adja le.
javasolt idétartamokat. A haztartasi keszulekek Ujrahasznositasaval megelézi
* Modelltdl fuggden hasznalhatjak az id6zité az egeszségugyi és kornyezeti kovetkezményeket, &s
funkciot is. takarékoskodik az energiaval es egyéb erdforrasokkal.

Tovabbi informéacioért vegye fel a kapcsolatot a helyi
hatosagokkal vagy az eladoval.

)@. o



magyar

Program és hémerséklet of Helyzet 6 it Tartozékok

marha 1,5 Kg 190°C E] 210°C  50- 60 perc Q 1 nem
E sertés 1,5 Kg 150°C C] 180°C 85 - 95 perc Q p -
i, barany 1,2 Kg 200°C E] 220°C 40 - 50 perc Q ? nem [HH]
=1 pulyka 4 Kg 170°C [z] 190°C 115 - 125 perc Q 1 nem B

csirke 1,25 Kg 210°C E] 230°C 50 - 60 perc Q 1 nem EDQ
3 juggiré’;paprika 190°C @ 2100 30-40pec  |—)2  nem (K HM]
Ko} 3
n
E o . .
R ts‘;'tr‘;tnggc' e () z2rc 15-19perc I Pa—

ult hekk /
z'lijlt tc’)?kehal 210°C E] 230°C  7-9perc Q 2 igen
1,5 Kg

gyumoblcsei

.
Q
(=)}
c
[0}

-
[}

O
©

=

O

sult rak , , .
1Kg 220°C E] 240°C 4 -5perc a 4 igen
pizza 200°C E] 220°C 18- 22 perc Q 1 igen

Ej=

kiolvasztas,
5 minden . 75°C Q 2 nem
2 ételtipus @
Kenyér/ . 400 @ 40°C
péksutemény . - 25-30min D 0 nem
teszta erjesztés 50 50°C
- ﬁedlf(;z Vajas E] 175°C 22min E 3 igen  Mely talcaval
é = i Mely talcaval
< C] o ) . Q 2 igen ely talcaval
E:' é 8.4.2 Muffinok 185°C 23 min 21 min
O} Mely talcavall
w *4A00 : : 3 Y
ga 160°C 45min 35 min ] nem szabvanyos
= >
oF 8.5.1 A PHROL PR Q1 nem  Formaaracson
% 5 Babapiskota 180°C 25min 28 min
<< iradek nelki 3 2 forma 1 racson
N| zsiradék nélkul . . .
20 180°C 40 min 50 min 1 nem s Maly
23 W PYRO]PYRO
=) . 2 nem Racs
= | 8.5.2Almas C] 185°C  4045min  40min Q
@)®] pite 3 2forma 1 racson
< *180°C 50-55min G570 i
% 180°C 50-55min 65-70min 1 nem 5 Maly
" | 9.1 Reszelt E] NEWPYROL_PYRO 23 E , Elémelegiés Fozes 2-3min
felulet 250°C 1 275°C ) 5percig  Récson

* Modell szerint. c
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Navod na pouzitie

Velini dblezité. Peclivo si precitajte tito prirucku predtym, nez zacnete pouzivat'riru. Dokumentaciu a
doplnky néajdete vo vnitri rary.

Tato prirucka je usporiadana takym sposobom, aby texty boli spojené s prislusnymi obrazkami.

Bezpetnost Y=

A\ Dolezité

Uschovajte tito prirucku spolocne s pristrojom. Ak
pristroj predavate alebo prenechavate dal$ej osobe,
ubezpecte sa, ze ste prilozili aj prirucku na pouzitie.
Skor ako pristroj naintalujete a zacnete ho pouzivat,
precitajte si tieto rady. Boli napisané v zaujme ochrany
bezpecnosti Vasej, aj ostatnych.

o Elektrické napajanie riry musi byt vybavené odpojovacimi
zariadeniami, ktoré splnaju miestne normy pre instalaciu.

* Montaz rlry musi realizovat autorizovany servisny technik,
ktory sa bude riadit instrukciami a nakresmi vyrobcu.

o Elektricka instalacia musi zohfadnovat maximalny prikon
spotrebica uvedeny na typovom Stitku a musi byt vykonana
podla platnych predpisov.

* Ak je napajaci kabel poskodeny, musi byt vymeneny
autorizovanym servisom, aby sa predisSlo nebezpecenstvu.

* V pripade vymeny Ziarovky sa uistite, ze pristroj je vypnuty,
aby sa predislo pripadnym zasahom elektrickym prudom.

* Nepouzivajte brusiace Cistiace prostriedky ani kovove
drotenky na cistenie dvierok riry. Mohol by sa nimi poskrabat
a znicit skleneny povrch.

e Pocas fungovania sa mozu niektoré pristupné casti rozpalit.
Deti mladsi ako 8 rokov sa nesmi zdrziavat blizko pristroja,
ak nie su pod neustalym dozorom.

* Nedotykajte sa ohrevnych telies vo vnutri rry.

. .Tento pristroj modzu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starsi a

’ o
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osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnostami alebo nedostatkom skiisenosti alebo znalosti,
pokial'im nie je poskytnuty dozor alebo instrukcie tykajuce sa
sposobu pouzitia pristroja a chapaju rizika, ktoré predstavuie.
Deti sa nemdzu s pristrojom hrat. UZivatelske Cistenie a
(drzbu nesmeju prevadzat deti bez dozoru.

Vas pristroj je urteny k beznému domacemu pouzivaniu.
Nepouzivajte ho k obchodnym alebo priemyselnym tcelom.
Sluzi vyhradne na pecenie potravin.

Nesksajte menit charakteristiky pristroja. Mohlo by to byt
nebezpectné.

Pocas Cistenia pyrolyzou sa povrch ohreje viac ako pri
normalnom pouzivani. Je nutné nenechat priblizovat deti.
Skor ako pristupite k Cisteniu pyrolyzou, odstrante vsetky
doplnky, pouzivané pri peceni a silné znecistenia.
Nepokladajte tazké predmety na dvere riiry a dohliadnite,
aby na ne nevyliezali a ani si nesadali deti.

Ak chcete previest akékolvek Cistenie v otvore riry, tato musi
byt vypnuta.

Po pouziti rlry sa ubezpette, ze su vsetky ovladace v polohe
vypnute.

Nepouzivajte rlru ako $pajzu ani na uskladnenie
prislusenstva, ktoré nepouzivate.

Nepouzivajte na Cistenie parné ani vysokotlakové pristroje
(poziadavky tykajuce sa elektrickej bezpe€nosti).

Rlra musi vzdy fungovat so zatvorenymi dverami vo
vSetkych programoch, vratane grilu.
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Urcenie typu

Identifikujte model vasej rary (“a”, “b”, “c”,
“d”) porovnanim ovladacieho panelu vasho
pristroja s panelom na ilustraciach.

/I InStalacia

1.1 Vybalenie. Odstrarite vsetky ochranné
zloZzky.

1.2 Zapojenie do elektrickej siete. Berte vzdy
do (vahy Udaje na Stitku s charakteristikami
(1.2.1) a rozmermi nabytku, do ktorého
zabudujete raru (1.2.2, 1.2.3).

Pristroj treba zapojit do siete
prostrednictvom pevného jednofazového
napojenia, u ktoreho musi byt zarutena
konexia neutralneho napojenia (modra
barva) na neutralne (1.2.4). Vlozte riru a
umiestnite ju tak, aby bola v strede otvoru
(1.2.5). Davajte pozor, aby pretnievajuci
kabel nezostal v hornej tasti (1.2.6).
Uchytte ho na nabytok pomocou obidvoch
dodanych skrutiek (1.2.7). Material na
povrchu nabytku musi byt tepelne odolny.
Pre ukontenie instalacie pristroja treba
nastavit hodinu. Po urcitom obdobi
neaktivity pristroj prejde do stavu standby,
kde sa v zavislosti od modelu znizi Ziarivost
alebo sa obrazovka vypne.

Pouzitie

Rura osvetli iba tlacidla, ktoré je mozné
stisnit.

2.1 Nastavenie hodin. Po zapojeni rury bude
hladatik blikaf (2.1.1). Nastavte hodiny
pomocou [+], [=] a stisnite [pl] / [/] pre
potvrdenie (2.1.2).

Poznamka: Hodiny opat nastavte po
preruseni dodavky elektrickej energie.

2.2 Uprava hodin. Zapnite riru [®| a stisnite 2
krat[®], hiadatik bude blikat' (2.2.1). Zmerite
tas pomocou [+], [=] a potvrdte stisnutim

DI}/ [V] (22.2).

2.3 Upozornovacia funkcia. Zapnite raru
Stisnite [®] , hiadatik prejde na /77 a
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bude blikat' (2.3.1). Nastavte tas pomocou

,[=]. Potvrdte stisnutim p]/ [/] (2.3.2),

aby zatalo odpotitavanie.

Po ukonteni rira vyda akusticky signal.
Vypnite ho stisnutim akéhokolvek tlacidla.

2.4 Predtym, nez zaénete ponajprv pouzivat
vasu novi riru, ohrejte ju naprazdno.
(bez potravin, v polohe , 250°C a po
dobu 30 minit. MdZe z nej vychadzat dym
alebo neprijemny zapach (€o je normalne,
dochadza k tomu kvdli zahriatiu zvySkov
tuku, apod.). Ked opat vychladne, prevedte
predbezné vytistenie vnitrajska vihkou
handrou.

2.5 Prislusenstvo. V zavislosti od modelu
disponujete hlubokym plechom (2.5.1),
plochym plechom (2.5.2) a multifunkénym
rostom (2.5.3), ktory funguje nezavisle.
Okrem toho moZzete kombinovat akykolvek
plech s multifunkénym rostom (2.5.4) a
vytvorit z nich sadu. Vsetky prislusenstva
alebo sady sa mdzu namontovat priamo
na tiastotne vynimatelny rost (2.5.5)
alebo na celkom vynimatelhy rost (2.5.6,
2.5.7) (2.5.8). Ak disponujete Ciastotne
vynimatefym plechom, pouzite ho
samostatne alebo spolotne s plechmi
(3 spdsoby) (2.5.9). Jednoduchy rost
sa pouziva samostatne (2.5.10). Pokial
disponujete samovyjazdnymi voditkami
"impulse”, vlozte ich do riry najskor bez
plechu (2.5.11). Voditka "impulse” vykiznu
automaticky pri otvoreni riry pod vahou
plechu (2.5.12). S voditkami "impulse”
(2.5.13) je nutné pokladat potraviny na
plech. Berte do Uvahy polohu rostov pri
vkladani dovnutra. Disponuju botnymi
zarazkami proti prevrateniu (2.5.14).

2.6 Poloha doplnkov. Su vybavené 5
olohami pre umiestnenie doplnkov
Oe8.6.0.
2.7 Potraviny pre petenie. Vlozte potravinu do
rUry. Zvolte doplnok (doplinky) a odporu¢ani

polohu alebo prestudujte tabulku pre
pecenie. Zatvorte dvere.

PRIPRAVA POKRMOV

2.8 Volba funkcie petenia. Zapnite riru
pomocou |+, |—|zvolte pozadovanu funkciu
petenia podla vasho modelu:

+*%| Rozmrazovanie. Rozmrazi za minimalnu
dobu akykolvek vyrobok.

[:] Tradicne teplo. Chlieb, torty, pinené petivo a
chudé maso.

Intenzivne nistejove teplo. Siiné spodné
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teplo sa rovnomerne rozklada. Idealne pre

paelly, pizzy.

[j Jemny gril. Hamburgery, toasty a potraviny s
malym povrchom.

Silny gril. Zapekanie: cestovin, souffle a
omacky bechamel.

Silny vzduchovy gril. Gratinuje
rovnomernym rozlozenim tepla. Ideéine na
opekanie velkych kusov.

Turbo plus. Teplo je vyrabané centralnym
odporom.

E Tradicny ohrev vzduchom. Pre akykolvek
druh pokrmov. Je mozné pripravovat niekolko
pokrmov sucasne, bez toho, aby sa miesali
chute a pachy.

Delikatne potraviny. Pre jogurty alebo

__ suSené potraviny (huby).

@ | Teplo 3D. Umozriuje petenie na niekolkych
plechoch stcasne.

@ Gril so 4 stupnami. Gratinovanie trva dihsie
ako u normalneho grilu.

Udrziavanie tepla. Udrziava teplé uz
upetené jedla.

Pretitajte si tabulku, aby ste si overili,

ktora funkcia je najadekvatnejsia pre vami
upravovani potravinu. Potvrdte @ arlrasa
spusti.

2.9 Zmena teploty [cl/ o 2zvoleni
programu stisnite / . Upravte teplotu

pomocou [+], [=] . Potvrdte stisnutim [p1] /
. Ked budete dihsie drziat °C, zobrazi sa
skutotna teplota vo vnutri rlry.

Poznamka: Petenie je mozné zastavit
kedykolvek stisnutim tlagidla 1] / [./].
Vypnutie raru stisnutim [@]

CASOVACIA FUNKCIA

2.10 Volba trvania (® . Po zvoleni programu a

upraveni teploty, stisnite v pripade potreby

, dokial'sa nezobrazi (® (2.10.1) Regulujte
tas pomocou [+], [=] a potvrdte pomocou

D]/ [] (2.10:2). Odpotitavanie zatne ihned

po nastaveni.

Po skonteni rira bude vydavat zvukovy
signal. Ak ho chcete vypnit, stisnite
akékolvek tlacidlo.

2.11 Zvolenie hodiny ukontenia (5 : Zvolte
funkciu petenia, teploty a trvania (2.10).
Stisnite [®], aZ kym sa nezobrazi (5 (2.11.1).
Stisnite , pre regulovanie dob
ukontenia petenia a potvrdte pomocou |ﬁ|
/ (2.11.2). Zatial €o je rura v takacom
stave, na displeji sa zobrazi prerusovana
Giara v pohybe = = = = (2.11.3). Petenie
skonti v urtent hodinu. Po skon€eni rira
bude vydavat zvukovy signal. Ak ho chcete
vypnit, stisnite akékolvek tlatidlo.

slovensky

Poznamka: Potas petenia teplomer ﬁ') blika.
Po dosiahnuti zvolenej teploty zatne piskat.

2.12 Automatickeé odpojenie: Ak ste zabudli
rUru vypnit, sama sa automaticky vypne
po uplynuti istej doby. S teplotou niz5i ako
100°C sa rura vypne po 10 hodinach. Pri
teplote vyssej ako 100°C sa vypne po 3
hodinach.

2.13 Funkcia Celeris [»»]. Odporltana pre jedia,
ktoré treba dopredu ohriat.
Pyrolyticka rira: Zvolte funkciu (2.9).
Stisnite ['C]/[&c] a znova zmétknite
/ pocas 5 sekund, dokial sa na displeji
neobjavi [»»] . Potvrdte stisnutim [p1]/
gombbal. (2.13.1) Po dosiahnuti teploty, |E|
zmizne
Nepyrolyticka rira: Zapnite riru a zvolte
funkciu (2.9). Stisnite |1?| (2.18.2). Rura
dosiahne rychlo teplotu, pozadovani pre tuto
funkciu. Po dosiahnuti teploty, symbol |E|
zmizne a mdzete vloZit potraviny.
Poznamka: U niektorych programov nie je
funkcia Celeris aplikovatelha.

2.14 Zvyskove teplo § . Ak sa rira aj po vypnuti
udrziava horiica, objavi sa § na obrazovke,
pokial vnutorna teplota bude vyssia ako 60°C.

2.15 Funkcia zablokovania klaves: SlizZzi k tomu,
aby sa zabranilo detom manipulovat's rirou.
Ked'rira pete alebo je celkom vypnuta, drzte
stisnuté tlagidlo ] / [/] po dobu niekolkych
sekind (2.15.1). Pre odblokovanie rry
zopakuijte operaciu.

U niektorych modelov, ked'riira petie alebo
je celkom vypnuta, stisnite |E| po dobu
niekolkych sekind (2.15.2). Pre odblokovanie
zopakuijte operaciu.

Poznamka: Ak zablokuijete riru, ked je
zapnuta, mdzete ju vypnut dihym stisnutim
tlatidla [@].

2.16 Funkcia recepty . Zapnite riru
Stisnite [om] (2.16.1), pomocou [+], [=] zvolte

vhodny recept medzi dole uvadzanymi.

potvrdte [pl] / [] (2.16.2).
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Recept

1
u

Peteneé tervene papriky

Petivo plnené treskou a krevetami = [

*

[
[
&

Ryza s kralicim masom

®
* P03 Petena treska =
% PO4  Lososnapve A9
iy Pstruh v $ampirionoch =omox
« POR Kevety Pl x

Cert obytajny so slavkami Pz o=

]
=
*

Tuniakova kolieska na cibuli {

]
b
*

Langusta

*

L=

HOE Petené jahriacie

=G
o Peteny kralik

Telacie rebierka
. Spikovanasvietkova peterika P23 %
Plnena masova rolada

I
n
&

o
]

o
"y
Ry

i
o
%

Peteneé prepelice

*
X
o
o
o
(]
*

)
[

Pernitky

Iy

J‘

x

Chlieb, Predpetené bagety

X

X

X
*

Jablkova torta

*

o

T

Rolada

Nastavte vahu pomocou [+], [=] a potvrdte
/[/](2.16.3). Nastavte stuperi dokonzenia (
= malo upetené az :ZuZuZu= velmi upetené)
pomocou [+], [=]a potvrdte [M]/
(2.16.4). Rura zatne piect (2.16.5). Recepty,
ktoré st oznacené (*), vyzaduju predhriatie

, S vynimkou naprogramovania odlozenia
pecenia. Po dosiahnuti pozadovanej teploty
vas upozorni piskanim. V tuto chvilu mdzete
vloZif potravinu do rury. Ak chcete, mozete
naprogramovat dobu ukontenia petenia
(2.11.1, 2.11.2). Po ukonteni petenia rira vyda
zvukovy signal. Stisnite akékolvek tlatidlo, aby
ste zvuk vypnuli.
Poznamka: Pocas petenia, ak budete drzat
stisnuté ||, zobrazi sa informécia o receptu,

=]

slovensky

2.17 Funkcia osvetlenia vnitrajska rury: Ked je
rira v spdsobe Setrenia energiou, svetlo sa
rozsvieti iba na niekolko sekiind po stisnuti
°C. Mozete tento spdsob deaktivovat, aby
svetlo zostalo trvalo rozsvietené potas celeho
petenia. Za tymto Utelom stisnite, ked je rura
vypnuta, stitasne klavesy [+], [=], az kym
sa neozve zapiskanie. Pre navrat do spdsobu
Setrenia energiou, zopakujte operaciu.

2.18 Pecenie Master Chef. (“a”).
Systém inteligentného petenia. Automaticky
vypotita tasové a teplotné cykly pomocou
elektronickych tidiel, ktoré meria stupen
vlhkosti a teplotné vykyvy. Ma dve fazy:

Faza 1:

Zber informécii. Urtuje idealnu dobu petenia.
Tato faza trva medzi 5 a 40 minutami, zalezi
na druhu pokrmu. Zvolte (Master Chef)
(2.18.1), zvolte medzi druhmi, navrhovanymi
rbrou, jedlo, ktoré chcete (2.18.2). V
nasledujucej tabulke sa zobrazi druhy
potravin plechu pre kazdi z nich.

ICS Druh jedla Vyska plechu
FO { Pizza 1
FLZ  Hovadzia petienka 2
FO3 Kura 2
P04 Ryba 2
P05 Plnena zelenina 2

5 Sladke kolate 2
PO Flask-stek 2
FOE  Lamm 2
FOS Matpajer 2

V tejto fazii sa na obazovke bude striedat
druh zvolenej potraviny a zvy$na doba
petenia.

U Master Chefu nie je potrebné predohriatie.
Cyklus petenia musi povinne zatat, ked

je rura studena. Ak zostala rira horlca z
predchadzajuiceho pouzitia, musite ju nechat
vychladnit. Na displeji sa objavi ikonka pre
zvy$koveé teplo (2.18.3)

Poznamka: Upravte teplotu pomocou [+],[=].

Potvrdte stisnutim [»l] /[] .

Faza 2:

Po zhromazdeni informacii a vypotitani zvysnej
doby sa na displeji objavi ¢as, ktory chyba do
skontenia pecenia. Ked bude jedlo hotové,

rra sa vypne a bude potut piskanie. Stisnite
akekolvek tlatidlo, aby ste zvuk vypnuli.

I\ Dolezite:
Potas petenia neotvarajte dvere, pretoze
by ste prerusili vypotet a zaznamenavanie
informacii, petenie by sa zrusilo a na displeji

’ 'i @ Ktory sa prave pripravuje (2.16.6). by sa objavila informacie “door” (2.18.4). ®



Udrzba a cistenie

3.1 Cistenie doplnkov. Je mozné ich umyvt v umyvacke.
Ak ich budete Cistit rucne, pouzite bezné mycie
prostriedky. Nechajte ich odmotit, aby ste si ufahtil
umyvanie.

Nepyrolyticke rary

3.2 Modely s hladkymi stenami. Viygistite riru, ked je
vlazna, pomocou handricky namotenej do teplej vody
amydla.

3.3 Modely s drsnymi stenami. Samotistace. V
tychto rirach st zadna doska a botné panely pokryté
samogistiacim smaltom, ktory odstrariuje tuk, ked
rira funguje. Botné panely st reverzibilng, tak
zdvojnasobuiju zivotnost potahu.

Ak sa panely dostatotne sami netistia, treba ich
regenerovat. Za tymto titelom odoberte vSetky
doplnky a nadoby z vnitrajska riry. Petlivo otistite
tie povrchy rlry, ktoré nie st samotistitefhé. Zvolte
funkeiu[=].

Nastavte teplotu na 250° C a dobu na 30 az 60 mindt,
v zavislosti od stupna zneCistenia.

Ked Gistiaci program skonti a riira vychladne, otistite
navlhtenou hubkou samogistiace prvky, ktoré budu
opat celkom funkcne.

Pyrolytické rury

3.4 Cistenie pyrolyzou

« Cistenie odstranuje netistoty pri vysokych teplotach.

* Dym a pachy sa odstrania priechodom cez
katalyzator.

¢ Netreba s prevadzanim Cistenia takat, az sa v rire
usadi vela tuku.

 Po ukonteni pyrolyzy, az bude rira studena, otistite
ju vihkou handrou, aby ste odstranili zvysky bieleho
popola.

¢ NeZ spustite pyrolyzu, odoberte v3etky doplnky
z rlry, vratane kuchynskych doplnkov a
teleskopickych voditok.

¢ Ak sa vyleje vela jedla, treba ho odstranit predtym,
nez zatnete provadzat pirolyzu, aby ste zabranili
tomu, Ze by sa zapalili alebo sa tvorilo prilis dymu.

e Potas pyrolyzy sa povrchy ohrievaj viac ako pri
normalnom pouzivani. Udrzujte deti v dostatocnej
vzdialenosti.

MbZzete si vybrat medzi troma druhami pyrolyzy, pre
prevedenie Cistenia.

Pyro Turbo [P] : Cistenie trva 2 hodiny.

slovensky

Poznamka: U tejto varianty je mozné Cistit pyrolyzou
doplnok smaltovani tacku. Umiestnite do Grovne 2.
Predom odstrarite prebytok usadeného tuku.

Pyro Eco [ P|: Cistenie trva 1 hodinu a 30 minit.

Auto Pyro [P)]: Trvanie zavisi od stupiia znetistenia
rlry.

Aktivujte rUru zapnutim , stisnite |E| ,az kym
zvolite pozadovany spdsob Cistenia. Potvrdte [pil] /
(3.4.1). Pyrolyza sa ihned spusti.

Poznamka: U pyrolyzy sl parametry Casu a teploty
pevne dané a nie je mozné ich upravovat.

A Ked'sa proces zatne, rira dosahuje velmi vysoki
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3.6

3.7

teplotu, preto sa z bezpetnostnych dovodov dvere
zablokujl a zobrazi sa 6 (3.4.2). Ked'teplota Klesne,
symbol 0 zmizne a mozete otvorit dvere.

Odlozena pyroljza: Mozete naprogramovat hodinu,
kedy skonti proces pyrolyzy. Zapnite riru . a
stisnite |E| , aby ste zvolili vhodny spbsob pyrolyzy
(3.5.1). Stisnite | | a zobrazi sa symbol G Viozte
dobu ukontenia Eistenia pomacou [+], [=]. Potvrdte

pi)/[7]352).

Cistenie vniitornych stien. Odoberte botné voditka,
aby ste odstranili zvysky tuku alebo popola, ktoré

by mohli zostaf po prevedeni Cistenia. V zavislosti

od modelu disponuji boené voditka dvomi druhmi
upevnenia, bez drziaku (3.6.1, 3.6.2) alebo s drziakom
(3.6.3, 3.6.4). Po ich vynati pouzite vihkou handricku
pre vytistenie bocnych stien (3.6.5). Ked budu steny
riry Gisté, nasadte znova voditka.

Ak vasa rura disponuje sklapacim grilom, vytiahnite
ho smerom hore a zatlatte dole, aby ste ho roztiahli
(3.6.6) a vycistite strop vihkou handrickou (3.6.7).

Cistenie skla.

Vonkajsie tistenie: Pouzite jemn{ handricku
nasiaknut(i vyrobkom na Cistenie skla.

Vnatorné Cistenie: Ak je vnitorna tast medzi sklami
Spinava, mozete ich rozmontovat pre ich vytistenie.
Ked je rira studené, otvorte dvere na doraz (3.7.1) a
zablokuijte ich tervenou zarazkou, ktora je dodavana
vo vrecku s prisluenstvom (3.7.2). Prilozte plechovée
prislusenstvo na jednu stranu skla, aby ste sklo mohli
zdvihnit patenim. Postupujte rovnako na druhej
strane skla. Odstrarite cervenii zarazku a zatvorte
dvere (3.7.3). Odoberte skla (3.7.4), vytistite ich a
vysuste handrickou (3.7.5). Ak treba, odoberte sadu
vntornych skiel dveri. Tato sada sa mdze skladat z
jedného alebo dvoch skiel, v zavislosti od modelu, s
tiernou zarazkou na kazdom rohu. Pre ich odobranie
vlozte ruku do spodnej asti dveri a zatiahnite smerom
hore (3.7.6). Po ich vynati odstrante zarazky, aby ste
mohli vyCistit skla (3.7.7).

79

C



3.8

3.9

Ked bud skia tisté ( 3.7.8), znova ich nasadte do
gumovych zariazok, s vystupkom smerom hore
(3.7.9) a nasadte skla tak, aby “L” levé a “R” prave,
zostali vedla pantov (3.7.10). Nakoniec nasadte
zvy$né sklo tak, aby bolo mozné pretitat slovo
PYROLYTIC (3.7.11). Odstrarite zarazky (3.7.12) a
zatvorte dvere.

Varovanie pr pouzivani:

¢ Ubezpette sa, ze je rUra vypnuta.

¢ Nez sklo uvolnite, nechajte ho vychladn(t.

¢ Nikdy nepouzivajte pristroje na Cistenie pomocou
pary.

Sutd killsejenek tisztitasa: Pouzivajte neutralne
vyrobky. Dobre vysuste jemnou handritkou.

Funkcia AquaSliding je systém, ktora ufahtuje
tistenie rury vdaka pouitiu vodnej pary. Trva 35
min(t a prebeha nasledujiicim spdsobom.

o Zatnite, ked je rira viazny.

¢ QOdoberte vsetky doplnky a botné voditka, v
zavislosti od modelu.

* Rozpraste 200 ml vody na vnitrajSie steny rury.
A\ Ak nalejete prilis vela vody, moze vytiect z
rlry.

oV zévislosti od modelu,

a) AquaSliding potkajte, az kym rira neoznami
ukontenie Cistiaceho cyklu.

b) (3 tradicné pri 150°C po dobu 10 minit.
Po uplynuti uvedenej doby nastavte teplotu
na minimum (35°C - 75°C, podfa modelu)

a udrzujte po dobu 25 mintit. Ak nebudete
postupovat podifa tychto instrukcii, mozete
sposobovat kondenzaciu na prednej strane.

* Vypnite rlru.

e Starostlivo otvorte dvere riry a vyhnite sa
kontaktu s parou.

e Po ukonteni cyklu odstrarite vodu z vnitrajsku
a pomocou handricky odstrarite zvysky netistot
Tento pomocny Cistiaci cyklus straca na
efektivnosti, ak sa neredpektuji urcené tasove
Useky.

*V zavislosti od modelu si mdzete pomdct funkciou

Casovy spinac.

RieSenie (\

problémov \

Existuje vela problemov, kore mozete vyriesit vy sami.

41

4.2

4.3

Rira sa neohrieva. Skontroluite, ¢i je zapojena
alebo Ci nie je spalena poistka. Zvyste zvolend
teplotu.

Vnitorné svetlo nefunguje. Vymente Ziarovku
alebo poistku.

Potas petenia vychadza dym. Znizte teplotu a/
alebo vytistite riru.

Cistenie prostrednictvom pyrolyzy sa
neprevadza. Skontrolujte, &i st dvere dobre

slovensky

zatvorené. Zavada v systéme blokovania alebo
teplotného Cidla. Kontaktujte zarucny servis.

4.5 Rura vydava pisklavy zvuk. Bola dosazena
zvolena teplota. Skontil sa cyklus petenia.

4.6 Po skonteni petenia rira stale robi hluk. To je
normaine, ventilator d'alej funguje, dokial sa neznizi
teplota vo vnitri aj vonku.

47 l‘JJ)ozornenie na probléemy.

F [ { 7avada na teplotnom tidie. A\

F~ D2 Zablokované dvere (4.7.1).

F 5 Nie je mozné uskutoenit pyrolyzu.

F 3 Zavada v zablokovani dveri.

F IS Porucha softwaru.

1 Prerusenie elektrickeho napajania pocas

= petenia. . o _

70 )~ 1=t Automatické odpojenie po niekolkych
hodinach fungovania (4.7.2).

A Nemanipuluijte s riirou. Pre opravu kontaktujte
zarueny servis.

4.8 Funkcia Demo: Nastavte hodiny na ‘0:00’ Ked
je rra vypnuta, stisnite dotykovy Casovac. Na
obrazovke bude blikat casovat a ‘demo’. Deaktivujte
vypnutim rlry.

v
Zivotné prostredie /

Rira bola vyrobena podfa zasad pre
ochranu Zivotného prostredia.

ReSpektuijte Zivotné prostredie. Ruru predhrievajte iba
v pripadoch, kedy je to skutotne potrebné (vid tabulku).
Pouzivajte najméa nadoby tmavej farby. Pri dlhej dobe
petenia vypnite riru 5 az 10 miniit pred planovanym
ukonCenim petenia.

Vyradenie spotrebita z prevadzky.

Symbol - oznamuje, ze sa pristroj nesmie vyhadzovat
do beznych kontajnerov na domaci odpad.

Vyraden( riru odneste do $pecialneho zberného

centra pre zber elektroodpadu. Recyklovanie domacich
spotrebicov zabranuje negativnym vplyvom na zdravie
tloveka, na zivotné prostredie a pomaha etrif energiu a
prirodné zdroje. Viac informécii ziskate na www.envidom.
sk, pripadne kontaktujte miestne Urady alebo predajné
miesto, kde ste spotrebit kipili.
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Program a teplota

Telacie maso 15Ky (@) 190°0
Bravcové maso )
1,5Kg' : 1500
I?%r%rge maso 200°C
Morcaci o
Moasiey (@
Kuracie mz )

Pecené cervené
papricky 190°C
1,25 Kg

Plnené paradajky ;
4 jednotky 200°C

Peteny pstruh

/ Opekana 210°C

treska 1,5 Kg
Opekanée

langusty 220°C

1 Kg

pizza 200°C
Odmrazovanie

véetkych typov @ 756
potravin

Kysnutie 40°C
cesta na chlieb/ -
petivo 50°C

8.4.1 Maslové
suSienky

8.4.2 Muffiny

8.5.1 Nady-
chané piskoty
bez tuku

8.5.2 Jablkovy
kolat

9.1 Zapekanie
povrchu

* Podlla modelu.

E]zmoc 50 - 60 min
@180"0 85 - 95 min
@22000 40 - 50 min
@190"0 115 - 125 min
[(Z) ¢ s0-60min

C] 210°C 30 - 40 min
E] 220°C 15-19min

E] 230°C 7 -9min
E] 240°C 4-5min
E] 220°C 18- 22 min

- 25 - 30 min
50°C

E] 175°C 22 min

[ NEPYRO | PYRO
@ 185°C 23 min 21 min
*160°C 45 min 35 min

NIEPYRO | PYRO |
180°C 25 min 28 min

*180°C 40 min 50 min

[ NEPYRO | PYRO |

C] 185°C  40-45min 40 min
*180°C 50-55min 6570 min

{NEPYRO |PYRD
250°C 275°C

2-3 min.

Pozicia

H-
mp
=¥
O
=)
mp
=¥

L

slovensky

Predhriatie | Prislusenstvo

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Ano

Ano

Ano

Nie

Nie

Ano

Ano

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

L)

O
£

=

0 B8

58

hibokym
plechom

hibokym
plechom

hibokym plechom/
Standardny

Forma na
rostu

2formy na 1 rodtoch
a hibokym

Rost

2formy na 1 rostoch
a hibokym

Predohriatie po  Pecenie 2-3 min.
dobu 5 min

Na rote

o1
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Manual d’instruccions

Molt important: llegeix integrament aquest manual abans d'utilitzar el forn. La documentacio i els accessoris
els trobaras a I'interior del fom.

Aquest manual esta dissenyat de manera que els textos estiguin relacionats amb els dibuixos corresponents.

Seguretat “¥P=

/\ Important
Conserva aquest manual amb I'aparell. Si has de vendre
o cedir I'aparell a una altra persona, assegura’t que
I'acompanya el manual d’utilitzacio. Llegeix aquests
consells abans d’instal-lar i utilitzar I'aparell; han estat
redactats pensant en la teva seguretat i en la dels altres.

e ['alimentacio electrica al forn ha d’estar instal-lada amb
dispositius de desconnexié en compliment de la normativa
d’instal-lacio local.

e |ainstal-lacio del forn I'ha de fer un instal-lador autoritzat, que
ha de seguir les instruccions i els esquemes del fabricant.

* | ainstal-lacio electrica ha d’estar dimensionada a la potencia
maxima indicada a la placa de caracteristiques i la presa de
corrent electrica amb la presa de terra reglamentaria.

e Sjel cable d'alimentacio esta danyat, ha de ser substituit pel
seu servei postvenda o per personal qualificat similar amb la
finalitat d’evitar situacions perilloses.

e Assegura’t que I'aparell esta desconnectat abans de substituir
la lampada per evitar possibles xocs electrics.

e No utilitzis productes de neteja abrasiu o fregalls metal-lics durs
per netejar la porta del forn, ja que es pot ratllar la superficie |
provocar que el vidre es trenqui.

e Durant el funcionament hi ha parts accessibles que es poden
escalfar. Els nens menors de 8 anys se n’han de mantenir
allunyats, tret que estiguin sota supervisid permanentment.

~' Evita tocar els elements calefactors interiors.

o .
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* Aquest aparell el poden utilitzar nens amb una edat de 8 anys

| superior i persones amb les capacitats fisiques, sensorials 0
mentals reduides 0 amb manca d’experiencia i coneixements
si estan sota supervisio o si han rebut instruccions adequades
respecte a I'Us de 'aparell d’una manera segura i comprenen
els perills que implica. Els nens no han de jugar amb I'aparell.
Les tasques de neteja i de manteniment no les han de fer nens
sense supervisio, sind I'usuari.

[aparell esta destinat per a un Us domestic normal. No
'utilitzis amb finalitats comercials o industrials. Serveix
exclusivament per coure productes alimentaris.

No intentis modificar les caracteristiques de I'aparell; podria
suposar un perill.

Durant una neteja per pirolisi, les superficies accessibles
s’escalfen més que durant un us normal. Cal mantenir-ne els
nens allunyats.

Abans de comencar la neteja per pirolisi, retira tots els
elements de coccio per evitar desbordaments.

No col-loquis carregues pesants sobre la porta del forn i
assegura’t que no s’hi enfilin 0 seguin els nens.

Per a qualsevol intervencio de neteja a la cavitat del forn,
I'aparell ha d’estar apagat.

Després d’haver utilitzat el forn, assegura’t que tots els
comandaments estan en posicio d’aturada.

No utilitzis el forn com a rebost 0 per desar-hi accessoris
després d’haver-lo utilitzat.

No utilitzis aparells de vapor o d’alta pressid per netejar
I'aparell (exigencia relativa a la seguretat electrica).

El forn sempre ha de funcionar amb la porta tancada en tots
els programes, incloent-hi la graella electrica.
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Identifica el model del teu forn (“a”, “b”, “¢”, “d")
comparant la placa de comandaments del teu aparell
amb el de les il-lustracions.

Identificacio

Instal-lacio

1.1 Desembalatge. Retira tots els elements de
proteccio.

1.2 Connexi6 a la xarxa eléctrica. Tingues
sempre en compte les dades de la placa
de caracteristiques (1.2.1) i les mesures del
moble en qué s’encastara el forn (1.2.2,
1.2.3).

L’aparell s’ha de connectar a la xarxa per
mitja d’una connexio fixa monofasica, en qué
ha de quedar garantida la connexié neutre
(color blau) amb neutre (1.2.4). Introdueix el
forn i centra’l a I'espai (1.2.5). Vigila que el
cable que sobra no quedi a la part superior
(1.2.6). Fixa’l al moble amb els dos cargols
que se subministren (1.2.7). Per finalitzar

la instal-laci6 a I'aparell, cal ajustar I’hora.
Després d’un temps d'inactivitat, I'aparell
passara a estat standby i, segons el model,
baixara la lluminositat o s’apagara la pantalla.

El forn només il-lumina les tecles que estan
actives.

2.1 Ajustament d’hora. En connectar el forn,
el visor parpelleja (2.1.1). Ajusta I'hora amb
les tecles i pitia |11'| /{~] per validar
(2.1.2).
Nota: torna a ajustar I'hora en cas que es
produeixi un tall del subministrament electric.

i pitja 2 vegades la tecla ; aleshores, el
visor parpellgja (2.2.1). Modifica I'hora amb les
tecles [+] é [ vallda pitiant [p1]/[/] (2.2.2).

2.3 Funci6 avisador. Engega el forn [@] . Pitia [@]
; el visor passa a [ {; ,”,,' ’| parpelieja (2.3.1).

A usta el temps amb . Valida pltjant

|1j|/ - 2.3.2) per comengar el compte

enrere.

2.2 Modificacié de I'hora. ega el forn

catala

Un cop transcorregut el temps, el forn emet
un senyal acustic. Pitja qualsevol tecla per
silenciar-lo.

2.4 Abans d’utilitzar el nou forn per primera
vegada, escalfa’l en buit (sense aliment, en
posicio i a 250° C durant 30 minuts). Pot
produir fum o mala olor (és normal a causa de
I'escalfament de restes de greix, etc). Un cop
s’hagi refredat, fes-ne una neteja prévia de
I'interior amb un drap humit.

2.5 Accessoris. En funcié dels models, disposes
de safata profunda (2.5.1), safata plana (2.5.2)
i graella multifuncié (2.5.3), que funcionen de
manera independent. A més, pots combinar
qualsevol safata amb la graella multifuncié
(2.5.4) per formar un conjunt. Tots els
accessoris 0 conjunts poden anar directament
0 muntats sobre la graella d’extraccié parcial
(2.5.5) 0 la graella d’extraccio total (2.5.6,
2.5.7) (2.5.8). Si disposes de la safata
d’extraccio parcial, la pots utilitzar de manera
independent o juntament amb safates (3
modalitats) (2.5.9). La graella simple és d’Us
independent (2.5.10). Si disposes de guies
autoextraibles Impulse, introdueix-les al forn
en primer lloc sense la safata (2.5.11). Les
guies Impulse surten automaticament amb el
pes de la safata quan s’obre el forn (2.5.12).
Es obligatori utilitzar una safata com a suport
dels aliments amb les guies Impulse (2.5.13).
Tingues en compte la posicié de les graelles
quan les introdueixis a I'interior. Disposen de
limits laterals antigir (2.5.14).

2.6 Posicio dels accessoris. Disposes de
aosicions Eer collocar els accessoris:

5

2.7 Aliment per cuinar. Introdueix I'aliment al
forn. Selecciona el(s) accessori(s) i la posicid
recomanada o consulta la taula de coccio.
Tanca la porta.

PREPARAR UN PLAT

2.8 Selecci6 de la funcié de cuinat. Engega el forn
[@]i amb les tecles [+], [=] selecciona la funcié
de cuinat desitiada segons el model:

Descongelacno Descongela qualsevol
producte en temps minims.

Calor tradicional. Pa, pastissos, pastissos
farcits i carns magres.

Calor de solera intenso. La intensa calor
inferior es reparteix uniformement. Ideal per a
paelles i pizzes.

Graella suau. Hamburgueses, torrades i
aliments amb petita superficie.

Graella forta. Gratinats: pastes, suflés i salsa
beixamel.



) PN
O Graella forta ventilada. Gratina repartint la
calor de manera uniforme. Ideal per a rostits

de mida gran.
@ | Turbo plus. La calor es produeix gracies a la
resistencia central.
. Calor tradicional ventilada. Per a qualsevol
tipus de plat. Es poden cuinar diversos plats
alhora sense que es mesclin gustos ni olors.
Aliments delicats. Per a iogurts o
dessecacié d’aliments (bolets).
@] Calor 3D. Permet cuinar amb diverses
__ safates alhora.
@ Graella de 4 nivells. Els gratinats tenen més
durada que amb una graella normal.
ﬂ Manteniment. Manté calents els aliments ja
cuinats.
Consulta la taula per comprovar quina és
la funcié més adient per a I'aliment per
cuinar. Valida [MI] / [/] i el forn es posara en
funcionament.

2.9 Canvi de temperatura['C]/ [&]. Un cop

seleccionat el programa, pitja . °C]/ [ &] -

. Modifica la temperatura amb les tecles
,[=]. Valida pitjant [p1] /[/] . Si mantens
polsada la tecla °C, es visualitzara la
temperatura real de 'interior del forn.

Nota: Es pot aturar la coccié en qualsevol
moment pitiant la tecla [M]/[].

Per apagar el forn, pitia .

FUNCIONS DE TEMPS

2.10 Selecci6 de la durada @ . Un cop
seleccionat el programa i modificada la
temperatura si cal. PltJa [®]fins que es
V|suaI|tZ| (®(2.10.1). Regula el temps amb
|E||va||daamb /[v]@.10.2). &I
compte enrere comenca |mmed|atament
després de I'ajustament.

Quan acaba la coccio, el forn emet un senyal
acustic. Pitja qualsevol tecla per silenciar-lo.

2.11 Selecci6 de I'hora de fi (5 : Selecciona
una funcié de cuinat, la temperatura i la
durada (2.10). Pitia .ﬂns que es visualitzi

G (@.11.1). F’Itjah [=] per regular
I hora de ﬂ de cuinat i valida pitjant [p] /
(2.11.2). Mentre el forn espera, a la
pantalla es visualitzara una linia discontinua
en moviment = = = = (2.11.3). La cocci6
acaba a I'hora indicada. Quan acaba, el forn
emet un senyal acustic. Pitja qualsevol tecla
per silenciar-lo.
Nota: Durant la coccio el termometre § i
parpelleja. Un cop assolida la temperatura
seleccionada, el forn emet un xiulet.

2.12 Desconnexi6 automatica. Si t'has
descuidat de desconnectar el forn, I'aparell
es desconnecta automaticament al cap d’un
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temps. Amb una temperatura inferior a 100°
C el forn es desconnecta al cap de 10 hores;
amb una temperatura superior a 100° C el
forn es desconnecta al cap de 3 hores.

2.13 Funcié Celeris [»»] . Recomanada per a

plats que requereixen un escalfament previ.
Forn pirolitic: Selecciona una funcié (2.9).

Pitia [*C]/[&] i torna a pitiar ['C]/[ &)
durant 5 segons, fins que aparegui | a la
pantalla. Valida pitiant 1]/ [.] (2.13:7). Un
cop assolida la temperatura, pr»| desapareix.
Forn no pirolitic: Engega el forn i selecciona
una funcio (2.9). Pitja |§| (2.13.2). El

forn assolira rapidament la temperatura
necessaria per a aquesta funcié. Un cop
assolida, el simbol desapareix i pots
introduir els aliments.

Nota: En alguns programes la funcié Celeris
no és aplicable.

2.14 Calor residual i.siun cop apagat, elnfom

encara es mante calent es visualitzara § a la
pantalla sempre que la temperatura mtenor
sigui superior a 60° C.

2.15 Funcié bloqueig de tecles. Per evitar que

els nens manipulin el forn.

Amb el forn en funcionament o totalment
apagat, mantén pitjada la tecla @/
durant uns segons (2.15.1). Per desbloquejar
el forn, repeteix aquesta operacio.

En alguns models, amb el forn en
funcionament o totalment apagat, pitja

[>=] durant uns segons (2.15.2). Per
desbloquejar, repeteix aquesta operacio.
Nota: Si bloqueges el forn mentre és ences,
el pots apagar mantenint pitjada la tecla [@] . .

2.16 Funcié Receptes [m]. Engega el forn [@]

. Pitia [c@] (2.16.1), i amb les tecles [+] , [=] |

selecciona la recepta adient d’entre les que
ofereix I'aparell.

Valida @/ 2.16.2). sta el pes amb
les tecles [+], [=] i valida /- [V](2.16.9).
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Rap amb cloisses
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*
x
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Magdalenes

o

)

|
*

x
0
i
A
l

Pa, baguetines precuinades

o
m
X
*

Pastis de poma

*

Brag de gitano Pk

Ajusta el grau d’acabat ﬁ-' poc fet a 1ZnZ0Zo

molt fet) amb les tecles [+] , [=] i valida 1] /
(2.16.4). El forn es posa en funcionament
(2.16.5). Les receptes marcades amb (*)
necessiten un escalfament previ , excepte
en programaci¢ diferida. Quan assoleix la
temperatura, t'avisa amb uns xiulets. En
aquest moment pots introduir I'aliment al forn.
Sivols, pots programar una hora de fi de
cuinat (2.11.1, 2.11.2). Quan acaba la coccio,
el forn emet un senyal acustic. Pitja qualsevol
tecla per silenciar-lo.

Nota: Si mantens pitjada la tecla durant la
coccid, apareix la informacié de la recepta en
curs (2.16.6).
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2.17 Funci6 de llum interior del forn. Quan el forn
esta en mode d’estalvi d’energia, la llum s’encén
només durant uns segons quan es pitja °C. Es
pot desactivar perqué la llum es mantingui encesa
permanentment durant el cuinat. Per fer aixo, amb
el forn apagat pitja simultaniament les tecles ,
|E| fins que se senti un senyal acustic. Per tornar
al mode d’estalvi d’energia, repeteix I'operacio.

2.18 Coccié Master Chef. (“a”).
Sistema de cuina intel-ligent. Calcula
automaticament els cicles de temps i temperatura
per mitja de sensors electronics que mesuren el
nivell d’humitat i les variacions de temperatura. Té
dues fases:

Fase 1:

Recopilacioé de la informacié. Determina el temps
de cocci6 ideal. Aquesta fase té una durada
d’entre 5 i 40 minuts, segons el plat. Selecciona
(Master Chef) (2.18.1), tria el tipus de plat per
cunar d’entre els que proposa el forn (2.18.2). Ala
taula seglient es mostren els tipus d’aliment i els
nivells correctes per col-locar la safata per a cada
tipus.

ICS  Tipus d’aliment  Nivell de la safata

=i 1 Pizza

FIZ  Rostit de bou
iz Pollastre

i~ Peix

== Verdures farcides
Loz Pastis dolg
i« Rostit de porc

P/ T} Xai

Pastissos (salats)

En aquesta fase a la pantalla apareix
alternativament el tipus d’aliment seleccionat i el
temps restant de coccio.

En el mode Master Chef no cal preescalfament. El
cicle de coccié ha de comencar obligatoriament
amb el forn fred. Si el forn estava calent per un

Us anterior, I'has de deixar que es refredi. A la
pantalla apareixera la icona de calor residual
(2.18.3).

Nota: Modifica la temperatura amb les tecles

,[=]. valida pitiant [p1] /[]

Fase 2:

Després de recopilar la informacio i calcular el
temps restant, a la pantalla es mostrara el temps
que queda per acabar la coccio. Quan el plat
estigui llest, el forn s’apagara i emetra un xiulet.
Pitja qualsevol tecla per silenciar-lo.

A Important:
No obris la porta durant la coccié perqué
perjudicaria el calcul i el registre de la informacio,
cancel-laria la coccié i a la pantalla es mostraria
“door” (2.18.4).



Manteniment i
neteja

3.1 Neteja dels accessoris. Son aptes per al
rentavaixella. Si els neteges a ma, utilitza un detergent
d'Us corrent. Posa’ls en remull per facilitar-ne la
neteja.

Forns no pirolitics

3.2 Models de parets llises. Neteja el forn a temperatura
mitjana, passant un drap amb aigua calenta i sabo.

3.3 Models de parets rugoses autonetejadores.
Aquests forns tenen la placa posterior i els panells
laterals recoberts amb un esmalt autonetejador que
elimina el greix mentre el forn esta en funcionament.
Els panell laterals son reversibles, de manera que
dupliquen la durada del revestiment.

Quan els panells no es netegen prou ells mateixos,
cal regenerar-los. Per fer aixo, retira tots els
accessoris i recipients de I'interior del forn i

neteja a fons les superficies del forn que no sén
autonetejadores. Selecciona la funcié |§| .

Regula la temperatura a 250° C i el temps, entre 30 i
60 minuts en funci6 del grau de bruticia.

Quan el programa de neteja acabi i el forn es
refredi, passa-hi una esponja humida pels elements
autonetejadors, que tornaran a estar completament
operatius.

Forns pirolitics

3.4 Neteja per pirolisi.

¢ La neteja es realitza per eliminacié de la bruticia a
altes temperatures.

o Els fums iles olors s’eliminen quan passen per un
catalitzador.

* No cal esperar que el forn tingui molt de greix per
netejar-lo.

* Després de la pirolisi, quan el forn estigui fred,
passa-hi un drap humit per retirar les restes de
cendra blanca.

¢ Abans de posar en marxa la pirolisi, retira tots els
accessoris del forn, incloent-hi els accessoris de
cuina i les guies telescopiques.

¢ Si es produeixen desbordaments importants,
retira’ls abans de fer la pirdlisi per evitar que
s'inflamin o que es produeixi massa fum.

¢ Durant la pirdlisi les superficies s'escalfen més que
durant I'is normal. Mantén allunyats els nens.

Pots optar entre tres tipus de pirolisi per netejar el forn.

Pyro Turbo [P]: Fala neteja en 2 hores.
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Nota: en aquesta opcid és factible la neteja per pirolisi
de I'accessori safata esmaltada. Selecciona el nivell 2.
Enretira previament I'excés de greix acumulat.

Pyro Eco | P |: Falaneteja en 1 hora i 30 minuts.

Auto Pyro |P)[: La durada depén del grau de bruticia
del forn.

Per activar-la, engega el forn [@] . i pitia |E| fins que se
seleccioni el mode de neteja desitjat. Valida pitjant |E| /
| (8.4.1). La pirolisi comenga immediatament.

Nota: Pel que fa a la pirdlisi, els parametres de temps i
de temperatura son fixos i no es poden modificar.

A Quan comenga el procés, el forn assoleix temperatures
molt altes i per raons de seguretat, la porta es bloqueja
i es visualiza @@ (3.4.2). Quan la temperatura baixa, el
simbol 6 desapareix i ja es pot obrir la porta.

3.5 Pirolisi diferida. Pots programar I'hora a que acaba
el procés de pirolisi. Engega el fom @ i pitia |E| per
seleccionar el mode de pII'O|IS\ adient (3.5.1). Pitia
i visualitzaras el simbol (55 . Introdueix I'hora de fi de
neteja amb les tecles [ +] |E| Valida pitiant [p1] /

[V]852.

3.6 Neteja de parets interiors. Retira les guies laterals per
netejar les restes de greix o de cendra que puguin haver
quedat després dels processos de neteja. En funcid
dels models, les guies laterals disposen de dos tipus
de fixacio: sense suport (3.6.1, 3.6.2) 0 amb suport
(3.6.3, 3.6.4). Un cop retirades, utilitza un drap humit
per netejar les parets laterals (3.6.5). Quan les parets del
forn estiguin netes, torna a col-locar les guies.

Si el teu forn disposa de grill abatible, tira cap amunt i
pressiona per fer-lo baixar (3.6.6) i neteja el sostre amb
un drap humit (3.6.7).

3.7 Neteja dels vidres.

Neteja exterior: utilitza un drap suau ben xop amb
producte netejavidres.

Neteja interior: Si I'interior dels vidres és brut, els pots
desmuntar per netejar-los.

Quan el forn estigui fred, obri la porta del tot (3.7.1)

i fixi-la amb el limit vermell que se subministra a la
bosseta d'accessoris (3.7.2). Introdueixi 'accessori
restant de xapa en un costat del vidre per elevar el vidre
fent palanca. Faci la mateixa operacié a I'altre costat del
vidre. Retiri el limit vermell i tanqui la porta (3.7.3). Retira
el vidre (3.7.4), neteja’l i eixuga’l amb un drap (3.7.5).

Si cal, retira el conjunt de vidres interiors de la porta.
Aquest conjunt pot estar format per un o dos vidres, en
funcié del model, amb un limit negre a cada canté. Per
retirar-los, introdueix la ma per la part inferior de la porta
i tira cap amunt (3.7.6). Un cop retirats, treu els limits
per netejar els vidres (3.7.7). o
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Quan els vidres estiguin nets ( 3.7.8) torna a
encaixar-los en els topalls de goma, amb el piu cap
amunt (3.7.9). i colloca els vidres de manera que la
“L” d’esquerraila “R” de dreta quedin al costat de

les frontisses (3.7.10). Per acabar, col-loca el vidre
restant de manera que llegeixis la paraula PYROLYTIC
(3.7.11). Retira els limits (3.7.12) i tanca la porta.

Adverténcies d’us:

¢ Assegura’t que el forn és apagat.

¢ Abans de deixar anar el vidre, deixa que es refredi.
¢ No utilitzis mai maquines netejadores de vapor.

3.8 Neteja exterior del forn. Utilitza productes neutres.
Eixuga'l bé amb un drap suau.

3.9 Funcié AquaSliding és un sistema que facilita la
neteja del forn, mitiangant I'ts del vapor d’aigua. La
seva durada és de 35 minuts i es fa de la manera
seguent.

e Comenceu amb el forn tebi.

¢ Traieu tots els accessoris i les guies laterals s/
model.

¢ Polvoritzeu 200 ml d'aigua a les parets de I'interior
del forn. 2\ Una quantitat excessiva d'aigua pot
provocar desbordaments.

¢ Segons el model,

a) AquaSliding espera que el forn indiqui la
finalitzacié del cicle de neteja.

b) O tradicional a 150°C durant 10 minuts. Un
cop transcorregut aquest temps, ajusteu la
temperatura al minim (35°C - 75°C s/model)
i manteniu-la durant 25 minuts. El fet de no
seguir aquestes indicacions pot provocar
condensacions en el frontal.

¢ Apagueu el forn.

e QObriu la porta del forn amb cura i eviteu el
contacte amb el vapor.

o Alfinal del cicle, retireu I'aigua de I'interior i amb
I'ajut d’una baieta netegeu les restes de bruticia
restant. Aquest cicle d’ajuda a la neteja perd
efectivitat si no es respecten els temps indicats.

* Segons el model, pots utilitzar també la funcio

Avisador.

C

Solucié de

problemes \

Hi ha un seguit d'incidéncies que pots solucionar tu

mateix.

4.1 Elforn no escalfa. Comprova si esta connectat o
si el fusible no és fos. Incrementa la temperatura
seleccionada.

4.2 Elllum interior no funciona. Canvia la bombeta o
canvia el fusible.

4.3 En surt fum durant la coccid. Redueix la
temperatura i/o neteja el forn.

4.4g La neteja per pirolisi no funciona. Comprova que
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la porta és ben tancada. Fallada del sistema de
bloqueig o del sensor de temperatura. Truca al servei
tecnic.

4.5 Elforn emet un xiulet. S’ha assolit la temperatura
d'eleccio. El cicle de cocci6 ha finalitzat.

4.6 Fasoroll després de la coccid. Es normal: el
ventilador continua funcionant fins que es redueixen
les temperatures interior i exterior.

4.7 Avisos d’incidencies.

FF [0 ! Fallada del sensor de temperatura. Z\

F~ D2 Porta bloquejada (4.7.1).

F 3 No és possible fer la pirolisi, 2

= ™ Fallada de blogueig de la porta.

= = Error del programari.

7 Tall de alimentaci6 eléctrica durant el procés
de cuinat.

[ R T - .

J~0t 1~ 1= Desconnexio automatica a causa de la
quantitat d’hores de funcionament (4.7.2).

A No manipulis el forn. Per reparar-lo, truca al servei
tecnic.

4.8 Funcié Demo. Ajusta I'hora a “0:00". Quan el forn
estigui apagat, pitja el temporitzador tactil. A la
pantalla es veura com parpelleja el temporitzador i la
“demo”. Per desactivar-lo, desconnecta el forn.

Medi Ambient

A

El forn ha estat dissenyat pensant en la conservacié
del medi ambient.

Respecta el medi ambient. Preescalfa el forn només
quan realment calgui (consulta la taula). Utilitza
preferentment motllos d’un color fosc. En periodes llargs
de fornejat desconnecta el forn 5 0 10 minuts abans del
temps previst.

Gestio de residus d’aparells eléctrics i electronics.

hi¢

El simbol (. indica que I'aparell no s’ha d’eliminar
utilitzant els contenidors tradicionals per a residus
domeéstics.

Porta el teu forn a un centre especial de recollida.

El reciclatge d'electrodomestics evita conseqiiencies
negatives per a la salut i el medi ambient i permet estalviar
energia i recursos.

Si vols més informacid, posa’t en contacte amb les
autoritats locals 0 amb I'establiment on vas comprar el
forn.
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Aliment i Posicio Accessoris

vedella 1,5 Kg 190°C E] 210°C 50 - 60 min Q 1 no
porc 1,5 Kg 150°C [z] 180°C 85 - 95 min Q 2 no

O

> 0 0)

[

= H 0 0 i )

% xai 1,2 Kg 200°C E] 220°C 4050 min Q 2 o [HH]
gall d’indi 4 Kg wec  [T)1eec 115-125min Q1 o
pollastre 1,25 Kg 210°C [z] 230°C 50 - 60 min Q 1 no
pebrots vermells —

@ escalivats 190°C E] 210°C 30 - 40 min Q 2 no [HH]

=1 125Kg

| tomaquets E] Q

0 0 _ i 0 0
farcits 4 unid. 200 C 220°C  15-19min 2 no

> llug rostit / —

N bacalla al forn 210°C E] 230°C  7-9min Q 2 s |

[

= 1,5Kg

| llagostins al

N forn 2200C [z] 240°C  4-5min 5 4 si
1 Kg

pizza 200°C [j 220°C  18-22min Q 1 sf
descongelacié E
| mp

S)=

288 de tot tipus no
S8 d'aliments
Fermentacio de 4Oo @ 40°C
massa de pa/ . - 25-30min D 0 no
pastes 50°C 50°C
8.4.1 Galetes E] 17500 22 min E 3 o Safata
» de mantega profunda
§ NOPYRO | PYRO Q , , S
% 8.4.2 E] 185°C 23 min 21 min profunda
o Magdalenes _ : 3 Safata profunda /
% = 160°C 45min 35 min b no s
S &
o Motlle sobi
5% 8.5.1 Pade NOPYRO | PYRO Q1 w0 ngeueaso re
; 180°C 25 min 28 min
=2 %] pessic espon-
=) <§‘f j%s sensepgreix ) ) 3 o 2 motlles sobre
= 180°C 40 min 50 min 1 1 graslla sefata
'9‘( e NOPYRD | PYRD
5 . 2 no Graglla
8 8.5.2 Pastis de E] 185°C  40-45min  40min Q
g poma 3 2 motlles sobre
> . ' ‘
8 180°C 50-56min 65-70min 1 no 1 grasla | safata
= 9.1 Superficie E] PYRO 23 min E preescalfat  Cocci6 2-3 minuts
de gratinat 250° C 275°C i durant5min  sobre graella
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Manual de instrucions

Moi importante: Le integramente este manual antes de utilizar o forno. A documentacion e accesorios,
atoparalos no interior do forno.

Este manual esta desefiado de forma que 0s textos estan relacionados cos debuxos correspondentes.

Seguridade “¥P=

/\ Importante
Conserva este manual co aparello. Se debes venderlle
ou cederlle o aparello a outra persoa, asegurate de que
0 manual de utilizacion vaia con el. Le estes consellos
antes de instalar e utilizar o aparello. Foron redactados
pensando na tua seguridade e a dos demais.

e A alimentacion eléctrica do forno debe estar instalada con
dispositivos de desconexion que cumpran co estipulado na
normativa de instalacion local.

* Ainstalacion do forno, debe ser efectuada por un instalador
autorizado, que seguira as instrucions e esquemas do fabricante.

* Ainstalacion eléctrica debe estar dimensionada & potencia
maxima indicada na placa de caracteristicas e a toma de corrente
eléctrica con toma a terra regulamentaria.

e Se 0 cable de alimentacion esta danado, debe ser substituido
polo seu servizo posvenda ou persoal cualificado similar, co fin de
evitar un perigo.

* Asegurate de que 0 aparello esta desconectado antes de
substituir a lampada, para evitar posibles choques eléctricos.

 Non utilizar produtos de limpeza abrasivos ou estropallos
metalicos duros para limpar a porta do forno, xa que se pode
rabufiar a superficie e provocar a rotura en anacos do vidro.

* Durante o funcionamento hai partes accesibles que se
poden quentar. Os nenos menores de 8 anos débense
manter afastados, a non ser que estean baixo supervision
permanentemente.

) . .Evitar tocar os elementos calefactores interiores.
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e Este aparello pode ser utilizado por nenos cunha idade de 8 anos

Ou superior e persoas con discapacidades fisicas, sensoriais
OuU mentais reducidas ou falta de experiencia e conecemento,
sempre baixo supervision ou se se lles proporcionaron as
instrucions apropiadas respecto ao uso do aparello dunha
maneira segura e asegurandose que comprenderon 0s perigos
que implica. Os nenos non deben xogar co aparello.

A impeza e 0 mantemento que debe realizar 0 usuario non o
poden realizar nenos sen supervision

O teu aparello esta destinado para un uso doméstico normal.
Non o utilices con fins comerciais ou industriais. Serve
exclusivamente para a coccion de produtos alimentarios.

Non intentes modificar as caracteristicas do aparello. Poderia
suponer un perigo.

Durante unha limpeza por pirdlise, as superficies accesibles
quéntanse mais que durante un uso normal. Hai que afastar os
Nenos.

¢ Antes de proceder a impeza por pirdlise, retira todos 0s

elementos de coccion e 0s desbordamentos importantes.

Non coloques cargas pesadas sobre a porta do forno e
asegurate de que non se monte nin se sente ningun neno

Para calquera intervencion de limpeza no oco do forno, este
debe estar apagado.

Despois de utilizar o forno, asegurate de que todos 0s mandos
estean en posicion de parada.

Non utilices o forno como despensa ou para gardar accesorios
despois da sua utilizacion.

Non utilices aparellos de vapor ou alta presion para limpar o
aparello (esixencias relativas a seguridade eléctrica)

¢ (O forno sempre debe funcionar coa porta pechada, en todos 0s

programas, incluida a grella.
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Identifica o modelo do teu forno (“a”, “b”, “c”,
“d”) comparando o panel de mandos do teu
aparello co das ilustraciéns.

Identificacion

Instalacién

1.1 Desembalaxe. Retira todos os elementos de
proteccién.

1.2 Conexioén a rede eléctrica. Ten sempre en
conta os datos da placa de caracteristicas
(1.2.1) e as medidas do moble no que se vai
encaixar o forno (1.2.2, 1.2.3).

Coémpre que o aparello se conecte a rede
mediante unha conexion fixa monofésica, na
cal, a conexion neutro (cor azul) con neutro
debe quedar garantida (1.2.4). Introduce

o forno e céntrao no oco (1.2.5). Coida

que o cable sobrante non quede na parte
superior (1.2.6). Suxéitao ao moble cos
dous parafusos subministrados (1.2.7). Para
finalizar a instalacién no aparello, é necesario
establecer a hora. Despois dun tempo de
inactividade, o aparello pasara a estado
standby, onde segundo o modelo, baixara a
luminosidade ou apagarase a pantalla.

O forno ilumina s6 as teclas sobre as que
podes actuar.

2.1 Axuste de hora. Ao conectar o forno, o visor
escintila (2.1.1). Axusta a hora con [+], [=] e
pulsa M|/ [/] para validar (2.1.2).

Nota: Volve axustar a hora despois dun corte
de subministro eléctrico.

2.2 Wdificacién de hora.. Acende o forno
(@] e preme 2 veces [®], o visor escintila
(2.2.1). Modifica a hora con [+], [=] e valida

premendo [p]/[/] (2.2.2).

2.3 Funcién avisador. Acende o forno
- Preme [©], o visorpasaa  [f:[ e
escintila (2.3.1). Axusta o tempo con ,

[=]. Valida premendo D]/ [/] (2.3.2) para
comezar a conta atras.
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Transcorrido o tempo, o forno emite un sinal
acustico. Preme calquera tecla para silenciar.

2.4 Antes de utilizares o teu novo forno
por primeira vez, quéntao en baleiro
(sen alimento, en posicion C] , 250°C e 30
minutos de duracién). Pode producir fume ou
mal cheiro (€ normal debido ao quentamento
de restos de graxa, etc). Unha vez que
se arrefriase, efectla unha limpeza previa
pasando polo interior un pano humido.

2.5 Accesorios. Dependendo dos modelos
dispos de Bandexa Profunda (2.5.1),
Bandexa Plana (2.5.2) e Grella Multifuncion
(2.5.3) que funcionan de forma
independente. Ademais podes combinar
calquera bandexa coa Grella Multifuncion
(2.5.4) formando un conxunto. Todos
0s accesorios ou conxuntos poden ir
directamente ou montados sobre a Grella
de extraccion parcial (2.5.5) ou a Grella de
extraccion total (2.5.6, 2.5.7) (2.5.8). Se
dispds da bandexa de extraccion parcial,
utilizarase de forma independente ou xunto
bandexas (3 modalidades) (2.5.9). A Grella
Simple é de uso independente (2.5.10). Se
dispds de guias auto extraibles "impulse”,
introdUceas primeiro no forno sen a
bandexa (2.5.11). As guias "impulse” saen
automaticamente co peso da bandexa ao
abrir o forno (2.5.12). E obrigatorio utilizar
unha bandexa como soporte dos alimentos
coas guias "impulse” (2.5.13). Ten en
conta a posicién das grellas ao introducilas
no interior. Disporien de topes laterais
antienvorco (2.5.14).

2.6 Posicién accesorio. Dispos de 5
osicions para colocares os accesorios
B:-8.8.0-

2.7 Alimento que se vai cocifar. Introduce
0 alimento no forno. Selecciona ofs)
accesorio(s) e a stia posicion recomendada
ou consulta a tdboa de coccion. Pecha a
porta.

PREPARAR UN PRATO

2.8 Seleccion funcion de cocifado. Acende o
forno [@] con [+], [=] selecciona a funcién
de cocifado desexada segundo modelo:

1| Desconxelacion. Desconxela en tempos
minimos calquera produto.
Calor tradicional. Pan, tortas, pasteis
recheos e carnes magras.
Calor de soleira intenso. A forte calor
inferior repartese uniformemente. ideal para
paellas, pizzas.

E] Grill suave. Hamburguesas, torradas e



alimentos con pequena superficie.
Grill forte. Gratinados: pastas, soufflé e
salsa bechamel.
Grill forte ventilado. Gratina repartindo a
calor de modo uniforme. Ideal para asados
de gran tamafo.

Turbo plus. A calor é producida pola
resistencia central.

Calor tradicional ventilada. Para calquera
tipo de prato. Pédense cocifiar varios pratos
& vez sen que se mesturen sabores nin
cheiros.

Alimentos delicados. Para iogures ou

_ desecado de alimentos (cogomelos).

Calor 3D. Permite cocifiar con varias
bandexas & vez.
Grill 4 niveis. Os gratinados son de maior
duracion que nun grill normal.
Mantemento. Mantén quentes os alimentos
xa cocifados.
Consulta a taboa para comprobar cal funcion
€ a mais axeitada para o alimento que se vai
cocifiar. Valida [M]/ [/] e o forno pofierase
en funcionamento.

2.9 Cambio de temperatura[°’C]/[&). Unha
vez seleccionado o programa, preme
/. Modifica a temperatura con
, [=]. Valida premendo ]/ [/T. Se
mantés pulsada a tecla °C, visualizarase a
temperatura real do interior do forno.
Nota: Pédese deter a coccién en calquera

momento premendo a tecla /]

Para apagar o forno preme [®@].
FUNCIONS DE TEMPO

2.10 Seleccion da duracion (3 . Unha vez
seleccionado o programa e modificada a
temperatura se é necesario. Preme [®] ata
ver (® (2.10.1) Regula o tempo con [+], [=]
e valida con / (2.10.2). A conta atras
comeza inmediatamente despois do axuste.
Ao final da coccion o forno emite un sinal
sonoro. Preme calquera tecla para silenciar.

2.11 Seleccion hora fin (5 : Selecciona unha
funcion de cocifiado, temperatura e duracion
(2.10). Preme ataver (5 (2.11.1).
Preme [+], [=] para regular a hora fin de
cocifiado e valida con |i| /[](2.11.2).
Mentres o forno esté & espera, no visor
verase unha lifa descontinua en movemento
= = = = (2.11.3). A coccion termina & hora
indicada. Ao rematar, o forno emite un sinal
sonoro. Preme calquera tecla para siIencLar.
Nota: Durante a coccion o termémetro §
escintila. Unha vez alcanzada a temperatura
seleccionada, emite un asubio.
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2.12 Desconexion automatica: Se, por
esquecemento, non desconectaches o
forno, este desconéctase automaticamente
ao cabo dun tempo. Cunha temperatura
inferior a 100°C, o forno desconéctase en 10
horas. Cunha temperatura superior a 100°C,
desconéctase ao cabo de 3 horas.

2.13 Funcién Celeris E] . Recomendada para
pratos que requiren un quentamento previo.
Forno pirolitico: Selecciona unha funcion
(2.9). Preme[°C|/ [&] e volve premer ['C]/
\ durante 5 segundos, ata que apareza
no visor [r+] . Valida premendo [M1]/[/].
2.13.1) Unha vez alcanzada a temperatura

desaparece.
Forno non pirolitico: Acende o forno e
selecciona unha funcion (2.9). Preme
(2.13.2). O forno alcanzara rapidamente a
temperatura requirida para esa funcion. Unha
vez alcanzada, o simbolo |E| desaparece e
podes introducir os alimentos.
Nota: Nalguns programas a funcion Celeris
non é aplicable.

2.14 Calor residual ('E') -Seofornounhavez
apagado ainda se mantén quente, veras ¢
na pantalla mentres a temperatura interior
sexa superior a 60°C.

2.15 Funcién bloqueo teclas. Para evitar
manipulaciéns por parte dos nenos.
Co forno cocifiando ou totalmente apagado
mantén premida a tecla [M]/[/] durante uns
segundos (2.15.1). Para desbloguear o forno
repite a operacion.
Nalgun modelos, co forno cocinando ou
totalmente apagado, preme |E| durante uns
segundos (2.15.2). Para desbloguear repite a
operacion.
Nota: Se bloqueas o forno estando aceso,
podes apagalo mantendo premido .

2.16 Funcién Receitas [m]. Acende o forno

Preme [o] (2.16.1), con [+], [=] selecciona

a receita adecuada de entre as incluidas.

valida ]/ [/] (2.16.2).
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Receita

i
u

Iy

)
Ix]
2
X

g
M

Pementos vermellos asados

Pastel de pescada con gambas = [

*

Arroz con coello =

pu]

:

*
==
*
Troitas con champifidns P ooox
*
‘l:l o

0
:.Zl

Pescada ou bacallau asado

D
)

¥ % ¥ ¥

Peixe sapo con ameixas

Toros de bonito encebolados

i *
. Bocatesabeos P {5 %
*

Y
+

X
&

Lagosta

—OE Cordeiro asado m g
—o Coello asado =y
Costela de tenreira =

- Soombomechado P23 *
Rolo de carne recheo dp=)

o
7y
Dy

*

Paspallas asados

x F {5 Madalenas

o
Ty
O
*

F {5 Pan, Baguetinas precocinadas ' 7

*

o
H

Torta de maza

*

X
Ly
PO

*

Brazo xitano

Axusta o peso con |+, |—| e valida [»l]|/
V| (2.16.3). Axusta o grao de acabado (1=
pouco feito a ZuZu0= moi feito) con [+], [=]
e valida [M]/[] (2.16.4). O forno ponse en
funcionamento (2.16.5). As receitas marcadas
con (*) requiren un quecemento previo
excepto en programacion diferida. Alcanzada
a temperatura avisache mediante uns asubios.
Nese momento, podes introduci-lo alimento
no forno. Se o desexas podes programar
unha hora de fin de cocifiado (2.11.1, 2.11.2).
Ao finalizar a coccién, o forno emite un sinal
sonoro. Preme calquera tecla para silenciar.
Nota: Durante a coccién ao manter premido
amosase a informacion da receita en curso
(2.16.6).

)-
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2.17 Funcion luz interior do forno: Cando o forno
esta en modo aforro de enerxia, a luz acéndese
s6 durante uns segundos ao premer °C. Podes
desactivalo para que a luz permaneza acesa
permanentemente durante o cocifiado. Para iso, co
forno apagado preme simultaneamente as teclas
, ata oires un asubio. Para volver ao modo
aforro de enerxia repite a operacion.

2.18 Coccién Master Chef. (“a”).
Sistema de cocifia intelixente. Calcula
automaticamente os ciclos de tempo e
temperatura, mediante sensores electrénicos
que miden o nivel de humidade e variacions de
temperatura. Ten duas fases:

Fase 1:

Recompilacion da informacion. Determina o tempo
de coccion ideal. Esta fase dura entre 5 e 40
minutos segundo o prato. Selecciona (Master
Chef) (2.18.1), elixe o tipo de prato que vaias a
cocifiar de entre os propostos polo forno (2.18.2).
Na seguinte taboa, mdéstranse os tipos de alimento
€ 0s niveis correctos para coloca-la bandexa para
cada tipo.

ICS Tipo de alimento  Nivel de bandexa

=i 1 Pizza

FrZ Asado de boi
iz Polo

i~ Peixe

1~z Verduras recheas
Loz Torta doce
i« Asado de Porco

= Cordeiro

Tortas (salgada)

NN NDNDN NN —

Nesta fase, na pantalla, méstrase alternativamente o
tipo de alimento seleccionado e o tempo restante de
coccion.

En Master Chef, non é necesario o prequecemento.
O ciclo de coccion debe comezar obrigatoriamente
co forno frio. Se o forno estaba quente por un

uso anterior, débelo deixar arrefriar. Na pantalla,
aparecera a icona do calor residual (2.18.3)

Nota: Modifica a temperatura con

Valida premendo [M] /[/].

Fase 2:

Despois de recompila-la informacién e calcula-lo
tempo restante, mostrarase na pantalla o tempo
que queda para termina-la coccion. Cando o prato
estea listo, o forno apagase e emite un asubio.
Preme calquera tecla para silenciar.

A Importante:
Non abras a porta durante o cocifiado, porque
prexudicaria o calculo e rexistro da informacion e
cancelaria a coccién mostrando na pantalla “door”
(2.18.4).



3.1

Mantemento e
limpeza

Limpeza de accesorios. Son aptos para lavalouzas.
Se os limpas a man, usa deterxente de uso corrente.
Ponos a remollo para facilitar a impeza.

Fornos non piroliticos

3.2

3.3

Modelos de paredes lisas. Limpa o forno a
temperatura morna, pasando un pano con auga
quente e xabdn.

Modelos de paredes rugosas. Autolimpantes.
ENestes fornos a placa posterior e os paneis
laterais estan recubertos cun esmalte autolimpante
que elimina a graxa mentres o forno esté en
funcionamento. Os paneis laterais son reversibles.
Desta forma, duplican a duracién do revestimento.

Cando os paneis non se limpan o suficiente por si
mesmos, compre rexeralos. Para iso, retira todos
0S accesorios e recipientes do interior do forno.
Limpa a fondo as superficies do forno que non son
autolimpantes. Selecciona a funcién |§| .

Pon a temperatura a 250 °C e o tempo entre 30 e 60
minutos, dependendo do grao de sucidade.

Cando o programa de limpeza remate e o forno
arrefeza, pasa cunha esponxa humedecida

0s elementos autolimpantes que volveran ser
completamente funcionais.

Fornos piroliticos

3.4

Limpeza por pirdlise

¢ Alimpeza producese por eliminacion da sucidade a
altas temperaturas.

* Os fumes e cheiros eliminanse ao pasaren por un
catalizador.

* Non é necesario esperar a que o forno tefia moita
graxa para efectuar a limpeza.

¢ Despois da pirdlise, cando o forno estea frio, pasa
un pano himido para retirar os restos de cinza
branca.

¢ Antes de pofier en marcha a pirdlise saca todos
0s accesorios do forno, incluidos os accesorios de
cocifia e guias telescopicas.

¢ Se hai desbordamentos importantes, retiraos antes
de efectuar a pirdlise para evitar que se inflamen ou
se produza demasiado fume.

¢ Durante a pirdlise, as superficies quéntanse mais
que durante o uso normal. Mantén afastados os
nenos.

Podes optar entre tres tipos de pirdlise para efectuares a
limpeza.
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Pyro Turbo |E| : Realiza a limpeza en 2 horas.

Nota: Nesta opcion, é factible a limpeza por pirélise, 0
accesorio de bandexa esmaltada. Colécaa no nivel 2.
Previamente retira 0 exceso de graxa acumulado.

Pyro Eco [ P | : Realiza a limpeza en 1 hora 30
minutos.

Auto Pyro |P)[: A duracién depende do grao de
sucidade do forno.

Para activar, acende o fomo [@], preme [P]ata
seleccionar 0 modo de limpeza desexado. Valida [pil] /
(3.4.1). A pirdlise comeza inmediatamente.

Nota: Na pirdlise, os parametros de tempo e
temperatura son fixos e non poden modificarse.

A Ao comezar 0 proceso o0 forno alcanza temperaturas

3.5

3.6

3.7

moi altas, por seguridade a porta bloquéase e vese
© (3.4.2). Cando a temperatura baixe, 0 simbolo @
desaparece e podes abrir a porta.

remata o proceso de pirdlise. Acende o forno

€ preme para seleccionar o modo de pirdlise
adecuado (3.5.1). Preme |®| e veras 0 simbolo (5.
Introduce hora de fin de limpeza con[+],[=] . Valida

P/~ 352,

Limpeza paredes interiores. Extrae as guias laterais
para limpar os restos de graxa ou cinza que poidan
quedar tras os procesos de limpeza. Segundo modelos
as guias laterais dispofien de dous tipos de fixacion,
sen soporte (3.6.1, 3.6.2) ou con soporte, (3.6.3, 3.6.4).
Unha vez extraidas, utiliza un pano himido para limpar
as paredes laterais (3.6.5). Unha vez limpas as paredes
do forno, volve colocar as guias.

Pir¢lise diferida: Podes programar a hora &
@]

Se o teu forno dispdn de grella abatible, tira cara arriba
e pulsa para baixalo (3.6.6) e limpa o teito cun pano
humido (3.6.7).

Limpeza dos cristais.

Limpeza exterior: Utiliza un trapo suave empapado
con produto limpacristais.

Limpeza interior: Se o interior dos cristais esta sucio,
podes desmontalos para a sta limpeza.

Cando o forno estea frio, abre a porta completamente
(3.7.1) e fixaa co tope vermello que se fornece na
bolsifia de accesorios (3.7.2). Introduce o accesorio
restante de chapa nun lado do cristal para levantar o
cristal facendo panca. Facer o mesmo no outro lado do
cristal. Retira o tope vermello e pecha a porta (3.7.3).
Retira o cristal (3.7.4), limpao e sécao cun pano (3.7.5).
Se ¢é necesario retira o conxunto de cristais interiores
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da porta. Este conxunto pode estar formado por un
ou dous cristais, segundo o modelo, cun tope negro
en cada esquina. Para extraelos introduce a man pola
parte inferior da porta e tira cara arriba (3.7.6). Unha
vez extraidos retira os topes para limpar os cristais
8.7.7).

Cando os cristais estean limpos (3.7.8), volve a
encaixalos nos topes de goma, co pitén cara arriba
(3.7.9) e coloca os cristais de forma que “L” esquerda
e “R” dereita queden ao lado das bisagras (3.7.10).
Para terminar coloca o cristal restante de forma que
leas a palabra PYROLYTIC (3.7.11). Retira os topes
(3.7.12) e pecha a porta.

Advertencias de uso:

¢ AsegUrate de que o forno esta apagado.

¢ Antes de soltar o cristal, deixa que arrefeza.
¢ Nunca utilices maquinas de limpeza a vapor.

3.8 Limpeza exterior do forno: Usa produtos neutros.
Sécao ben cun pano suave.

3.9 Funcion AquaSliding. é un sistema que facilita a
limpeza do forno mediante o uso do vapor de auga.
A slia duracion é de 35 minutos e realizase do
seguinte xeito:
¢ Empeza co forno temperado.

o Extrae tddolos accesorios e guias laterais s/
modelo.

¢ Pulveriza 200 ml de auga nas paredes do interior
do forno. 2\ Unha cantidade excesiva de auga
pode provocar desbordamentos.

e Segundo 0 modelo,

a) AquaSliding agardar a que o forno indique a
finalizacion do ciclo de limpeza.

b) [ tradicional a 150 °C durante 10 minutos.
Transcorrido dito tempo, axusta a temperatura
6 minimo (35 °C - 75°C s/modelo) e
mantela durante 25 minutos. Non seguir estas
indicacions pode provocar condensacions no
frontal,

¢ Apaga o forno.

¢ Abre con coidado a porta do forno, evitando o
contacto co vapor.

o Ofinal do ciclo, retira a auga do interior e, coa
axuda dunha baeta, desprende os restos de
sucidade restante. Este ciclo de axuda & impeza
perde efectividade se non se respectan os tempos
indicados.

* Segundo 0 modelo pédese axudar da funcién

Avisador.

Solucion de ‘

problemas \

Hai unha serie de incidencias que podes solucionar ti
mesmo.
4.1 0 forno non quenta. Comproba se esta conectado
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ou o fusible non esté fundido. Incrementa a
temperatura seleccionada.

4.2 Aluz interior non funciona. Cambia a lampada ou
cambia o fusible.

4.3 Sae fume durante a coccion. Reduce a temperatura
e/ou limpa o forno.

4.4 Alimpeza por pirdlise non se realiza. Comproba
que a porta est& ben pechada. Fallo do sistema de
blogueo ou sensor de temperatura, Chama o servizo
técnico.

4.5 0 forno emite un asubio. Alcanzouse a temperatura
de eleccion. O ciclo de coccion esté finalizado.

4.6 Fairuido despois da coccion. E normal, o ventilador
segue funcionando ata reducir a temperatura do
interior e a do exterior.

4.7 Avisos de incidencias.

#= I {Fallo do sensor de temperatura, A\
£ Porta blogueada (4.7.1).

15 Non é posiole realizar a pirdlise. Z\

! Fallo de blogueo da porta.

5 Fallo do Software.

#1 Corte da alimentacion eléctrica durante o
) cocifiado.

0t )~ 1= Desconexidn automética por levar varias
horas funcionando (4.7.2).

A Non manipules o forno. Para reparalo, chama o
servizo téenico.

4.8 Funcion Demo. Axuste a hora a '0:00’ Cando o
forno estea apagado, prema o temporizador tactil
Na pantalla verase pestanexar o temporizador e a
‘demo’. Para desactivalo, desconecte o forno

T

T

T

! 4
Medio ambiente /

0 forno foi desefiado pensando na conservacion do
medio ambiente.

Respecta o medio ambiente. Prequenta o forno s6
cando faga falla (consulta a taboa). Usa preferentemente
moldes de cor escura. Para longos periodos de forneado
desconecta o forno 5 ou 10 minutos antes do tempo
previsto.

Xestion de residuos de aparellos eléctricos e
electrénicos.
0 simbolo E indica que o0 aparato non se debe eliminar
utilizando os contedores tradicionais para residuos
domésticos.

Entrega o teu forno nun centro especial de recolla.

A reciclaxe de electrodomésticos evita consecuencias
negativas para a sadde, o medio ambiente e permite
aforrar enerxia e recursos.

Para méis informacién, contacta coas autoridades locais
ou establecemento onde adquiriches o forno.



galego

Y~
O Taboa de coccion

Alimento Programa e temperatura Posicion Accesorios

tenreira 1,5 Kg . 190°C [z] 210°C 50 - 60 min Q 1 non

N porco 1,5 Kg 150°C E] 180°C 85 - 95 min Q 2 non

[

jo]

7 cordeiro 1,2 Kg 200°C [z] 220°C 40 - 50 min Q 2 non [HH]

S pavo 4 Kg 170°C E] 190°C 115 - 125 min Q 1 non EDE
polo 1,25 Kg 210°C E] 230°C 50 - 60 min Q 1 non [ ]
pementos ver-

| mellos asados 190°C @ 210°C 30 - 40 min Q 2 non

=1 125Kg

)

>

. 200° 220°C  15-1 2
cheos 4 unid. C 0°C  15-19min non

pescada asada

/ bacallau ao 210°C E] 23°C 7-9min Q 2 si

forno 1,5 Kg
lagostino ao

forno 220°C [z] 240°C  4-5min E 4 sl

1 Kg

pizza . 200°C E] 220°C  18-22min Q 1 Si
descongelacion g
mp

[2)
@ &
]
X 2
o ©
[oIRS

9| paratodo tipo non
< de alimentos
Fermentacion 40°C @ 40°C
de masa de . . 25 - 30 min D 0 non
pan/boleria S0°C ] 50
o 8.4.1 Galletas [z] 175G 29 min E 3 i Bandexa
% de manteiga profunda
o NONPYRO|_PYRD Q2 ,  Badoa
=z o rofunda
8 8.4.2 Bolos E] 185°C 23 min 21 min E ) f
z . ) : 3 andexa profun-
2 3 160°C 45min 35 min i non dafesténdar
<3
< B NONPYROL_PYRO Q 1 non Pan & grella
mig] 851 Fat-free 180°C 25 min 28 min
g2 bolo . . 3 non 2 potas nun
Sz 180°C 40 min 50 min ] 1 rack e bandexa
§(‘ z NONPYRO| PYRO
2 non Grella
% | 8.5.2Bolode E] 185°C  4045min  40rin Q
= )
maza 3 2 potas nun
0 * . : S
5 180°C 50-55min 65-70min 1 non el
% 9.1 Grella E] NONPYRO)_PYRO 2.3 B . quentada  Cocifia 2-3 minu-
superficie 250°C 1275°C : durante 5min ~ tos na grella

* Segundo modelo. O
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Jarraibideen eskuliburua

Oso garrantzitsua: Irakurri eskuliburu hau osorik labea erabili aurretik. Dokumentazioa eta osagarriak
labe barruan aurkituko dituzu.

Testuak dagozkien irudiekin erlazionatzeko moduan diseinatu da eskuliburu hau.

Segurtasuna “¥P=

/\ Garrantzitsua
Gorde eskuliburu hau tresnarekin batera. Tresna beste
pertsona bati saldu edo eman behar badiozu, ziurtatu
labearekin batera eskuliburua ematen diozula. Irakurri
gomendio hauek tresna instalatu eta erabili aurretik. Zure
eta besteen segurtasunaren onbeharrez idatzi dira.

* |ndarrean dagoen tokiko araudiari jarraikiz, labearen
elektrizitate-elikadura instalatzean, deskonektatzeko gailuak ere
instalatu behar dira.

* |nstalatzaile baimendu batek instalatu behar du labea,
fabrikatzailearen argibideei eta eskemei jarraikiz.

* |nstalazio elektrikoak ezaugarri-plakan adierazitako potentzia
maximoa errespetatu behar du, baita arauzko lur-hartunea
duen elektrizitate-hartunea ere.

e Elikatze-kablea kaltetuta badago, saldu osteko zerbitzuak edo
langile gaitu batek aldatu beharko du, arriskuei aurre hartzeko.

e | anpara aldatu aurretik, deskarga elektrikoak ekiditeko,
egiaztatu tresna deskonektatuta dagoela.

e E7 erabili garbiketa-produktu erregarri edo espartzu metaliko
gogorrik labeko atea garbitzeko; gainazala urratu eta beira
puskatu liteke.

* | abea martxan dagoenean, eskura dauden parte batzuk bero
daitezke. 8 urtetik beherako umeek urrun egon behar dute,
behintzat, ez badute zaintza etengaberik.

e Saiatu barruko berotze-elementuak ez ukitzen.

* Tresna hau 8 urtetik gorako umeek, gaitasun fisiko, sentsorial

edo mentalak urrituta dituzten pertsonek edo ezagutza eta

’.
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esperientzia falta dutenek erabili ahal izateko, zaintza izan
behar dute edo aurretik tresna segurtasunez erabiltzeko eta
arriskuak ulertzeko argibide egokiak eman behar zaizkie.
Umeek ez dute aparatuarekin jolastu behar.

Umeak ez dira ibiliko erabiltzaileak egin beharreko mantentze-
eta garbitze lanetan zaintzarik gabe.

¢ Tresna hau etxeko erabilera arrunterako diseinatu da. Ez erabili

xede komertzial edo industrialekin. Elikadura-produktuak
egosteko baino ez du balio.

Ez saiatu tresnaren ezaugarriak aldatzen. Arriskutsua izan
liteke.

Pirolisi bidez garbitzean, erabilera normalean baino gehiago
berotzen dira gainazal ukigarriak. Umeek urrun egon behar
dute.

Pirolisi bidezko garbiketa egin aurretik, atera labetik
egoste-elementu guztiak eta garbitu hondar handiak.

Ez jarri zama astunik labearen atearen gainean eta zaindu ez
dela umerik esertzen edo igotzen.

Labe barruan edozein garbiketa-lan egiteko, itzalita egin behar
du.

Labea erabili ondoren, egiaztatu aginte guztiak itzalita
posizioan daudela.

Ez erabili labea ganbara gisa edo osagarriak erabili ondoren
gordetzeko.

Ez erabili lurrunezko edo presio handiko tresnarik labea
garbitzeko (segurtasun elektrikoarekin erlazionatutako neurriak
direla-eta).

Labeak atea beti itxita izan behar du funtzionatzen ari denean,
programa guztietan, baita grill programan ere.
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Identifikatu zure labearen modeloa (“a”,
“b”, “c”, “d"), zure aparatuaren aginte panela
irudietakoarekin alderatuz.

Identifikazioa

L

1.1 Bilgarria kentzea. Babes-elementu guztiak
kendu.

Instalazioa

1.2 Sare elektrikora konektatzea. Izan beti
kontutan ezaugarri-plakako datuak (1.2.1)
nahiz labea sartuko den altzariaren neurria
(1.2.2,1.2.3).

Aparatua konexio monofasiko finko baten
bidez konektatu behar da sarera, konexio
neutroa (urdina) neutrora konektatzen dela
bermatuz. Sartu labea eta egoki kokatu bere
tartean (1.2.5). Soberako kablea ezin da
goiko aldean geratu (1.2.6). Emandako bi
torlojuekin, altzarira lotu ezazu (1.2.7). Tresna
instalatzen bukatzeko, ordua ezarri beharra
dago. Tarte batez aktibitaterik ez badu,
tresna standby edo egonean modura pasako
da eta, modeloaren arabera, argia jaitsi edo
pantaila itzali egingo da.

Erabilera

Labeak erabili ditzakezun teklak baino ez ditu
argiztatuko.

2.1 Ordua doitzea. Labea konektatzean,
bisoreak dir-dir egingo du (2.1.1). Ordua
doitu [+], [=] teklekin eta sakatu [p1]/
balioztatzeko (2.1.2).

Oharra: Ordua berriz doitu beharko duzu
hornikuntza elektrikoa eten egiten bada.

2.2 Ordua aldatzea. Piztu labea |®| eta sakatu
bi aldiz, bisoreak dir dir egingo du (2.2.1).
Aldatu ordua [+], [=] teklak erabiliz eta
balioztatu [p1] /T sakatuz (2.2.2).

2.3 Ohartarazle funtzioa. Piztu labea [@]
Sakatu[®], pantailan /{7 agertuko da
eta dir-dir egingo du. Denbora doitu [+], [=]
teklak erabiliz. Sakatu [p] / [] balioztatzeko
(2.3.2) eta atzerako kontaketa hasiko da.

’.
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Denbora igaro denean, labeak seinale
akustikoa egingo du. Sakatu edozein tekla
isilarazteko.

2.4 Zure labe berria lehenengo aldiz erabili
baino lehen, hutsik dagoela berotu
(sin (elikagairik gabe, posizioan, 250
gradutan eta 30 minutuz). Kea edota usain
txarra sor dezake (normala da, koipe-
hondarrak berotzen direlako, etab.). Behin
hoztuta, garbitu barrutik zapi heze batekin.

2.5 Osagarriak. Modeloen arabera erretilu
sakona (2.5.1), erretilu laua (2.5.2) eta funtzio
anitzeko parrilla (2.5.3) izango dituzu, modu
independentean funtzionatzen dutenak.
Gainera, funtzio anitzeko parrillarekin (2.5.4)
edozein erretilu konbinatu eta multzoa osa
dezakezu. Osagarri edo multzo guztiak
zuzenean edo partzialki ateratzeko parrillaren
(2.5.5) gainean nahiz guztiz ateratzeko
parrillaren gainean munta daitezke (2.5.6,
2.5.7) (2.5.8). Partzialki ateratzeko erretilua
baduzu, modu independentean edo
beste erretiluekin batera erabiliko da (3
modalitate) (2.5.9). Parrilla sinplea modu
independentean erabiltzen da (2.5.10).
Automatikoki ateratzeko “Impulse” gidariak
badituzu, lehenik, sar itzazu labean erretilu
gabe(2.5.11). Labea irekitzean, “Impulse”
gidariak automatikoki irtetzen dira erretiluaren
pisuarekin (2.5.12). “Impulse” gidariekin,
nahitaezkoa da erretilua jakien euskarri gisa
erabiltzea (2.5.13). Labe barrura sartzean,
kontutan hartu beti parrillen posizioa. Ez
iraultzeko geldigailuak dituzte alboetan
(2.5.14).

2.6 Osagarrien posizioa. 5 posizio
dituzu osa@rriak kokatzeko

1 2 3 4 5

2.7 Prestatu beharreko elikagaia. Sartu
elikagaia labean. Osagarria(k) eta
gomendatutako posizioa aukeratu edo
kontsultatu prestaketa-taula. Itxi atea.

PLATER BAT PRESTATZEA

2.8 Prestaketa-funtzioa aukeratzea. Piztu
labea [®], eta [+], [=] teklak erabiliz,
aukeratu prestaketa-funtzioa modeloaren
arabera:

ﬂ Desizoztea. Oso denbora laburrean
desizozten du edozein produktu.

[:] Bero arrunta. Ogia, tartak, pastel beteak eta
okela.

Zolako bero indartsua. Azpitik ateratzen
den bero indartsua era uniformean banatzen
da. Paella eta pizzetarako egokia.



) PN
O E] Grill suabea. Hanburgesak, ogi txigortua eta
azalera txikiko elikagaiak.

Grill indartsua. Gainerretzeko: pasta, soufflé
eta bexamela.

Grill indartsua haizagailuarekin. Beroa
era uniformean banatuz gainerretzen du.
Tamaina handiko platerak erretzeko egokia.

@ [ Turbo plus. Erdiko erresistentziak sortzen du
beroa.

E Bero arrunta, haizagailuarekin. Edozein
plater prestatzeko. Plater bat baino gehiago
presta daiteke usainak edo zaporeak nahastu
gabe.

Elikagai delikatuak. Jogurtetarako edo

___ elikagaiak lehortzeko (perretxikoak).

3D beroa. Janaria erretilu bat baino
gehiagotan prestatzeko aukera ematen du.
4 mailako grilla. Denbora gehiago igaro
dezake gainerretzen grill normal batek baino.

E Mantentzea. Jada prestatutako elikagaiak
bero mantentzen ditu.

Taula kontsultatu prestatu behar den
elikagairako funtziorik egokiena zein den
jakiteko. Balioztatu [M] / [./] eta gero, labea
martxan jarriko da.

2.9 Tenperatura aldatzea [C]/[&]. Behin

programa aukeratuta, sakatu /
. Tenperatura teklak [+] eta [=] sakatuz

alda dezakezu. Balioztatzeko, sakatu |E|/

. °C tekla sakatuta mantentzen baduzu,
labearen barruko tenperatura erreala
bistaratuko da.

Oharra: Edozein unetan eten daiteke
prestaketa [M]/ [/] tekla sakatuz.

Labea itzaltzeko, sakatu [@]

DENBORA-FUNTZIOAK

2.10 Iraupena aukeratzea (® . Aukeratu
programa eta, beharrezkoa bada, aldatu
tenperatura. sakatu (® ikusi arte (2.10.1).
Denbora doitu nahiz [=]teklak erabiliz
eta sakatu Ml / [ /] balioztatzeko (2.10.2).
Doitu bezain laster hasiko da atzerako
kontaketa.

Prestaketa bukatzean, labeak soinuzko
seinalea egingo du. Sakatu edozein tekla
isilarazteko.

2.11 Bukatzeko ordua aukeratu (5 : Aukeratu
prestaketa-funtzioa, tenperatura eta iraupena
(2.10). [®] sakatu (5 ikusi arte (2.11.1).
Sakatu |+ | nahiz | =| prestaketa bukatu
behar den ordua ezartzeko eta sakatu [Ml] /
balioztatzeko (2.11.2). Labea itxaroten
ari den bitartean, pantailan mugitzen den
lerro etena agertuko da = = = = (2.11.3).

Zehaztutako orduan bukatuko da prestaketa.

euskara

Bukatzean, labeak soinuzko seinalea egingo
du. Sakatu edozein tekla isilarazteko.
Oharra: Prestaketa martxan dagoen .
bitartean, termometroak dir-dir egiten du ¢ .
Aukeratutako tenperatura lortutakoan, txistu
egiten du.

2.12 Deskonexio automatikoa. Labea
itzaltzea ahaztu bazaizu, automatikoki
deskonektatuk oda denbora bat igarota.
100° C baino gutxiagotan, labea 10 ordu
igarota deskonektatzen da. 100° C baino
gehiagotan, 3 ordutan deskonektatzen da.

2.13 Celeris funtzioa [»»] . Aurretiaz berotu behar
diren platerentzat gomendatua.
Labe pyrolytikoa: Aukeratu funtzio bat
(2.9). Sakatu ['C]/ [cJeta sakatu [)C]/
berriz 5 segundoz, pantailan_[»»] agertu
arte. Balioztatzeko, sakatu [M] . (2.18.1)
Tenperatura lortutakoan, [»*] desagertzen da.
Pyrolytikoa ez den labea: Piztu labea
eta aukeratu funtzio bat (2.9). Sakatu
[»] (2.13.2). Labeak berehala lortuko
du aukeratutako funtziorako behar den
tenperatura. Behin tenperatura lortuta, |E|
ikurra desagertuko da eta elikagaiak sartu
ahal izango dituzu.
Oharra: Programa batzuetan ezin da Celeris
funtzioa aplikatu.

2.14 Hondar-beroa § . Labeak bero jarraitzen
badu itzali eta gero, pantailan & ikusiko duzu
barruko tenperatura 60° C baino altuagoa
den bitartean.

2.15 Teklak blokeatzeko funtzioa: Umeak
labearekin ibili daitezen ekiditeko.
Labea martxan dagoela edo guztiz itzalita
dagoela, sakatu |E?| / tekla segundo
batzuez (2.15.1). Labea desblokeatzeko,
errepikatu eragiketa.
Beste modelo batzuetan, segundo batzuez
[o-] sakatu behar da, labea martxan
edo guztiz itzalita dagoela (2.15.2).
Desblokeatzeko, errepikatu eragiketa.
Oharra: Labea martxan dagoela blokeatzen
baduzu, [®] sakatuz itzali dezakezu.

2.16 Errezeta funtzioa || . Piztu labea .
Sakatu [om] (2.16.1) eta [+] nahiz [=] teklak
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erabiliz, aukeratu errezeta daudenen artean.

Balioztatu M)/ [] (2.16.2).

Pisua [+] eta [=] teklak erabiliz doitu eta sakatu
D]/ [Tbalioztatzeko (2.16.3). Bukatze-
puntua doitzeko (1= gutxi egina, IZW==0= 0SO
egina), erabili [+] nahiz [=] teklak eta sakatu
/] balioztatzeko (2.16.4). Labea martxan
jarriko da (2.16.5). (*) zeinuaz markatutako
errezetetarako, labea aurretiaz berotu egin
behar da |E| , programa geroratuan izan ezik.
Beharrezko tenperatura lortutakoan, txistuen
bidez jakinaraziko dizu. Une horretan, elikagaia
labean sartu ahal izango duzu. Hala nahiz izanez
gero, prestaketa bukatzeko ordua programatu
dezakezu (2.11.1, 2.11.2). Prestaketa
bukatzean, labeak soinuzko seinalea egingo du.

’ 'H ® Sakatu edozein tekla isilarazteko.
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Oharra: Prestaketa martxan dagoen bitartean,
prestatzen ari den errezetaren informazioa bistaratu
daiteke |ma| tekla sakatuta mantenduz (2.16.6).

2.17 Labearen barruko argia: Labea energia aurrezteko
funtzioan dagoenean, °C sakatzean argia segundo
batzuez baino ez da pizten. Desaktibatu egin
dezakezu argiak pizturik jarraitu dezan prestaketa
martxan dagoen bitartean. Horretarako, labea
itzalita dagoela, sakatu aldi berean [+] eta [=] teklak
txistua entzun arte. Energia aurrezteko funtziora
itzultzeko, eragiketa errepikatu.

2.18 Master Chef egosketa. (“a”).
Sukalde inteligente sistema. Denbora zikloak eta
tenperatura automatikoki kalkulatzen ditu, hezetasun
maila eta tenperaturako gorabeherak neurtzen dituen
sentsore elektronikoen bidez. Bi aldi ditu:

1. aldia:

Informazioa bildu. Janaria egiteko denbora egokia
zehazten du. Aldi hau 5 - 40 minutu artekoa da,
janariaren arabera. Aukeratu (Master Chef)
(2.18.1), aukeratu egin beharreko janari mota labeak
proposatutakoen artean (2.18.2). Taulan daude
elikagai motak eta mota bakoitzaren erretilua labean
zein mailatan sartu.

ICS Elikagai mota Erretiluaren maila

Pl Pizza
=0z |di egosia
==t Oilaskoa
Imie Arraina
= Betetako barazkiak
=0z Tarta gozoa
1m0 @ Txerri errekia
1m0z Arkumea
i~ Tarta gazia

Aldi honetan pantailan txandaka agertuko dira
aukeratutako elikagai mota eta egiteko falta zaion
denbora.

Master Chef-ekin ez dago labea aurrez berotu
beharrik. Labe hotzarekin hasi behar da janariak
egiteko zikloa nahitaez. Labea aurrez erabili delako
berotuta badago, hozten utzi behar da. Displayn
dago bero hondarraren ikonoa (2.18.3

Oharra: Tenperatura teklak [+] eta [—] sakatuz alda
dezakezu. Balioztatzeko, sakatu [MI]/ .

2. aldia:

Informazioa bildu eta falta den denbora kalkulatu
ondoren, displayan janaria egiteko zenbat denbora
falta den agertuko da. Janaria prest dagoenean
labea itzali egingo da eta txistua joko du. Sakatu
edozein tekla isilarazteko.

A Garrantzitsua:
Ez ireki atea janaria egiten ari dela, informazioaren
kalkuluari eta erregistroari kalte egingo baitzaio eta
“door” displayan ageri den egosketa ezeztatuko
litzateke (2.18.4).



3.1

Mantentze-lanak
eta garbitzea

Osagarriak garbitzea. Plater-ikuzgailuan sartu
daitezke. Eskuz garbitzen badituzu, erabili ezazu
detergente arrunta. Aurretik uretan jarri garbiketa
errazagoa izan dadin.

Pyrolytikoak ez diren labeak

3.2

3.3

Horma lauak dituzten modeloak. Labea epel
dagoela garbitu ur beroz eta xaboiaz bustitako zapi
batekin.

Horma zimurtsuak dituzten labeak.
Autogarbigarriak. Labe hauen kasuan, atzeko plaka
eta alboetako panelak esmalte autogarbigarri batekin
estalita daude, labeak funtzionatzen duen bitartean
koipea kentzeko balio dutenak. Alboetako panelak
alderantzikagarriak dira eta, horrela, estalduraren
iraupena bikoizten da.

Panelak ez direnean berez nahikoa garbi geratzen,
leheneratu beharra dute. Horretarako, atera
osagarri eta ontzi guztiak labetik. Ondo garbitu
autogarbigarriak ez diren gainazalak. Aukeratu |§|
funtzioa.

Jarri tenperatura 250° C-tan eta denbora 30 eta

60 minutu bitartean, zikinkeria kopuruaren arabera.
Garbiketa-programa bukatu eta labea hoztutakoan,
belaki heze batekin elementu autogarbigarriak garbitu
eta guztiz funtzionalak izango dira berriz.

Labe pyrolytikoak

3.4

Pyrolysi bidezko garbiketa.

o Zikinkeria tenperatura altuekin kenduz garbitzen da.

¢ Keak eta usainak katalizatzaile batetik igarotzean
kentzen dira.

¢ E7 da beharrezkoa labeak koipe asko izan arte
itxarotea garbiketa egiteko.

* Pyrolysiaren ostean, labea hotz dagoela, igaro zapi
heze bat errauts zuria kentzeko.

¢ Pyrolysia martxan jarri baino lehen, atera osagarri
qguztiak labetik, sukaldeko osagarriak eta gidari
teleskopikoak barne.

¢ Zikinkeria-multzo handirik badago, kendu pyrolysia
egin baino lehen, su hartu edo ke gehiegi sortu
dezaten ekiditeko.

* Pyrolysian, gainazalak normalean baino beroago
jartzen dira. Umeek urrun egon behar dute.

Hiru pyrolysi mota dituzu garbitzeko.

Pyro Turbo |E| : Garbiketa 2 ordutan egiten du.

Oharra: Aukera honetan, pyrolysi bidezko garbiketa
egin daiteke, erretilu esmaltatua osagarria.
Metatutako koipea kendu ondoren, 2. mailan jarri
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Pyro Eco | P | : Garbiketa ordu eta erdian egiten du.

Auto Pyro [P]: Iraupena labearen zlkinkeria-mailaren
araberakoa da.

Aktibatzeko, piztu labea [ D] eta sakatu [ P] nahi
duzun garbiketa modua aukeratu arte. Bafioztatu [pi]
/[](3.4.1). Pyrolysia berehala hasko da.

Oharra: Pyrolysian, denbora eta tenperatura
parametroak finkoak dira eta, beraz, ezin dira aldatu.

A Prozesua hastean, labeak 0so tenperatura altua
hartzen duela-eta, atea blokeatu eta ﬁ bistaratzen
da, segurtasuna bermatzeko (3.4.2). Tenperatura
jaisten denean, ﬁ ikurra desagertu eta atea ireki ahal
izango da berriz.

3.5 Pyrolysi geroratua. Pyrolysi prozesua bukatzeko
ordua programatzeko aukera ere baduzu. Piztu labea
eta [ P] sakatu pyrolysi mota egokia aukeratzeko
(35.1). | @] sakatu eta ( ikurra kusiko duzu.
Garbiketa bukatzeko ordua sartu [+ ] eta [=] teklak

erabiliz. Balioztatu [p1] / [ 7] (3.5.2).

3.6 Barruko hormak garbitzea. Albostako gidariak
atera garbiketa prozesuen ondoren egon litezkeen
koipe-hondarrak edota errautsak kentzeko. Modeloen
arabera, alboetako gidariek bi finkatze mota dute;
euskarririk gabekoa (3.6.1, 3.6.2) edo euskarriduna
(3.6.4, 3.6.5). Behin gidariak aterata, erabili zapi heze
bat alboetako hormak garbitzeko (3.6.3, 3.6.6). Behin
labeko hormak garbituta, jarri gidariak berriz.

Zure labeak grill eraisgarria badu, egin tira gorantz eta
sakatu jaisteko (3.6.6) eta garbitu sabaia zapi heze
batekin (3.6.7).

3.7 Kristalak garbitzea.

Kanpoko garbiketa: Erabili ezazu zapi leun bat
kristalak garbitzeko produktu batez hezetuta.

Barruko garbiketa: Kristalen barruko aldea zikin
badago, Garbitzeko desmunta ditzakezu.

Labea hotz dagoela, ireki atea guztiz (3.7.1)eta finkatu
poltsatxoan datorren geldigailu gorriarekin (3.7.2).
Sartu falta den osagarria kristalaren alde bateko
txapan, kristala palanka bidez altxatzeko. Egin gauza
bera kristalaren beste aldean. Kendu geldigailu gorria
eta itxi atea (3.7.3). Kendu kristala (3.7.4), garbitu eta
lehortu zapi batekin (3.7.5). Beharrezkoa bada, ate
barruko kristalak kendu. Modeloaren arabera kristal
bat edo bi izan daitezke, izkina bakoitzean tope beltza
dutenak. Horiek kentzeko, sartu eskua atearen azpiko
aldetik eta tiratu gorantz (3.7.6). Behin kenduta,
kendu topeak kristala garbitzeko (3.7.7).

Kristalak garbi daudenean (3.7.8) sartu itzazu berriz
gomazko topeetan, muturra gorantz dutela (3.7.9)
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eta jarri kristalak ezkerrekoa (L) nahiz eskuinekoa
(R) bisagren ondoan daudela ziurtatuz (3.7.10).
Bukatzeko, jarri geratzen den kristala PYROLYTIC
hitza irakurtzeko moduan (3.7.11). Kendu topeak
(3.7.12) eta itxi atea.

Erabilera-oharrak:

* Ziurtatu labea itzalita dagoela.

o Kristala askatu baino lehenago, utzi hozten.
e E7 erabili lurrin bidez garbitzeko tresnarik.

3.8 Labea kanpotik garbitzea. Erabili produktu
neutroak. Lehortu ondo zapi leun batekin.

3.9 AquaSliding funtzioa sistemari esker labea errazago
garbitzen da uraren lurruna erabilita. 35 minutu irauten
du eta honela egiten da.
¢ | abe epelarekin hasi.

o Atera osagarri guztiak eta alboetako gidak
modeloaren arabera.
e Zipriztindu labearen barruko hormak 200 ml urekin.
Ur gehiegi botaz gero, gainezka egin dezake.
¢ Modeloaren arabera,

a) AquaSliding itxaron labeak garbiketa-zikloa
bukatu dela adierazi arte.

b) (3 ohikoa 150°C-ra, 10 minutuz. Denbora
hori igarotakoan, egokitu gutxieneko
tenperaturara (35°C - 75°C modeloaren
arabera) eta mantendu 25 minutuz. Jarraibide
hauek betetzen ez badira, aurrealdean
kondentsazioa egon daiteke.

e |tzali labea.
o Kontuz ireki labeko atea, lurrina saihestuta.
e Zikloaren amaieran kendu barruko ura eta

trapu baten laguntzarekin kendu geratzen

den zikina. Garbiketan laguntzeko ziklo honek

eraginkortasuna galduko du ez badira adierazitako

denborak errespetatzen.
* Modeloaren arabera, ohartarazle funtzioa erabil
dezakezu.

Arazoak (\

konpontzea \

Badaude zuk zeuk konpondu ditzakezun arazo batzuk.

4.1 Labea ez da berotzen. Ziurtatu konektaturik dagoela
eta fusiblea ez dagoela erreta. Igo aukeratutako
tenperatura.

4.2 Barruko argiak ez du funtzionatzen. Aldatu bonbilla
edo fusiblea.

4.3 Janaria prestatzean kea ateratzen da. Jaitsi
tenperatura edota labea garbitu.

4.4 Pyrolysi bidezko garbiketa ez da martxan jartzen.
Ziurtatu atea ondo itxi duzula. Blokeatze-sistemak
edo tenperatura sentsoreak akatsen bat du. Deitu
Zerbitzu Teknikoari.

4.5 Labeak txistu egiten du. Aukeratutako tenperatura
lortu da. Prestaketa-zikloa amaitu egin da.

euskara

4.6 Prestaketa amaitu eta gero zarata egiten du.
Normala da, haizagailuak martxan jarraitzen du
barruko nahiz kanpoko tenperatura jaitsi bitartean.

4.7 Arazoen ohartarazpenak
F I { Tenperatura-sentsorearen akatsa. Z\
~ D2 Atea blokeatuta (4.7.1).

F 35 £2 da posiole pyrolysia egitea. 2\

FF ! Atearen blokeatze-sistemaren akatsa. Z\

= 05 Software-akatsa.

F 1 Prestaketa martxan dagoen bitartean

= elektrizitate-hornidura etetea.

J70¢ 7~ 1= Automatikoki deskonektatzea hainbat
orduz funtzionatu ondoren (4.7.2).

A Ez ibili labearekin. Konpontzeko zerbitzu teknikoari
deitu.

4.8 Demo funtzioa: Ezarri ordua “00:00” gisa.
Labea itzalita dagoenean, sakatu ukimen bidezko
tenporizadorea. Pantailan tenporizadorea eta
“demoa” kliskatzen hasiko dira. Desaktibatzeko,
deskonektatu labea.

Ingurumena

Labea ingurumena babesteko diseinatu da.

Ingurumena zaintzen du. Labea behar denean bakarrik
aurre-berotu (ikus taula). Ahal bada kolore iluneko
moldeak erabili. Labea denbora luzez erabili behar
baduzu, aurreikusitakoa baino 5 edo 10 minutu lehenago
deskonektatu.

Tresna elektriko eta elektronikoen hondakin-
kudeaketa.

E ikurrak esan nahi du gailua ez dela etxeko
hondakinak jasotzeko ohiko edukiontzietara bota behar.
Hondakinen bilketarako zentro berezi batean utzi zure
labea.

Etxetresna elektrikoen birziklatzeak osasunerako eta
ingurumenerako ondorio kaltegarriak saihesten ditu, eta
energia eta baliabideak aurreztea ahalbidetzen du.
Informazio gehiago nahi izanez gero, jar zaitez
harremanetan herriko agintariekin edo labea erosi zenuen
saltokiarekin.
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barazkiak

arrainak eta
itsaskiak

bestelakoak

FUNTZIOEN EGOKITAZUNA BAIEZTATZEKO FROGAK
CEIB0350 NORMAREN ARABEHERA

Elikagaia

txahalkia 1,5 Kg
txerrikia 1,5 Kg
bildotsa 1,2 Kg
indioilarra 4 Kg
oilaskoa 1,25 Kg

piper gorriak
erreta

1,25 Kg
tomate
beteak 4 ale

legatz errea /
bakailaoa la-
bean 1,5 Kg
otarrainxka
labean

1 Kg

pizza
desizozketa
elikagai mota
guztietarako
Ogia/Opilak
egiteko masa-
ren hartzidura

8.4.1 Gurinezko
gaileta

8.4.2
Madalenak

8.5.1 Koiperik
gabeko
bizkotxoa

8.5.2 Sagar
tarta

9.1 Grillerako
azalera

* Modeloen arabera.

Programa eta tenperatura

[®) 1o
150°C
[X)2occ
[®) e
(&) 2100

190°C
200°C

200°C

40°c

50°C

Iraupena

50 - 60 min
85-95min
40 - 50 min
115 - 125 min

50 - 60 min
30 - 40 min

15-19 min
7 -9 min
4 -5min

18 - 22 min

- 25 - 30 min

22 min
[ EZPYRO | PYRO
@ 185°C 23 min 21 min
*160°C 45 min 35 min

EZPYRO | PYRO
180°C 25 min 28 min

*180°C 40 min 50 min
[ EZPYRO | PYRO |

E] 185°C  40-45min 40 min
*180°C 50-55min 65-70min

[ EZPYRO [ PYRO

250°C 2750C  Zomn

Kokalekua

Aurre-

beroketa

ez

euskara

Osagarriak

0) 0]
« [
0 )
ez ‘W
0) 0]
«
0 0)
T
ez P
0 0]
ez EDE
0 0]
e
. 0) 0]
bai b
. [0 0]
bai
w (D
« [
ez
bai Erretilu sakona
bai Erretilu sakona
Erretilu sakona/
ez
estandarra
o Moldea parrila
gainean
o 2 molde parrilan eta
erretiluaren gainean
ez Parrila
o 2 molde parrilan eta
erretiluaren gainean
Aurre berotzea  2-3 minutu
5min parrilan sukaltzea
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Manuale di istruzioni

Nota bene: prima di usare il forno, leggere attentamente questo manuale. La documentazione e gli
accessori sono inseriti all'interno del forno.

Questo manuale é stato elaborato in modo tale che i testi siano collegati ai relativi disegni.

A\ Nota

’.

Conservare questo manuale insieme all’apparecchio. In caso
di vendita o di cessione dell’apparecchio a un’altra persona,
accertarsi di consegnare anche il manuale per l'uso. Leggere
questi consigli prima di installare e di usare I'apparecchio.
Sono stati redatti pensando alla sicurezza delle persone.

['alimentazione elettrica del forno deve essere munita di
dispositivi di disinserimento a norma.

Linstallazione del forno deve essere effettuata da un
installatore autorizzato, che deve seguire le istruzioni e gli
schemi del costruttore.

Limpianto elettrico deve essere dimensionato per la potenza
massima indicata nella targhetta delle caratteristiche e la presa
di corrente deve essere munita di regolamentare messa a terra.
In caso di danneggiamento del cavo, per evitare qualunque
pericolo, la sostituzione deve essere effettuata dal servizio
postvendita o da personale qualificato.

Per evitare eventuali rischi di scossa elettrica, accertarsi che
I'apparecchio sia disinserito prima di sostituire la lampadina.
Per pulire la porta del forno, non usare prodotti pulenti abrasivi
0 pagliette metalliche poiche potrebbero graffiare la superficie e
provocare la rottura del vetro.

Durante il funzionamento, si possono riscaldare alcune parti
accessibili. | bambini minori di 8 anni devono essere tenuti
lontano dall’apparecchio a meno che siano costantemente
sotto sorveglianza.

vitare di toccare gli elementi riscaldanti interni.
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Questo apparecchio pud essere usato da bambini a partire
dagli 8 anni e da persone le cui capacita fisiche, sensoriali 0
mentali siano ridotte, oppure con mancanza di esperienza o
di conoscenza, purché, grazie a una persona responsabile
della loro sicurezza, esse possano beneficiare di sorveglianza
o di istruzioni riguardanti I'uso dell’apparecchio e i pericoli che
comporta. | bambini non devono giocare con I'apparecchio.
La pulizia e la manutenzione che deve effettuare 'utente non
POSSONO essere eseguite da bambini non sorvegliati.

Questo apparecchio & destinato ad uso domestico normale.
Non pu0 essere usato per fini commerciali o industriali. Serve
esclusivamente alla cottura di prodotti alimentari.

Non cercare di modificare le caratteristiche dell’apparecchio.
Cio potrebbe comportare un pericolo.

Durante una pulizia con pirolisi, le superfici accessibili Si
riscaldano di piu che durante il normale uso. Tenere lontani i
bambini.

Prima di procedere alla pulizia con pirolisi, rimuovere tutti gl
elementi per la cottura e i residui alimentari piu grossi.

Non appoggiare carichi pesanti sulla porta del forno e impedire
che i bambini possano salirci 0 sedervisi.

Spegnere il forno prima di effettuare qualsiasi intervento di
pulizia all'interno.

Dopo I'uso, accertarsi che tutti i comandi del forno siano in
posizione di arresto.

Dopo I'uso del forno, non riporvi accessori o cibi.

Non usare apparecchi a vapore 0 ad alta pressione per pulire
I'apparecchio (requisito relativo alla sicurezza elettrica).

Per I'esecuzione di tutti i programmi, compreso il grill, il forno
deve sempre funzionare con la porta chiusa.
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Identificare il modello del proprio forno (‘a”,
“b”, “c”, “d") confrontando il quadro comandi
dell’apparecchio con le illustrazioni.

Identificazione

Installazione

1.1 Disimballaggio. Rimuovere tutti gli elementi
protettivi.

1.2 Connessione alla rete elettrica. Verificare i
dati della targhetta delle caratteristiche (1.2.1)
e le misure del mobile in cui deve essere
incassato il forno (1.2.2, 1.2.3).

L"apparecchio deve essere collegato alla

rete di alimentazione elettrica tramite una
connessione fissa monofase, nella quale
deve essere garantito il collegamento neutro
(colore blu) con il neutro (1.2.4). Inserire

il forno nel vano e centrarlo (1.2.5). Fare
attenzione che il cavo che avanza non resti
nella parte superiore (1.2.6). Fissarlo al
mobile con le due viti in dotazione (1.2.7). Per
concludere I'installazione dell’apparecchio, &
necessario impostare I'ora. Dopo un periodo
di inattivita, I'apparecchio passa allo stato

di standby in cui, a seconda del modello,
diminuisce la luminosita o si spegne il display.

©

Nel forno sono illuminati solo i tasti sui quali &
possibile agire.

2.1 Impostazione dell’ora. Quando si accende il
forno, il d|slay lampeggia (2.1.1). Impostare
Pora con [+], [=] e premere [pll] / [~] per
confermare (2 1.2).

Nota: Occorre impostare di nuovo I'ora dopo
un blackout.

2.2 Modifica dell’ora. Accendere il forno [@] .
e premere 2 volte @ il display lampeggia
(2.2.1). Modificare I'ora con [+] Er
confermare premendo [M]/[/] (2:2.2).

2.3 Funzione Timer. Accendere il forno [@]
Premere @ sul display si visualizza
74 lampeggiante (2.3.1). Impostare i
tempo con [+] .’ Confermare premendo
@/- 2.3.2) per awiare il conto alla

italiano

rovescia.

Una volta trascorso il tempo, il forno emette
un segnale acustico. Premere qualsiasi tasto
per spegnerlo.

2.4 Prima di usare il forno per la prima volta,

scaldarlo a vuoto (senza cibo, in posizione
, @ 250°C per 30 minuti). L'eventuale

sviluppo di fumo o di cattivi odori &€ normale
ed & dovuto al riscaldamento di tracce di
grasso, ecc. Una volta raffreddato il forno,
pulire I'interno dell’apparecchio con un
panno umido.

2.5 Accessori. A seconda dei modelli, sono in
dotazione la teglia dai bordi alti (2.5.1), la
teglia piatta (2.5.2) e la griglia multifunzione
(2.5.3) che si usano singolarmente. E
comunque possibile abbinare qualsiasi
teglia alla la griglia multifunzione (2.5.4) per
formare un insieme. Tutti gli accessori o
insiemi possono essere usati direttamente
0 montati sulla griglia ad estrazione parziale
(2.5.5) o sulla griglia ad estrazione totale
(2.5.6, 2.5.7)(2.5.8). Se presente, la griglia
ad estrazione parziale puo essere usata
singolarmente o insieme alle teglie (3
modalita) (2.5.9). La griglia semplice € ad
uso singolo (2.5.10). Se il forno dispone
di guide autoestraibili “impulse”, inserirle
nel forno per prime senza la teglia (2.5.11).
Quando si apre il forno, le guide "impulse”
fuoriescono automaticamente (2.5.12). Con
le guide "impulse” e indispensabile usare una
teglia sulla quale devono essere sistemati i
cibi (2.5.13). Tenere presente la posizione
delle griglie per I'inserimento all’interno del
forno. Vi sono arresti laterali antiribaltamento
(2.5.14).

2.6 Posizione dell’accessorio. Vi sono 5
osizioni disponibili per gli accessori.
08860

2.7 Prodotto da cucinare. Infornare il cibo.
Selezionare I'accessorio o gli accessori e la
relativa posizione consigliata o consultare la
tabella di cottura. Chiudere la porta.

COTTURA

2.8 Selezione della funzione di cottura.
Accendere il forno con ,
selezionare la funzione di cottura richiesta a
seconda del modello:

n Scongelamento. Per scongelare qualsiasi
prodotto in brevissimo tempo.
Calore tradizionale. Pane, torte, torte farcite
e carne magra.

. Calore intenso dalla base. Il forte calore si



distribuisce uniformemente dalla base. E ideale
per pizze e paella.

Grill leggero. Hamburger, fette di pane e cibi
di piccole dimensioni.

Grill forte. Per gratinare pasta, soufflé e
besciamella.

Grill forte ventilato. Per gratinare distribuendo
uniformemente il calore. Ideale per arrosti di
grandi dimensioni.

Turbo plus. Il calore € prodotto dalla
resistenza centrale. Ideale per carne bianca,
pesce e verdure.

Calore tradizionale ventilato. Per qualsiasi
tipo di cibo. E possibile cucinare piu cibi allo
stesso tempo senza che si mescolino i sapori,
né gli odori.

Cibi delicati. Per fare lo yogurt o fare seccare
— (funghi).

Calore 3D. Consente di cucinare in piu teglie
allo stesso tempo.

Grill a 4 livelli. Le cotture al gratin hanno una
maggiore durata rispetto a un grill normale.

Scaldavivande. Mantiene caldi i cibi gia cotti.
Vedi la tabella per individuare la funzione piu
adatta per il cibo da cucinare. Confermare |E|
e il forno si mette in funzione.

2.9 Modifica della temperatura |°C|/ .Una
volta selezionato il programma, premere
/ . Modificare la temperatura con ,
[=] - Valida pulsando ]/ [/] . Confermare
premendo
Nota: E possibile arrestare la cottura in
qualsiasi momento premendo il tasto [pI] /

Per spegnere il forno, premere .
FUNZIONI LEGATE AL TEMPO

2.10 Impostazione della durata (® . Una volta
selezionato il programma e modificata la
temperatura se necessario, premere fino a
visualizzare (® (2.10.1) Impostare il tempo con
,[=]e confermare con ] /7] (2.10.2).

I conto alla rovescia comincia subito dopo
I'impostazione.

Alla fine della cottura il forno emette un
segnale acustico. Premere qualsiasi tasto per
spegnerlo.

2.11 Impostazione dell’ora di fine cottura (5 :
Selezionare una funzione di cottura, impostare
la temperatura e la durata (2.10). Premere_[@]
fino a visualizzare (5 (2.11.1). Premere
, |E| per impostare I'ora di fine cottura e
confermare con M /[/] (2.11.2). Mentre
forno & in stand-by, sul display si visualizza
una linea discontinua in movimento = = ==
(2.11.3). La cottura finisce all’ora indicata.

Alla fine, il forno emette un segnale acustico.
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Premere qualsiasi tasto per spegnerlo.
l;lota: Durante la cottura il termometro

& lampeggia. Una volta raggiunta la
temperatura impostata, viene emesso un
segnale acustico.

2.12 Disinserimento automatico: Se ci si
dimentica di spegnere il forno, quest’ultimo si
disinserisce automaticamente dopo un certo
periodo di tempo. Con una temperatura
inferiore a 100°C il forno si disinserisce dopo
10 ore. Con una temperatura superiore a
100°C si disinserisce dopo 3 ore.

2.13 Funzione Celeris [E] . Consigliata per le
pietanze che richiedono un riscaldamento
preliminare.

Forno pirolitico: Selezionare una funzione
2.9). Premere [C]/[&] e premere di nuovo
/ per 5 secondi, finché sul display
non compare |E| . Confermare premendo
D]/ []. (2.131) Una volta raggiunta la
temperatura, scompare il simbolo |E| .
Forno non pirolitico: Accendere il forno e
selezionare una funzione (2.9). Premere ]
(2.13.2). Il forno raggiunge velocemente la
temperatura richiesta per la funzione. Una
volta raggiunta, il simbolo |E| scompare e Si
pud infornare il cibo.

Nota: In alcuni programmi la funzione Celeris
non ¢ applicabile.

2.14 Calore residuo % . Se una volta spento, il
forno conserva ancora il calore, si visualizza
('i') sul display quando la temperatura interna e
superiore a 60°C.

2.15 Funzione Sicurezza bambini (tasti). Per
evitare I'azionamento accidentale da parte
dei bambini.

Con il forno in funzione o completamente
spento, mantenere premuto il tasto [M] /
per qualche secondo (2.15.1). Per sbloccare
la funzione, ripetere I'operazione.

In alcuni modelli, con il forno in funzione o
completamente spento, premere |E| per
qualche secondo (2.15.2). Per disattivare la
funzione, ripetere I'operazione.

Nota: Se si blocca il forno mentre & acceso,
ossibile spegnerlo mantenendo premuto

2.16 Funzione Ricette |mi| . Accendere il forno

Premere [m] (2.16.1), e con [+], [=]

selezionare la ricetta piu adatta.
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Ricetta

[
u
u

Peperoni rossi al forno

i
z

%
N

Pasticcio di nasello con i gamberi = [+

*

Riso con coniglio =]

|

Nasello o baccala al forno

0
I
¥

Fﬁl‘h

I
X

o
I
=

Trote con champignon

i
3

* % ¥ ¥

¥ K KK ¥ ¥

i

Rana pescatrice con le vongole =

&

Tranci di tonno con cipolle Ao s

*

Aragosta

Y
b
*

F Agnello arrosto =0

‘m

= Coniglio arrosto =0

.
‘E

Costine di vitello H o

*

[
my

Rotolo di carne ripieno

Quaglie arrosto

x|
Ty
|
*

NN MNDNNN N

o
Y

Madeleine

0
]
ux(
*

*

0
&

[x{

0

Pane, pagnottine precotte

*

.,]
H

Torta di mele

*

Salame dolce -

confermare [M] / (2.16.2). Impostare il peso

con [+], [=]e confermare [M] /[ /] (2.16.3).

Impostare il grado di cottura (da = poco

cotto a ZiZuZu= molto cotto) con | +], |E| e

confermare M/ [/] (2.16.4). Il forno si mette

in funzione. (2.16.5). Le ricette segnate con ()

richiedono il preriscaldamento |E|g eccetto nella

programmazione differita. Una volta raggiunta

la temperatura, suona un segnale acustico.

Si puo quindi infornare il cibo. Se si desidera,

¢ possibile impostare un’ora di fine cottura.

(2.11.1, 2.11.2). Alla fine della cottura, il forno

emette un segnale acustico. Premere qualsiasi

tasto per spegnerlo.

Nota: Durante la cottura, mantenendo premuto

si visualizzano le informazioni sulla ricetta
gcorrente (2.16.6).

©
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2.17 Funzione luce interna del forno: Quando il forno
si trova nella modalita risparmio di energia, la luce
si accende solo per qualche secondo premendo
°C. E possibile disattivare la funzione per far si che
la luce resti permanentemente accesa durante
la cottura. Per farlo, con il forno spento, premere
contemporaneamente i tasti [+], [=] fino a sentire un
segnale acustico. Per ripristinare il risparmio di energia,
ripetere I'operazione.

2.18 Cottura Master Chef. (“a”).
Sistema di cottura intelligente. Calcola
automaticamente i cicli di tempo e temperatura, grazie
ai sensori elettronici che rilevano il livello di umidita e le
variazioni della temperatura. Vi sono due fasi:

Fase 1:

Acquisizione delle informazioni. Serve a determinare il
tempo di cottura ideale. Questa fase dura da 5 a 40
minuti a seconda del piatto. Selezionare (Master
Chef) (2.18.1), scegliere il tipo di piatto daclcinare
tra i proposti dal forno (2.18.2). Nella tabella seguente
sono riportati i tipi di cibo e il livello pit adatto per il
posizionamento della teglia.

ICS Tipo di cibo Livello della teglia

FO{ Pizza

FOZ Arrosto di bue

FIE Polio

P Pesce

PS5 Verdure ripiene
5 Torta

FH T Arrosto di maiale

FOE Agnello

FOS Torta salata

In questa fase sul display si visualizzano
alternativamente il tipo di cibo selezionato e il tempo di
cottura rimanente.

Con Master Chef non e necessario |l
preriscaldamento. Il ciclo di cottura deve iniziare
obbligatoriamente con il forno freddo. Se il forno &
caldo per una cottura precedente, occorre lasciarlo
raffreddare. Sul display compare I'icona del calore
residuo (2.18.3)

Nota: Modificare la temperatura con[+], [=]. Valida

puisando [MI]/[].

Fase 2:

Una volta acquisite le informazioni e calcolato il tempo
rimanente, sul display compare il tempo che manca
alla fine della cottura. Quando il piatto & pronto, il forno
si spegne e emette un segnale acustico. Premere
qualsiasi tasto per spegnerlo.

A Nota bene:
Non aprire la porta durante la cottura perché cosi si
pregiudicherebbero il calcolo e I'acquisizione delle
informazioni e si azzererebbe la cottura; in tal caso sul
display comparirebbe il messaggio “door” (2.18.4).



3.1

Manutenzione e
pulizia

Pulizia degli accessori. Sono lavabili in lavastoviglie.
Per lavarli a mano, usare un detersivo comune. Lasciarl
inammollo per agevolare la pulizia.

Forni non pirolitici

3.2
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Modelli con le pareti lisce. Pulire il forno quando &
tiepido, passando una spugnetta con acqua calda e
sapone.

Modelli con le pareti rugose, autopulenti. In questi
forni la piastra posteriore e i panneli laterali sono rivestiti
con uno smalto autopulente che elimina il grasso mentre
il forno & in funzione. | pannelli laterali sono reversibili  in
tal modo si raddoppia la durata del rivestimento.

Quando i pannelli non si puliscono abbastanza da soli,

& necessario rigenerarli. Per farlo, rimuovere tutti gl
accessori e i recipienti dallinterno del forno. Pulire a
fondo le superfici del forno che non sono autopulenti.
Accendere il fomo [@] e selezionare la funzione [ 2] .
Impostare la temperatura a 250°C e il tempo tra 30 € 60
minuti a seconda del livello di sporco.

Una volta concluso il programma di pulizia e raffreddato
il forno, passare una spugna inumidita sugli elementi
autopulenti che tornano cosi ad essere completamente
funzionali.

Forni pirolitici
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Pulizia con funzione pirolitica.

¢ La pulizia si effettua eliminando lo sporco grazia alla
temperatura molto alta.

e [ fumo e gli odori si eliminano passando da un
catalizzatore.

¢ Non & necessario attendere che nel forno vi sia molto
grasso per effettuare la pulizia.

¢ Dopo la pirolisi, una volta raffreddato il forno, passare
una spugnetta inumidita per rimuovere le ceneri.

¢ Prima di mettere in funzione la pirolisi, estrarre tutti gl
accessori del forno, compresi gli accessori da cucina e
le guide telescopiche.

* |n caso di macchie di una certa entita, imuoverle
prima di effettuare la pirolisi per evitare che prendano
fuoco o si sviluppi troppo fumo.

e Durante la pirolisi le superfici riscaldano molto di
pit che durante I'uso normale. Mantenere lontani i
bambini.

E possibile scegliere fra tre tipi di pirolisi per effettuare la pulizia.

Pyro Turbo |E| : Esegue la pulizia in 2 ore (piu 30
minuti di raffreddamento).

Nota: con questo tipo di pirolisi, € possibile effettuare la
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pulizia della teglia smattata. Inseriria nel livello 2 dopo aver
rimosso I'eventuale eccesso di grasso accumulato.

Pyro Eco[P]: Esegue la pulizia in 1 ora & 30 minuti (pil
30 minuti di raffreddamento).

Auto Pyro [(P)]: La durata dipende dal livello di sporco
del forno.

Per I'attivazione, accendere il forno , premere
[P]fino a selezionare la modalita di puiizia
richiesta. Confermare |E| (3.4.1). La pirolisi si awia
immediatamente.

Nota: Nella pirolisi, | parametri del tempo e della
temperatura sono fissi € non si possono modificare.

A Quando si awia il processo, il forno raggiunge una
temperatura molto alta, quindi per sicurezza la porta si
blocca e si visualizza 6 (3.4.2). Quando la temperatura
cala, il simbolo 6 scompare e si puo aprire la porta.

35 Pirolisi differita. E possibile impostare 'ora alla quale si
desidera che finisca il processo di pirolisi. Accendere il
forno [@ | e premere | P | per selezionare la modalita di
pirolisi piti adatta (3.5.1). Premere [® | e si visualizza il
simbolo_ (. Immettere I'ora dela fine della pulizia con

,[=]- Confermare [p1] / [7] (3.5.2).

3.6 Pulizia delle pareti interne. Estrarre le guide laterali
per pulire le tracce di grasso o di cenere eventualmente
rimaste dopo la pulizia. A seconda del modello, vi sono
due tipi di fissaggio per le guide laterali: senza supporto
(3.6.1, 3.6.2) 0 con supporto, (3.6.3, 3.6.4). Una volta
estratte le guide, usare una spugnetta inumidita per pulire
le pareti laterali (3.6.5). Dopo la pulizia delle pareti del
forno, rimettere a posto le guide.

Se il forno & munito di grill ribaltabile, abbassarlo (3.6.6)
e pulire la parete superiore con una spugnetta inumidita
(3.6.7).

3.7 Pulizia dei vetri.

Pulizia dell’esterno: usare un panno morbido imbevuto
con un prodotto per pulire i vetri.

Pulizia dell'interno: se I'interno dei vetri € sporco, &
possibile smontarli per pulirfi.

Quando il forno ¢ freddo, aprire del tutto la porta
(3.7.1) e bloccarla con I'arresto rosso in dotazione nel
sacchetto degli accessori (3.7.2). Inserire 'accessorio
metallico in un lato del vetro per sollevarlo facendo
leva. Fare la stessa cosa sull'altro lato del vetro.
Rimuovere I'arresto rosso e chiudere la porta (3.7.3).
Rimuovere il vetro (3.7.4), pulido e asciugarlo con un
panno (3.7.5). Se necessario, rimuovere l'nsieme dei vetri
interni della porta. Questo insieme pud essere formato
da uno o due vetri a seconda del modello, con un arresto
nero in ogni spigolo. Per estrari, inserire la mano dalla
parte inferiore della porta e spingere verso 'afto (3.7.6).
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Una volta estratti, imuovere gli arresti per pulire i vetri
8.7.7).

Una volta puliti i vetri (3.7.8), rimettere a posto gi

arresti di gomma con il perno rivolto verso l'alto (3.7.9)

e inserire i vetri in modo tale che la “L” che indica la
sinistra e la “R” che indica la destra si trovino sul lato
corrispondente delle cerniere (3.7.10). Per finire, inserire
il vetro rimanente in modo tale che sia possibile leggere
la parola PYROLYTIC (3.7.11). Rimuovere gli arresti
(3.7.12) e chiudere la porta.

Avvertenze per ['uso:

e Accertarsi che il forno sia spento.

* Prima di smontare il vetro, lasciarlo raffreddare.
* Non usare mai idropulitrici a vapore.

3.8 Pulizia dell'esterno del forno: Usare prodotti neutri.
Asciugare bene con un panno morbido.

3.9 Funzione AquaSliding & un sistema che agevola
la pulizia del forno, grazie all'impiego del vapore
acqueo. La durata & di 35 minuti e si svolge nel modo
seguente.
¢ Cominciare con il forno tiepido.

e Estrarre tutti gli accessori e le guide laterali a
seconda del modello.

e Spruzzare 200 ml d’acqua sulle pareti all'interno
del forno. A\ Una quantita eccessiva d'acqua
potrebbe provocarne il traboccamento.

¢ A seconda del modello,

a) AquasSliding attendere che il forno indichi la
conclusione del ciclo di pulizia.

b) [ tradizionale a 150° C, per 10 minuti.
Trascorso questo tempo, regolare la
temperatura al minimo (35°C - 75°C a
seconda del modello) e lasciare in funzione
per 25 minuti. I mancato rispetto di queste
indicazioni potrebbe provocare la formazione di
condensa sul frontale.

¢ Spegnere il forno.

o Aprire la porta del forno facendo attenzione ad
evitare il contatto con il vapore.

¢ Alla fine del ciclo, servendosi di una spugnetta,
rimuovere 'acqua e i residui di sporco. Questo
ciclo che agevola la pulizia & meno efficace se non
si rispettano i tempi indicati.

* A seconda del modello, ci si puo awalere della

funzione Segnalatore.

Soluzione dei ‘ k

problemi \

Alcuni inconvenienti possono essere risolti facilimente

dall'utente.

4.1 1l forno non scalda. Accertarsi che sia collegato alla
rete di alimentazione elettrica o che il fusibile non sia
saltato. Aumentare la temperatura impostata.

4.2 La luce interna non funziona. Sostituire la
lampadina o il fusibile.
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4.3 Esce del fumo durante la cottura. Abbassare la
temperatura e/o pulire il forno.

4.4 Non viene eseguita la pulizia pirolitica. Accertarsi
che la porta sia ben chiusa. Guasto al sistema di
blocco o al sensore di temperatura. Rivolgersi al
Servizio di Assistenza Tecnica.

4.5 Il forno emette un segnale acustico. £ stata
raggiunta la temperatura impostata. Il ciclo di cottura
& finito.

4.6 Si sente rumore dopo la cottura. E normale: i
ventilatore continua a funzionare fino ad abbassare la
temperatura interna ed esterna.

a7 S_e%nalazioni in caso di anomalia.
= L { Guasto al sensore di temperatura. A

F~ D2 Porta bloccata (4.7.1).

= 3 Non & possibile eseguire la pirolisi. 2

= 3 Guasto al blocco della porta.

= 5 Guasto al software.

:"-: # Blackout durante la cottura.

S0« 1~ 1= Disinserimento automatico dopo alcune

ore di funzionamento (4.7.2)..

A Non intervenire sul forno. Per la riparazione,
rivolgersi al Servizio di Assistenza Tecnica.

4.8 Funzione Demo: Impostare I'ora a ‘0:00" Quando
il forno & spento, premere il timer a sfioramento
Sul display lampeggiano il timer e la ‘demo’. Per

disattivarlo, disinserire il forno.

Il forno € stato progettato pensando alla tutela
dell’ambiente.

Rispetto per
I'ambiente

Rispettare I'ambiente. Preriscaldare il forno solo

quando sia effettivamente necessario (vedi tabella). Usare

preferibilmente stampi di colore scuro. In caso di infornata
per un periodo di tempo prolungato, disinserire il forno 5 o
10 minuti prima del tempo previsto.

Smaltimento degli apparecchi elettrici ed elettronici

usati.
X

Il simbolo — indica che I'apparecchio non deve essere
buttato nei contenitori tradizionali per i rifiuti domestici.
Consegnare il forno a un apposito centro di raccolta.
II'iciclaggio degli elettrodomestici evita conseguenze
negative per la salute, I'ambiente e consente di risparmiare
energia e risorse.

Per ulteriori informazioni, rivolgersi alle autorita locali o al
proprio rivenditore di fiducia.
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Tabella di cottura

Prodotto

vitello 1,5 Kg 190°C
maiale 1,5 Kg 150°C
agnello 1,2 Kg 200°C

170°c
210°C

190°C
200°C
@+
220°C

tacchino 4 Kg
pollo 1,25 Kg

peperoni rossi
1,25 Kg

pomodori
ripieni 4 unita
nasello /

baccala
1,5 Kg

gamberoni
1 Kg

pizza

scongelamento
di qualsiasi tipo
di cibo
Lievitazione
pasta pane/
dolci

@«
50°C

8.4.1 Burro
cookies

8.4.2 Muffins

8.5.1 Torta
senza grasa

8.5.2 Torta
di mela

9.1 Grilling
superficie

[

* Secondo il modello.

Programma e temperatura

50 - 60 min
85 - 95 min
40 - 50 min
115 - 125 min

50 - 60 min
30 - 40 min

15-19 min
7 -9 min
4-5min

18 - 22 min

- 25 - 30 min

22 min
[ NOPYRO | PYRO |
E] 185°C 23 min 21 min
*160°C 45 min 35 min

NOPYRO | PYRO |
180°C 25 min 28 min

*180°C 40 min 50 min

NOPYRO | PYRO |

E] 185°C  40-45min 40 min
*180°C  50-55min 6570 min

NOPYRO | PYRO |
250°C 275°C

2-3min.

no

no

no

no

no

si

si

Si

no

no

si

si

no

no

no

no

no

Precalentado
durante 5 min
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Accessori

Qé@@
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Q%Q

0 0
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Vassoio
profondo

Vassoio
profondo

Vassoio profondo
/standard

Pan sulla
grigla

2 pentole su un
1 rack e vassoio

Griglia

2 pentole su un
1 rack e vassoio

Cottura alla griglia
2-3 minuti

113

C












