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INDICAZIONI DI SICUREZZA

* ATTENZIONE: I'apparecchio e le parti accessibili diventano calde durante I'uso. Prestare attenzione a
non toccare le parti calde.

« | bambini al di sotto di 8 anni dovrebbero essere tenuti a distanza se non continuamente supervisionati.

* L'apparecchio pud essere usato da bambini dagli 8 anni in su e persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali o senza esperienza e conoscenza del prodotto se supervisionate o dando loro
istruzioni riguardo al funzionamento dell'apparecchio in maniera sicura e coscente del rischio possibile.

* | bambini non dovrebbero giocare con I'apparecchio.

* La pulizia e la manutenzione non dovrebbero essere fatte da bambini senza supervisione

* Durante 'uso I'apparecchio diventa molto caldo. Si dovrebbe fare attenzione a non toccare gli elementi
riscaldanti all’interno del forno.

* ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare molto calde durante l'uso. | bambini dovrebbero
essere tenuti a distanza.

* Non usare per la pulizia materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati per pulire le porte di vetro del
forno dato che possono graffiare la superficie e causare la frantumazione del vetro.

* Spegnere il forno prima di rimuovere lo schermo di protezione e, dopo la pulizia, rimontarlo secondo le
istruzioni.

* Usare solo la sonda termica raccomandata per questo forno.

* Non utilizzare un pulitore a vapore.

* ATTENZIONE: Assicurarsi che I'apparecchio sia spento prima di sostituire la lampada per evitare la
possibilita di scosse elettriche.

* Il mezzo di disconnessione deve essere incorporato nel cablaggio fisso in accordo con le leggi di
cablaggio.

» Le istruzioni devono indicare quale tipo di cavo debba essere utilizzato, tenendo presente la
temperatura della superficie posteriore dell’apparecchio.

« Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso deve essere sostituito da un cavo o un assieme
speciali disponibili presso il costruttore o il suo servizio assistenza tecnica.

« ATTENZIONE: Al fine di evitare ogni pericolo dovuto al riarmo accidentale del dispositivo termico di
interruzione, il presente apparecchio non deve essere alimentato con un dispositivo di manovra esterno,
quale un temporizzatore oppure essere connesso a un circuito che viene regolarmente alimentato o
disalimentato dal servizio.

* ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare calde quandoiil grill € in uso. | bambini dovrebbero
essere tenuti a distanza.

* Gli eccessi di materiale tracimato devono essere tolti prima della pulizia.

 Durante la Pyrolisi le superfici possono scaldarsi piu del solito &€ pertanto consigliato tenere i bambini a
distanza.



1- AVVERTENZE GENERALI

Viringraziamo per aver scelto uno dei nostri prodotti, per ottenere da questo elettrodomestico le migliori prestazioni consigliamo di:

» Leggere attentamente le avvertenze contenute nel presente libretto.
» Conservare con cura questo libretto per ogni ulteriore consultazione.

Durante I'usoil forno diventa caldo, fare attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti all'interno del forno.
Alla prima accensione del forno puo svilupparsi fumo di odore acre, causato dal primo riscaldamento del collante dei pannelli d’isolamento
avvolgenti il forno. Si tratta di un fenomeno assolutamente normale e, in caso si verificasse, occorre attendere la cessazione del fumo prima di

introdurre le vivande.

Il forno € per sua natura un apparecchio che diventa caldo, in modo particolare in corrispondenza del cristallo porta.

1.1. DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Questa apparecchiatura nelle parti destinate a venire a contatto con
sostanze alimentari, & conforme alla prescrizione della dir. CEE
c 89/109 e al D.L. di attuazione N° 108 del 25/01/92.
Apparecchio conforme alle Direttive Europee 73/23/CEE e
89/336/CEE, sostituite rispettivamente da 2006/95/CE e
2004/108/CE, e successive modifiche.

1.2 INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

*Questo apparecchio dovra essere destinato solo all’'uso per il quale &
stato espressamente concepito, e cioé per la cottura di alimenti.

Ogni altro uso (ad esempio riscaldamento ambiente) & da
considerarsi improprio e quindi pericoloso. Il costruttore non pud
essere considerato responsabile per eventuali danni derivanti da usi
impropri, erronei ed irragionevoli.

*L’'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta

I'osservanza di alcune regole fondamentali.

In particolare:

-non tirare il cavo di alimentazione per staccare la spina dalla presa di
corrente

-non toccare I'apparecchio con mani o piedi bagnati o umidi

-non usare I'apparecchio a piedi nudi

-in generale & sconsigliabile I'uso di adattatori, prese multiple e
prolunghe.

- In caso di guasto e/o di cattivo funzionamento dell’apparecchio,
spegnerlo e non manometterlo.

*In caso di danneggiamento del cavo, provvedere tempestivamente
alla sua sostituzione secondo le seguendiindicazioni:

aprire il coperchio morsettiera, togliere il cavo di alimentazione e
sostituirlo con uno corrispondente, (tipo HO5RR-F, HO5VVF,
HO5V2V2-F) e adeguato alla portata dell’apparecchio.

Tale operazione dovra essere eseguita da personale
professionalmente qualificato. Il conduttore di terra (giallo-verde),
deve obbligatoriamente essere piu lungo di circa 10 mm rispetto ai
conduttoridilinea.

Per I'eventuale riparazione rivolgersi solamente ad un centro di
assistenza tecnica autorizzato e richiedere I'utilizzo di ricambi
originali.

Il mancato rispetto di quanto sopra pué compromettere la sicurezza
dell'apparecchio.

*Nonrivestire le pareti del forno con fogli d'alluminio da cucina o
fogli monouso commerciali, perche potrebbero fondersi a
contatto con le superfici in smalto caldo e danneggiare le
superficiin smalto all'interno del forno.

1.3 INSTALLAZIONE

L'installazione € a carico dell’acquirente e la Casa Costruttrice &
esonerata da questo servizio; gli eventuali interventi richiesti alla
Casa Costruttrice che dipendono da una errata installazione non sono
compresi nella garanzia.

Linstallazione deve essere effettuata secondo le istruzioni da
personale professionalmente qualificato. Una errata installazione puo
causare danni a persone, animali o cose, nei confronti dei quali il
costruttore non puo essere considerato responsabile.

1.4 INSERIMENTO DEL MOBILE

Inserire 'apparecchio nel vano del mobile (sottopiano o in colonna). Il
fissaggio si esegue con 4 viti attraverso i fori della cornice, visibili
aprendo la porta.(vedere ultima pagina). Per consentire la migliore
aerazione del mobile, i forni devono essere incassati rispettando le
misure e le distanze indicate nella figura in ultima pagina.

Nota: per i forni da abbinamento con piano cottura € indispensabile
rispettare le istruzioni contenute nel libretto allegato all’
apparecchiatura da abbinare.

1.5 IMPORTANTE

Per garantire un buon funzionamento dell’apparecchio da incasso &
necessario che il mobile sia di caratteristiche adatte. | pannelli dei
mobili adiacenti il forno dovranno essere in materiale resistente al
calore. In particolare nel caso di mobili in legno impiallicciato le colle
dovranno essere resistenti alla temperatura di 120°C: materiali
plastici o collanti non resistenti a questa temperatura sono causa di
deformazioni o scollature. In conformita alle norme di sicurezza, una
volta incassato I'apparecchio, non debbono essere possibili eventuali
contatti con le parti elettriche. Tutte le parti che assicurano la
protezione debbono essere fissate in modo tale da non poter essere
tolta senza l'aiuto di qualche utensile.

Per garantire una buona areazione & necessario eliminare la
parete posteriore del vano; inoltre il pianale di appoggio deve
avere unaluce posteriore di almeno 45 mm.

1.6 ALLACCIAMENTO ELETTRICO

Inserire la spina in una presa di corrente munita di un terzo contatto
corrispondente alla presa di terra, che deve essere collegata in modo
efficiente.

Per i modelli sprovvisti di spina, montare sul cavo una spina
normalizzata che sia in grado di sopportare il carico indicato in targa. Il
conduttore di messa a terra e contraddistinto dai colori giallo-verde.
Tale operazione dovra essere eseguita da personale professional-
mente qualificato.

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell’apparecchio fare
sostituire la presa con altra di tipo adatto, da personale professional-
mente qualificato. Si puo effettuare anche l'allacciamento alla rete
interponendo tra I'apparecchio e la rete un interruttore omnipolare
dimensionato al carico e rispondente alle norme in vigore. Il cavo di
terra giallo-verde non deve essere interrotto dall’'interruttore. La presa
o linterruttore omnipolare usati per 'allacciamento devono essere
facilmente accessibili ad elettrodomestico installato.

Importante: in fase di installazione, posizionare il cavo di
alimentazione in modo che in nessun punto si raggiungano
temperature superiori di 50°C alla temperatura ambiente.
L’apparecchio & conforme ai requisiti di sicurezza previsti dagli istituti
normativi. La sicurezza elettrica di questo apparecchio & assicurata
soltanto quando lo stesso € correttamente collegato ad un efficace
impianto di messa a terra come previsto dalle vigenti norme di
sicurezza elettrica, (in caso di dubbio, richiedere un controllo accurato
dell'impianto da parte di personale professionalmente qualificato).
Importante: la ditta costruttrice resta sollevata da ogni
responsabilita per eventuali danni a persone o cose, derivanti
dal mancato allacciamento della linea di terra.

ATTENZIONE: la tensione e la frequenza di alimentazione sono
indicate in targa matricola (figura in ultima pagina). Verificare
che la portata elettrica dell’'impianto e delle prese di corrente
siano adeguate alla potenza massima dell’apparecchio indicate
in targa. In caso di dubbio rivolgersi ad una persona
professionalmente qualificata.

1.7 DOTAZIONE DEL FORNO (secondo modello)

Prima di utilizzare gli accessori del forno per la prima volta &
necessario pulirli. Per questa operazione si consiglia di utilizzare
una spugna. Successivamente risciacquare ed asciugare gli
accessori.

La griglia semplice serve da supporto per teglie, pirofile, stampi peri
dolci.

La griglia porta-piatto serve in

particolare per le grigliate di carne

poiché sostiene anche la leccarda che -
raccoglie i grassi che colano. ——
Grazie ai loro profili speciali, le griglie
restano sempre in orizzontale, anche
quando vengono estratte verso I'esterno.

Non c¢'é nessun rischio quindi che i tegami scivolino o si ribaltino.




La leccarda serve a raccogliere i grassi che colano durante la cottura con il grill. Deve essere utilizzata solamente con il

grill, il girarrosto o il turbo girarrosto, secondo il modello.

Attenzione: in tutti gli altri modi di cottura, la leccarda deve essere tolta dal forno. /
Non usare maila leccarda per cuocere gli arrosti perché ne risulterebbe un eccessivo sviluppo difumo e vaporie il \

forno si sporcherebbe inultimente.

La griglia piatta da combinare con la
leccarda per tutti i tipi di grigliate. Una
presina e fornita per permettere di estrarre
l'insieme dal forno senza scottarsi.

Non lasciare maila presina nel forno.

Pizza set ¢ l'idéale per la cottura delle
pizze. Il set deve essere utilizzato in
abbinamento alla funzione Pizza.

Gli accessori devono essere tolti dal forno se non vengono utilizzati.

2- CONSIGLI UTILI
2.1 GRIGLIE FORNO - SISTEMA DI ARRESTO

Il forno € dotato di un nuovo sistema di
arresto griglie. Questo sistema consente
di estrarre le griglie quasi completamente
senza che queste fuoriescano dal forno
mantenendole perfettamente in piano,
consentendo di verificare e mescolare il
cibo con la massima tranquillita e
£ sicurezza.

Per estrarre le griglie & sufficiente, come indicato sul disegno, alzarle,
prendendole dalla parte anteriore e tirarle.

2.2. LACOTTURAAL GRILL

Questo tipo di cottura consente la doratura rapida dei cibi. A questo
scopo consigliamo di inserire la griglia generalmente nel 3° o 4°
ripiano, secondo le dimensioni dei cibi (Fig. pag. 8). Quasi tutte le
carni possono essere cotte al grill, fanno eccezione alcune carni
magre di selvaggina ed i polpettoni. La carne ed il pesce da cucinare
al grill vanno leggermente unti con olio.

2.3 Secondo modello pacchetto di funzioni
del sistema U-COOK

Iforni U-CcOOK sono dotati di controllo elettronico della ventilazione
di cottura, brevettato VarioFan; il sistema cambia automaticamente la
velocita della ventola del multifunzione per ottimizzare le correnti
d'aria e la temperatura interna della cavita mentre il forno sta
cucinando.
Tutti i forni U-COOK sono dotati di funzione T |
permettendo una gestione della distribuzione di umidita e
temperatura. Riduce la perdita degli alimenti fino al 50%,
donando morbidezza e fragranza alle pietanze. Una
cottura cosi delicata € indicata sopratutto per il pane e la
pasticceria.

Riduce il tempo di preriscaldamento dei forni: sono
sufficienti solo 8 minuti per raggiungere i 200°C.
Offre la possibilita di personalizzare il livello e l'intensita gr

di grigliatura, fino al 50% in piu rispetto ad un forno
multifunzione tradizionale.

La nuova porta | "WIDE DOOR”| ha un'ampia superficie in vetro che

assicura una piu facile pulizia e un miglior isolamento termico.

2.4 SECONDO MODELLO U.see

E’ un sistema che si sostituisce all'illuminazione con tradizionali
lampadine ad incandescenza; nella controporta del forno, completamente
in vetro temprato, sono stati inseriti 14 Led, di altissima qualita a luce
bianca, che illuminano 'interno del forno con una luce diffusa permettendo
una visione della cottura senza ombre, su piu livelli.

Il design creato per il supporto dei 14 Led regala un elegante effetto high-
tech

Vantaggi del sistema: U.-see
+Visibilita forno ottimale,

*Durata prolungata nel tempo,
*Consumo energetico estremamemente
basso -95% dei tradizionali sistemi di illuminazione forni,

Elevato rendimento,

*Design high tech.

“Apparecchio con luce LED bianca di classe 1M secondo la IEC 60825- 1:1993 +
A1:1997 + A2:2001 (equivalente a EN 60825-1: 1994 + A1:2002 + A2:2001) ;
massima potenza ottica emessa =459nm < 150uW. Non osservare direttamente con
strumenti ottici.”

2.5 TEMPI DI COTTURA

Alle pagine 8-9 riportiamo una tabella indicativa dove sono indicati
tempi e temperature consigliati per le prime cotture.Ad esperienza
acquisita potrete variare a vostro piacimento i valori riportati nella
tabella stessa.

2.6 FORNO AUTOPULENTE CATALITICO

Speciali pannelli autopulenti ricoperti da uno smalto a struttura
microporosa, offerti come accessori opzionali per tutti i modelli,
eliminano la pulizia manuale del forno.

| grassi proiettati sulle pareti durante la cottura, vengono decomposti
dallo smalto, mediante un processo catalitico di ossidazione e
trasformatiin prodotti gassosi.

Schizzi eccessivi di grasso possono ostruire i pori e quindi impedire
I'autopulizia. Tale caratteristica pud essere ripristinata mediante un
riscaldamento per circa 10-20 minuti del forno vuoto impostando la
manopola forno in corrispondenza della massima temperatura.

Non usare prodotti abrasivi, pagliette metalliche, oggetti appuntiti,
panni ruvidi, prodotti chimici o detersivi che possono danneggiare
irrimediabilmente lo smalto.

Si consiglia inoltre di utilizzare pentole a bordi alti nel caso di cotture di
vivande particolarmente grasse (arrosti, ecc.) e di usare la leccarda
quando si esegue la cottura al grill.

Qualora, per particolari condizioni di sporco, non fosse sufficiente
I’azione precedente, si consiglia di intervenire asportando i grassi con
un panno morbido od una spugna inumiditi con acqua calda.

La porosita dello smalto € fondamentale per garantire I'azione
autopulente.

N.B.: Tutti i pannelli autopulenti in commercio hanno un’efficacia di
rendimento di circa 300 ore di funzionamento forno. Dopo tale limite i
pannellidovrebbero essere sostituiti.

2.7 LA FUNZIONE AQUACTIVA

La procedura “AQUACTIVA” utilizza il vapore per facilitare la
rimozione dal forno del grasso e dei pezzi di cibo rimasti.

1. Inserire 300 ml di acqua distillata o potabile nel contenitore dell’
AQUACTIVA sul fondo del forno .

2. Impostare la funzione del forno su Statico ( _-_ ) o su Riscaldamento
(Z_ ) dalbasso 000

3. Impostare latemperatura sull'icona AQUACTIVA ( 506 )

4. Lasciarfunzionare l'elettrodomestico per 30 minuti

5. Disattivare la macchina e lasciare che siraffreddi

Una volta che I'elettrodomestico si € raffreddato, pulire la superfice
interna del forno con uno straccio

Attenzione

Assicurarsi che I'elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo, c'e il
rischio di scottarsi.

Utilizzare acqua distillata o potabile. 000

000

e




2.8 PULIZIA E MANUTENZIONE

Per la pulizia dei vetri della porta del forno non utilizzare materiali
abrasivi raschietti o oggetti che possono graffiare la superficie del
vetro. Pulire le superfici in acciaio inox e smaltate con acqua tiepida e
sapone, oppure con appositi prodotti in commercio, evitando
assolutamente l'uso di polveri abrasive che danneggerebbero le
superfici e le parti estetiche.

La pulizia del forno € molto importante e deve essere effettuata ogni
volta che questo viene usato. Infatti, sulle pareti si depositano grassi
sciolti durante la cottura che potrebbero, alla successiva accensione,
produrre odori sgradevoli che nuocerebbero al buon esito della
cottura. Per la pulizia usare acqua calda e detersivo, sciacquando
accuratamente.

Per eliminare questo fastidioso intervento, su tutti i modelli possono
essere inseriti pannelli autopulenti, offerti come accessori opzionali:
vedere apposito paragrafo«FORNO AUTOPULENTE CATALITICO »
Usare detersivi e pagliette d’acciaio per le griglie inox. La pulizia delle
superfici in cristallo temperato deve essere eseguita quando le
superfici sono fredde. Eventuali rotture dovute alla non osservanza di
questaregola elementare non rientrano nei termini di garanzia.

La lampada forno puo¢ essere sostituita disinserendo elettricamente
I'apparecchio e svitando I'ampolla che la racchiude, sostituendo la
lampada non funzionante con una analoga resistente alle alte
temperature.

2.9 SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

CERTIFICATO DI GARANZIA CONVENZIONALE: cosafare?

Il Suo prodotto € garantito, alle condizioni e nei termini riportati sul
certificato inserito nel prodotto ed in base alle previsioni del
decreto legislativo 24/02, nonché del decreto legislativo 6
settembre 2005, n. 206, per un periodo di 24 mesi decorrenti dalla
data di consegna del bene.

Cosi come riportato nei testi dei Decreti Legislativi citati, il
certificato di garanzia dovra essere da Lei conservato,
debitamente compilato, per essere mostrato al Servizio
Assistenza Tecnica Autorizzato, in caso di necessita, unitamente
ad un documento fiscalmente valido rilasciato dal rivenditore al
momento dell’acquisto (bolla di consegna, fattura, scontrino
fiscale, altro) sul quale siano indicati il nominativo del rivenditore,
la data di consegna, gli estremi identificativi del prodotto ed il
prezzo di cessione. Resta pure inteso che, salvo prova contraria,
poiché si presume che i difetti di conformita che si manifestano
entro sei mesi dalla consegna del bene esistessero gia a tale data,
a meno che tale ipotesi sia incompatibile con la natura del bene o
con la natura del difetto di conformita, il Servizio diAssistenza
Tecnica Autorizzato Gias, verificato il diritto all'intervento, lo
effettuera senza addebitare il diritto fisso di intervento a domicilio,
la manodopera ed i ricambi. Per contro, nel successivo periodo di
diciotto mesi di vigenza della garanzia, sara invece onere del
consumatore che intenda fruire dei rimedi accordati dalla garanzia
stessa provare |'esistenza del difetto di conformita del bene sin dal
momento della consegna; nel caso in cui il consumatore non fosse
in grado di fornire detta prova, non potranno essere applicate le
condizioni di garanzia previste e pertanto il Servizio di Assistenza
Tecnica Autorizzato Gias effettuera I'intervento addebitando al
consumatore tuttii costi

relativi.

ESTENSIONE DELLA GARANZIAFINO A5ANNI: come?

Le ricordiamo inoltre che sullo stesso certificato di garanzia
convenzionale Lei trovera le informazioni ed i documenti
necessari per prolungare la garanzia dell’apparecchio sino a 5
anni e cosi, in caso di guasto, non pagare il diritto fisso di
intervento a domicilio, la manodopera ed i ricambi.

Per qualsiasi informazione necessitasse, La preghiamo rivolgersi
al numero telefonico del Servizio Clienti 199.12.13.14.
ANOMALIE E MALFUNZIONAMENTI: a chirivolgersi?

Per qualsiasi necessita il centro assistenza autorizzato € a Sua
completa disposizione per fornirLe i chiarimenti necessari;
comunque qualora il Suo prodotto presenti anomalie o mal
funzionamenti, prima di rivolgersi al Servizio Assistenza
Autorizzato, consigliamo vivamente di effettuare i controlli indicati
sopra.

UN SOLO NUMERO TELEFONICO PER OTTENERE
ASSISTENZA
Qualorail problema dovesse persistere, componendo il “Numero
Utile” sotto indicato, sara messo in contatto direttamente con il
ServizioAssistenza TecnicaAutorizzato che opera nella Sua zona
diresidenza. Attenzione, la chiamata & a pagamento; il costo verra
comunicato, tramite messaggio vocale, dal Servizio clienti
dell’'operatore telefonico utilizzato. Dettagli sono presenti sul sito
internet www.candy-group.com
MATRICOLADEL PRODOTTO. Dove sitrova?

E’ indispensabile che comunichi al

Servizio Assistenza Tecnica Autorizzato

] Assistenza Tecnica | gio1a del prodotto ed il numero di
Cﬂ” ,23 ,23 matricola (16 caratteri che iniziano con la
) ) cifra 3) che trovera sul certificato di

garanzia oppure sulla targa matricola del

prodotto (figura in ultima pagina). In questo modo Lei potra

contribuire ad evitare trasferte inutili del tecnico, risparmiando
oltretutto i relativi costi.

Questo elettrodomestico € marcato
conformemente alla Direttiva Europea
2002/96/CE sui rifiuti da apparecchiature
elettriche ed elettroniche (WEEE).
Assicurandovi che questo prodotto sia smaltito
correttamente, aiuterete ad evitare possibili
I conseguenze negative al’ambiente e alla salute
delle persone, che potrebbero verificarsi a causa
di un errato trattamento di questo prodotto giunto a fine vita. Il
simbolo sul prodotto indica che questo apparecchio non pud
essere trattato come un normale rifiuto domestico; dovra
invece essere consegnato al punto piu vicino di raccolta per il
riciclo delle apparecchiature elettriche ed elettroniche. Lo
smaltimento deve essere effettuato in accordo con le regole
ambientali vigenti per lo smaltimento dei rifiuti. Per
informazioni piu dettagliate sul trattamento, recupero e riciclo
di questo prodotto, per favore contattare I'ufficio pubblico di
competenza (del dipartimento ecologia e ambiente), o il vostro
servizio di raccolta rifiuti a domicilio, o il negozio dove avete
acquistato il prodotto.




3. CONTAMINUTI
3.1 USO DEL CONTAMINUTI

55, @..5

ritornare con

Lancetta ore

Lancetta minuti

Per selezionare il tempo prescelto, ruotare
la manopola di un giro completo, quindi
'indice nella posizione
corrispondente al tempo desiderato. Allo
scadere del tempo, entrera in azione la
suoneria per alcuni secondi.

Manopola a pulsante

minuti

minuti).

manopola

3.2 USO DEL TEMPORIZZATORE

Con questo meccanismo & possibile
programmare la durata espressa in
della cottura e quindi lo
spegnimento automatico del forno al
termine del tempo desiderato (max. 120

Allo scadere del tempo prescelto, la

raggiungera la posizione di

suoneria O in corrispondenza della qua
leilforno sispegne automaticamente.

Il forno puo essere acceso solo impostando un tempo di cottura
o girando lamanopolain posizione W

3.3 TIMER ELETTRONICO A SFIORAMENTO

T covesa

CONTAMINUTI

Q

IMPOSTAZIONE OROLOGIO ANALOGICO
Ad ogni pressione della manopola la lancetta dei minuti avanza di un minuto, tenendo premuta
lamanopola le lancette avanzano rapidamente.

COME S| SPEGNE

COSAFA

A COSA SERVE

*Premere il tasto centrale
1 volta.

*Premere i tasti "-" "+"
per regolare la durata
eLasciare i tasti

Al termine della durata
impostata la funzione si
spegne da sola ed avvisa
con un segnale sonoro (il
segnale sonoro si ferma da
solo; per fermarlo subito
premere il tasto) SELECT.

*Da un segnale sonoro al
termine di un tempo
stabilito

*Durante il funzionamentg
il display visualizza il
tempo rimanente.

*Permette di utilizzare il
programmatore del forno
come una sveglia (pud
essere usato con forno
funzionante o spento.

DURATA
COTTURA

*Premere il tasto centrale
2 volte

*Premere i tasti "-" "+"
per regolare la durata
eLasciare i tasti
*Selezionare la funzione
di cottura con la
manopola commutatore

Al termine della durata
impostata il forno si spegne
da solo; se deve essere
fermato prima si deve
portare la manopola
commutatore in posizione
O oppure portare a 0:00 la
durata della cottura

(tasti SELECT e "-" "+").

*Permette di impostare la
durata della cottura del
cibo inserito nel forno
*Per visualizzare il tempo
rimanente premere il
tasto SELECT.

*Per modificare il tempo
rimanente premere il
tasto SELECT +"-" "+"

*Per interrompere il segnale
premere un tasto qualsiasi.
Premere il tasto centrale
per tornare alla funzione
orologio.

FINE
COTTURA

v
end

*Premere il tasto centrale
3 volte

*Premere i tasti "-" "+"
per regolare I'ora di fine
cottura

sLasciare i tasti
*Selezionare la funzione
di cottura con la
manopola commutatore

*All’ora impostata il forno
si spegne da solo; se deve
essere fermato prima

€ necessario portare la
manopola commutatore

in posizione O.

*Permette di
memorizzare I'ora di fine
cottura

*Per visualizzare I'ora
programmata premere il
tasto centrale 3 volte
*Per modificare I'ora
programmata premere i
tasti SELECT + "-" "+"

BLOCCO
BAMBINO

*Tenere premuto per 5
secondi Il tasto (+), Da
questo momento lo
schermo visualizza
alternativamente “STOP”
e il tempo preimpostato.

*Tenere premuto per 5
secondi Il tasto (+). Da
questo momento tutle le
funzioni sono riabilitate.

3.4 REGOLAZIONE ORA @

ATTENZIONE:

end

sLasciare i tasti.

la prima operazione da eseguire dopo
I'installazione o dopo una interruzione di corrente (tali
situazioni si riconoscono perché sul dispay lampeggia I'ora
{2:00) é laregolazione dell’ora, come di seguito descritto.

*Premere il tasto centrale 4 volte.
*Imposta l'ora con i tasti "-" "+".

ATTENZIONE: Il forno funziona solo se impostato in modalita manuale o cottura programmata.

*Tipicamente si utilizza questa
funzione con la funzione
DURATA COTTURA-ad
esempio il cibo desiderato
deve cuocere per 45 minuti e
desidero che sia pronto per le
ore 12:30; in tal caso:

Al termine della durata
impostata il forno si spegne
automaticamente ed avvisa
con un segnale sonoro.

Selezionare la funzione di
cottura desiderata
Impostare la durata cottura
a 45 minuti ("-" "+")
Impostare la fine cottura alle
ore 12:30 ("-" "+"

La cottura avra auto-
maticamente inizio alle
11:45 (12:30 meno 45
minuti), all’ora impostata
come fine cottura il forno si
spegne automaticamente.
ATTENZIONE: impostando
solo la fine cottura e non Ig
durata della cottura, il
forno si accendera subito ¢
si spegnera all’ora di fine
cottura impostata




3.5 USO DEL PROGRAMMATORE ANALOGICO

3.6 REGOLAZIONE DELL'ORARIO

Luce

indicazione *\ XII / Luce *Premere e mantenere premuto per 4 secondi il bottone di

durata indicazione . . . N e " .

d'awvio impostazione. Il display mostrera la scritta "SET". Verra emesso un
|':> > segnale sonoro.
*Impostare I'orario premendo il bottone. La rotazione del bottone fara
e = avanzare il programmatore di minuto in minuto. Mantenerlo premuto
— — per un avanzamento rapido.
e < Pulsante
/& |.= [ impostazioni Nessun'altra operazione deve essere fatta nei 4 secondi successivi,
V/l- R '-& altrimenti verrano cancellate le impostazioni appena inserite.
Visualizzazione L VI o
comandi La durata e l'orario compariranno sul display automaticamente
m COME ATTIVARLA COME DISATTIVARLA COSA SUCCEDE A COSA SERVE
MANUALE * Puo essere impostata solo | « Mantenere la manopola « Il forno si pud utilizzare. * Cucinare la ricetta
con una funzione di cottura | sulla posizione di Stop. desiderata con un
attiva. Non si imposta l'orario. funzionamento manuale.
* Premere due volte il + Durante il conto alla rovescia,| * Viene emesso un * Puo essere utilizzato per
bottone di impostazione. || '(l gri?iﬁlﬁgz%%gri?tg]mpo esiduo segnale una volta impostare un tempo anche
d|splgy moitre"ra BEL in minuti ed in secondi. Alla trascorso il tempo se il forno € spento.
TIMER seguito da "---". . fine del conto alla rovescia , il | impostato.
90 mi * Impostare il tempo di display mostrera "000"
max S0 min. | cottura attraverso la lampeggiante e verra emesso
"BEL” rotazione del bottone di un segnale sonoro di fine
impostazione cotttura. Per terminare il
p ’ suono, premere il bottone di
impostazione.
In ogni momento & possibile
modificare o cancellare il
tempo impostato.
« La prima operazione & * Quando il conto alla » Permette di « Alla fine del tempo di
quella di selezionare la rovescia termina, il display | preselezionare il tempo di | cottura impostato, il forno
funzione di cottura e la moitre_ra END, la luce cottura necessarioe si spegnera
temperatura richiesta. dell'indicatore della durata | specifico per I'alimento automaticamente e verra
* Premere una volta il lampeggera e il fonro si scelto. emesso un segnale
bottone di impostazione. spegnera . SONoro.
Il display mostrera "DUR" automatlcamente.l\/erra
e la durata di cottura gmﬁsesgoliﬂj f;l%ré? ?aflgnoro
TEMPO DI [alnnlp(ca)%?aerl:.la durata smettere premere il bottone
COTTURA d rc)i ¢ tando il SET. Premere una seconda
i beftl eradg.ruo art1 ol || | volta se i desidera far
e ; otone di |mpots azione. ricominciare la cottura se
€mpo rimanente e necessario. Impostare su
mostrato and the Duration | stop le manopole di
indicator light is lit up. controllo.E' possibile
durante il funzionamento del
forno cancellare o
modificare la durata della
cottura.
* Innanzitutto slezionare la * Alla fine del tempo di » Permette la Es: sono le 10,00, il cibo
temperatura e la funzione di | cottura il forno si spegnera | programmazione del forno | deve essere cucinato per
fgtt“ra ”Ch'eSta-It | automaticamente e verra | in modo che l'alimento sia | 45 min e deve essere
remere una volta per fa emesso un segnale di fine | pronto al momento pronto alle 12,00.
durata. Seguire le stesse . . . . .
istruzioni come paragrafo cottura. Per terminare il desiderato. 1, selezionare la funzione
sopra "Tempo Cottura-DUR" | Segnale, premere il desiderata e la
FULLY Premere una seconda volta, | bottone SET. Premere una temperatura.
AUTOMATIC il display mostrera "PAU" seconda volta se volete far 2, impostare la durata a 45
COOKING seguito da "---", laluce ripartire la cottura. min.

) dell'indicatore STAR iniziera a | Ruotare la manopola 3, impostare la pausa a 75
Maxi Pause | lampeggiare. , sulla posizione di stop. min (10H/11H15). Il forno
Time 24 H -Impostare il tempo di pausa | g1 ossipile durante il rimarra in pausa dalle

prima di far partire la cottura. f . del 10.00 alle 11.15: d

DISPLAY Durante la puasa, il forno unzionamento de 19,00 alle 11,15, quando

"pAU" mostrera in modo continuo il fornc.),'annullgrt-:: o . iniziera Ig cottura che

tempo rimanente della pausa, | modificare sia il tempo di terminera

entrambi gli indicatori di ausa che la durata di automaticamente alle

trambi gli indi i di p he la durata d t t te all

START e STOP sono accesi. | cottura. 12,00.

Quando il conto alla rovescia

finira, il forno iniziera al

cottura e la sola luce

dell'indicatore di STOP

rimarra accessa.




3.7 UTILIZZO DEL PROGRAMMATORE ELETTRONICO (Type A)

Luce: Timer /

Modalita automatica _

& \ | 4
JANNC/

programmatore

Attenzione!

IE' Manopola di selezione

Display per

temperatura o orologio

Manopola di

(1 .71 10
)« I:’I_lll

»|&2 /u-coor* ©

yh //’ -

-+

Bottoni di regolazione

Luce:

& Funzione con ventola
U-cook Funzione con ventola a sistema variabile .
% Modalita scongelamento .

selezione funzione

1.Luce: Timer / Modalita automatica
2.Luce

3.Funzione con ventola

— | 7 4.Funzione con ventola a sistema

N variabile

5.Modalita scongelamento
6.Display per temperatura o
orologio

e 7 .Bottoni di regolazione

8.Manopola di selezione funzione
9.Manopola di selezione
programmatore

* secondo modello

La prima operazione da fare dopo I’installazione o dopo l'interruzione di corrente (situazioni di questo tipo
possono essere riconosciute in quanto il display & acceso e lampeggia 12:00) é I'impostazione del tempo.

E' ' ’—' ° Il Led " ° " della temperatura lampeggia fino a che la temperatura visualizzata non & stata raggiunta

171 Quando un programma é finito, se il forno & ancora caldo, il display mostra "HOT", in alternanza con il tempo e anche se le

L

m COME SI UTILIZZANO?

Modalita silenziosa

maniglie sono posizionate su "OFF”

COME SI DISATTIVANO?

COSAFA

A COSA SERVE?

*Ruotare la manopola del
programmatore sulla
“Modali ta Silenziosa”

* Ruotare la manopola sulla
posizione off

» Permette di spegnere il
suono del timer

* Questa funzione &
utilizzata per spegnere il
suono del timer

Impostazione
dell’orologio

<)

* Impostare la manopola
sulla posizione
“impostazione
dell’'orologio”
*Usareitasti+e-

per impostare I'ora.

* Ruotare la manopola sulla
posizione off

» Permette di regolare I'ora
che appare sul display

* Questa funzione vi
permette di regolare I'ora
utilizzando i tasti + e —
Nota: impostare I'ora al
momento dell'installazione
del vostro forno o

subito dopo un’interruzione
di corrente (12:00
lampeggia sullo schermo).

Durata di cottura

v

start

* Selezionare una funzione
di cucina

* Impostare la manopola del
programmatore sulla

durata di cottura

» Regolare il tempo di
cottura utilizzando

itasti+ e -.

* Auto display si illumina.

» Una volta che il tempo &
trascorso, il forno viene
automaticamente disattivato.
Per fermare la cottura prima,
si deve impostare la
manopola delle funzioni su
OFF, o regolare il tempo di
cottura su 00:00,
posizionando la manopola
sulla Durata della cottura e
utilizzando il tasto + e -.

» Permette di regolare il
tempo di cottura.

* Quando il tempo di cottura
e regolato, posizionare la
manopola su OFF per
ritornare alla visualizzazione
dell’'ora attuale.

* Per visualizzare 'ora
selezionata, posizionare il
selettore delle funzioni di
sinistra su Durata di cottura.

» Quando il tempo di cottura
¢ finito, la cottura si

arresta automaticamente

e l'allarme suona per
qualche secondo.

Fine di cottura

* Selezionare una funzione
di cottura.

» Regolare la manopola sulla
posizione Fine di cottura.

» Regolare I'ora di fine
cottura utilizzando i

tasti + e -.

* Auto display si illumina

* Quando la cottura &
terminata, il forno si
spegne automaticamente.
Per bloccare la cottura
anticipatamente, ruotare
la manopola delle funzioni
su OFF.

» Permette di regolare I'ora
di fine cottura.

» Quando l'ora di fine cottura
e regolata, ruotare il
selettore di funzione su

OFF per ritornare all’'ora
attuale.

* Per vedere il tempo di

* Questa funzione & anche
utilizzata per le cotture che
possono essere programmate
in anticipo. Ad esempio, se il
tuo piatto deve essere
cucinato per 45 minuti e deve
essere pronto alle 12.30:
impostare semplicemente la

&

* Premere sul tasto + per 3
secondi.

* La sicurezza bambini & in
funzione quando sul display
appare STOP.

— per 3 secondi.
* L'indicazione sul display
sparisce.

‘/ cottura selezionato, ruotare dgrata di 45 minuti e l'ora di
end il selezionatore di funzione Fine cottur_a _al_le ?2:30'
di sinistra sulla posizione La gottura Iniziera auto-
Fine di cottura. matlcamer_ﬁe alle 11:45_(?2_:30
meno45min) e proseguira fino
a che l'ora di fine cottura &
stata raggiunta.
A questo punto il forno si
spegnera automaticamente.
» Regolare la manopola del * Regolare il tempo su 00:00, | « Questa funzione attiva un « Utile per ricordare,
TIMER programmatore sulla posizionando la manopola allarme sonoro di qualche I'allarme sonoro funziona
posizione TIMER. del programmatore sulla secondo alla fine del indipendentemente dal
Q * Regolare il tempo di posizione TIMER, ed tempo impostato. fatto che il forno sia acceso.
cottura utilizzando i tasti + e -| utilizzando i tasti + e -.
*Regolare la manopola del * Riposizionare la manopola | « Il forno non puo essere *Questa funzione é utile
. programmatore sulla sulla funzione Sicurezza utilizzato quando ci sono dei
Sl;;:::giz:ia posizione Sicurezza Bambini.| bambini e premere il tasto bambini in casa.




4. ISTRUZIONI PER L'USO

Temperatura
Manopola proposta Manopola
commutatore |e regolazione| termostato FUNZIONE
(Type A)
O Accende la luce interna.
Scongelamento
y Questa posizione permette di far circolare I'aria a temperatura ambiente intorno al cibo
ag 00 surgelato facendolo cosi scongelare in pochi minuti senza modificare od alterare il
contenuto proteico.
Sprinter
Questa posizione permette un preriscaldamento rapido del forno. Una volta impostata
questa funzione consente un'immediato riscaldamento del forno (ad es. 8 minuti per
Sprinters MAX MAX raggiungere 200°C), la temperatura desiderata puo essere impostata tramite I'apposita
- manopola. Il termine della fase di preriscaldamento ¢ indicato tramite la spia del termostato
"°C" che si spegne. Una volta conclusa questa fase € possibile selezionare la funzione di
cottura desiderata ed inserire le pietanze da cucinare. Prestare attenzione a non inserire
alimenti nel forno durante la fase di preriscaldamento rischierebbero di subire danni.
— 220 . Convezione naturale
. 50 = MAX Sono in funzione le resistenze superiore e inferiore.
— 50 = 240 E la cottura tradizionale, ottima per arrostire cosciotti, selvaggina, ideale per biscotti,
* % : mele al forno e per rendere i cibi molto croccanti
‘ag‘ Forno ventilato
200 50 = MAX L’'aria calda, viene ripartita sui diversi ripiani; € I'ideale per cuocere contemporaneament
: e diversi tipi di cibo (carne, pesce), senza miscelare sapori e odori. Cottura delicata -
* i) 50 + 230 indicata per pan di Spagna, torte Margherita, pasta sfoglia, ecc...
SOFT COOK (a)
Soft cook ¢ la funzione ideale per la pasticceria ed il pane. Grazie alla velocita ridotta
Soft 200 della ventola, questa funzione aumenta I'umidita presente all'interno del forno. Una
cook - maggiore umidita crea le condizioni di cottura ideali per quegli alimenti che hanno
50 + 230 bisogno di mantenere una consistenza elastica mentre cuociono (es. torte, pane,
biscotti) e, di conseguenza, per non sbriciolarsi.
160 . Suola ventilata
\_,6:2 50 = 220 2ol Adatta per cotture delicate (torte-souffle).
Grigliatura tradizionale a porta chiusa
hatad Livello 4 50 = MAX In questa posizione viene inserita la resistenza del grill. Ottima nella cottura di carni di
. ; . ! ; :
1+4 medie e piccolo spessore (salsicce, costine, bacon).
Super~ Livello 4 50 = MAX SUPER GRILL: il forno ha due posizioni
grill =< 1+4 Grill Grill : 2200 W Grill Super : 3000 W
TURBO-GRILL (a) : I'utilizzo del turbo-grill richiede la porta chiusa.
e Utilizzando la ventilazione e la resistenza cielo contemporaneamente.
ag 190 50 = 200 Si cuociono perfettamente grandi pezzi di cibo, come arrosti, pollame, ecc.. Mettete la
. griglia a meta del forno e posizione la leccarda sotto di essa per raccogliere i grassi.
180 + 200 Assicuratevi che il cibo non sia troppo vicino al grill. Girate la carne a meta cottura.
Livello 4 Grill piu girarrosto
124 50 = 200 Inserimento resistenza grill e motorino girarrosto.
+—3 ’ Serve per effettuare cotture allo spiedo.
Funzione pizza
220 50 + MAX Il calore avvolgente in questa funzione ricrea un ambiente simile a quello

dei forni a legna di pizzeria.

(a) SUALCUNIMODELLI - Funzione con VARIO FAN : Vano Fan ¢ I'esclusivo sistema di funzionamento sviluppato da Candy per ottimizzare i
risultati di cottura, la gestione della temperatura e la gestione dell'umidita. |l sistema Vario Fan modifica automaticamente la velocita di
rotazione della ventola per tutte le cotture in multifunzione. Questo sistema si attiva automaticamente tutte le volte che viene selezionata una
funzione all'interno dell'area tratteggiata sul pannello di controllo.

* Programma di prova secondo CENELEC EN 50304
** Programma di prova secondo CENELEC EN 50304 utilizzato per la definizione della classe energetica.




5. TABELLA TEMPI DI COTTURA

| tempi suggeriti nelle seguenti tabelle sono indicativi, infatti possono variare secondo la qualita, la freschezza, la dimensione e lo spessore degli
alimenti e secondo il vostro gusto. Lasciare sempre riposare per alcuni minuti prima di servire, perché tutti gli alimenti continuano a cuocere dopo

averli tolti dal forno.

CONSIGLIO UTILE: Per non rendere le superfici troppo secche &
consigliato abbassare la temperatura e allungare i tempi di cottura.

Posizione ripiani

Forno elettrico statico

Forno elettrico ventilato

i)

Pietanza

» Pasta

Lasagne

Quantita

Kg 3,5

Tempo Tempe-
Ripiano| di cottura ratura
in minuti forno

70+ 75 220

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

60 + 65

Tempe-
ratura
forno

N
N

200

Osservazioni

Inserire le lasagne nel forno freddo

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60 220

40 + 50

200

Inserire i cannelloni nel forno freddo

Pasta al forno

« Paste salate

Kg 2,5

55 + 60 220

45 + 50

200

N
N

Inserire la pasta al forno nel forno

Preparate la pasta a forma di pagnotta e
incidere con un coltello una croce sulla

* Carne

Tutte le carni possono essere cotte in recipiente con bordo basso o bordo alto.
E consigliabile coprire il recipiente a bordo basso con un coperchio per evitare di sporcare il forno con schizzi del condimento.
Le carni coperte risultano piu morbide e succose, mentre quelle scoperte risultano piu croccanti.
| tempi indicati valgono per cotture con recipiente coperto o scoperto.

Kg 1 35 30+35 . !
: 2 - 2 2 X parte superiore della forma. Lasciare
Pane di pasta prerisc.10 2 prerisc.10 180 lievitare a temperatura ambiente almeno 2
ore, ungere la leccarda e posizionate la
forma bene al centro della stessa.
Preriscaldate per 15min. il forno e
: " . preparate le pizze nella leccarda
Pizze Kg 1 1 25+ 35 190 1 20 + 25 190 smaltata con pomodori, mozzarella e
prosciutto, olio, sale, origano
Pasta sfoglia o . . Disponete 24 vol au vent nella leccarda
Vol au vent (Surgelati n®24 1 30+35 220 2 25+30 200 | ¢ cuocete.
e . 200 Preriscaldate per 15 min., ungere la teglia
ocaccia ar. . 5 del forno, disporre le 4 focacce oliate e
(n°4) di pasta cad 2 25+30 200 Z 20+ 25 180 salate prima di infornare, lasciare lievitare

atemperatura ambiente per almeno 2 ore

Disporre la carne in una teglia Pirex a

filetto

* Pesci

R(t:)astbeef Kg 1 3 70+ 80 220 3 50 + 60 200 bordo alto con sale pepe. Voltare a
intero meta cottura

Arrosto di maiale | g 4 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra

arrotolato

Arrosto di vitello Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cuocere come sopra

arrotolato

Arrosto di manzo Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra

Cuocere le trote coperte con olio, sale e

Trota 3 intere/Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+40 200 cipolle integlia Pirex.

samone | Dglngp | 2 | =35 | 20 | 2 | @0e26 | 200 | gowcismers et e
Sogliola Filetti/Kg1| 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 Sl:]&ch?;?ﬁj%?%_ida con sale e un
Orata 2 intere 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 Cuocere in recipiente coperto le orate con

olioe sale




5. TABELLA TEMPI DI COTTURA

Forno elettrico statico

Pietanza

* Pollame, Con

Quantita

iglio

Tempo Tempe-
Ripiano| di cottura | ratura
in minuti forno

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

Tempe-
ratura
forno

Osservazioni

Sistemare la faraona in teglia Pirex o

* Dolci, Torte

Faraona Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 ceramica a bordo alto condita con aromi
naturali e pochissimo olio.
Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Come perlafaraona
Mettete i pezzi di uguali dimensioni nella
Coniglio a pezzi Kg 1-1,2 2 55+ 65 220 2 50 + 60 200 leccarda smaltata, condite con aromi

naturali. Se necessario voltate i pezzi.

In teglia per torte @ 22. Prerisc. per 10

* Verdura

Torta cacao Scatola 1 55 180 1 50 160 min

Torta margherita| ~ Scatola 1 55 175 1 40 + 45 160 | In 1edlia pertorte @ 22. Prerisc. per 10
Torta di carote |  Scatola 1 65 180 1 50 + 60 160 | In 1edlia pertorte @ 22. Prerisc. per 10
'g(l)britgo%?astata 700 gr 1 40 200 2 30+ 35 180 Imni:fglia per torte @ 22. Prerisc. per 10

Disponete i finocchi tagliati in 4 parti e
coperti in teglia di Pirex con burro e sale

* Frutta

Finocchi 800 gr 1 70 = 80 220 1 60 +70 200 e possibilmente con la parte interna
verso l'alto
Zucchine 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 éffettate le zucchine e cuocete in teglia
irex coperte con burro e sale
Tagliate le patate in parti uguali e
Patate 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 cuocetele coperte con olio, sale e
origano o rosmarino in teglia Pirex.
Carote 800 gr 1 80 = 85 220 1 70 + 80 200 Tagliate le carote a fettine, copritele e

cuocetele in teglia Pirex.

Cuocere la frutta in teglia di Pirex o ceramica

* Cottura a grill

Mele intere Kg 1 1 45+ 55 220 2 45+ 55 200 non coperta. Lasciare raffreddare in forno.
Pere Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Come sopra
Pesche Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Come sopra

La cottura con il grill deve essere eseguita ponendo il cibo sotto il grill elettrico. Attenzione: durante il funzionamento il grill diventa di colore rosso vivo. La
leccarda deve essere inserita sotto la griglia per raccogliere i sughi.

P . Inserire il pane carre sulla griglia supporto.
foatato e 4 fette 4 | 5(5prerisc.) | Grill 4 |5(10prerisc.)| Grill Dot?o Ialt_1° gottura capovolgere fino a
cottura ultimata.
5/8 Inserire i toasts sulla griglia supporto
Toasts farciti 4 3 10 (5 prerisc.)|  Girill 3 (10 prerisc.) Grill | leccarda;dopo la prima brunitura
p . capovolgere i toasts fino a brunitura ultimata.
Tagliare le salsiccie a meta e disporle sulla
griglia, con la parte interna verso 'alto. Ameta
25/30 15/20 cottura capovolgere le salsiccie fino a cottura
Salsiccie n°6/Kg0,9 4 : Girill 4 : Grill ultimata. Avvertenza: ogni tanto controllate
(5 prerisc.) (10 prerisc.) o Jrenad. 991
visivamente I'uniformita di cottura. Nel caso
di disuniformita intercambiare quelle cotte
con quelle meno cotte.
i o 25 . 15/20 . Disporre le fette bene sotto I'azione del grill
Costate dimanzo| n°4/Kg 1,5 4 (5 prerisc.) Grill 4 (10 prerisc.) Grill e voltarle due volte.
A o 50/60 . 50/60 . Condite con aromi naturali e voltatele ogni
Coscie dipollo | n°4/Kg 1,5 3 (5 prerisc.) Grill 3 (10 prerisc.) Grill tanto.




SAFETY INSTRUCTIONS

WARNING: The appliance and its accessible parts become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements.

 Children under 8 Year of age must be kept away from the appliance unless they are continuously
supervised.

» 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 must not play with the appliance.

+ Cleaning and user maintenance shall not be made by children without supervision.

* During use the appliance becomes hot. Care should be taken to avoid touching heating elements inside
the oven.

WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young children must be kept away.

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

* The oven must be switched off before removing the guard, after cleaning, the guard must be replaced in
accordance with the instructions.

* Only use the temperature probe recommended for this oven.

* Do not use a steam cleaner for cleaning operations.

* WARNING: Avoid possibility of electric shock - ensure the appliance is switched off before replacing the
lamp.

* The means for disconnection must be incorporated in the fixed wiring in accordance with the wiring
rules.

* The instructions state the type of cord to be used, taking into account the temperature of the rear surface
of the appliance.

« If the supply cord is damaged, it must be replaced by a special cord or assembly available from the
manufacturer or its service agent.

* CAUTION: In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of the thermal cutout, this appliance
must not be supplied through an external switching device, such as a timer, or connected to a circuit that
is regularly switched on and off by the utility.

* CAUTION: Accessible parts may be hot when the grillis in use. Young children must be kept away.

* Excess spillage must be removed before cleaning.

« During self-cleaning pyrolytic operation the surfaces may get hotter than usual and children MUST be
kept away.



1. GENERAL WARNINGS

Thank you for choosing one of our products. To get the most out of your oven we recommend that you:
» Read the notes in this manual carefully: they contain important instructions on how to install, use and service this oven safely.

» Keep this booklet in a safe place for easy, future reference.

All accessible parts are hot when the appliance is in operation, take care to not touch these elements.
When the ovenis first switched on it may give out acrid smelling fumes. This is because the bonding agent for insulating panels around the oven

has been heated up for the firsttime.

This is a completely normal, if it does occur you merely have to wait for the fumes to clear before putting the food into the oven.
Anoven by its very nature becomes very hot. Especially the glass of the oven door.

1.1 DECLARATION OF COMPLIANCE

The parts of this appliance that may come into contact with foodstuffs
comply with the provisions of EEC Directive 89/109.
Appliance complies with European Directives 73/23/EEC and
c E 89/336/EEC, replaced by 2006/95/EC and 2004/108/EC, and
subsequentamendments.
When you have unpacked the oven, make sure that it has not been
damaged in any way. If you have any doubts at all, do not use it:
contact a professionally qualified person. Keep packing materials
such as plastic bags, polystyrene, or nails out of the reach of children
because they are dangerous for children.

1.2 SAFETY HINTS

*The oven must be used only for the purpose for which it was
designed: it must only be used for cooking food. Any other use, e.g. as
a form of heating, is an improper use of the oven and is therefore
dangerous.

*The manufacturers cannot be held responsible for any damage
caused by improper, incorrect or unreasonable use. When using any
electrical appliance you must follow a few basic rules.

—Do not pull onthe power cable to remove the plug from the socket.
—Do nottouch the oven with wet ordamp hands or feet.

—Do not use the oven unless you are wearing something on your feet.
— Itis not generally a good idea to use adapters, multiple sockets for
several plugs and cable extensions.

— If the oven breaks down or develops a fault switch it off at the mains
and do nottouchit.

«Ifthe cable is at all damaged it must be replaced promptly.

When replacing the cable, follow these instructions. Remove the
power cable and replace it with one of the HO5RRF, HO5VV-F,
HO5V2V2-F type. The cable must be able to bear the electrical current
required by the oven. Cable replacement must be carried out by
properly qualified technicians. The earthing cable (yellow-green) must
be 10 mm longer than the power cable.

Use only an approved service centre for repairs and ensure that only
original parts are used. If the above instructions are not adhered to the
manufacturers cannot guarantee the safety of the oven.

*Do not line the oven walls with aluminium foil or single-use
protection available from stores. Aluminium foil or any other
protection, in direct contact with the hot enamel, risks melting
and deteriorating the enamel of the insides.

1.3 INSTALLATION

Installation is the customer’s responsibility. The manufacturers have
no obligation to carry this out. If the assistance of the manufacturer is
required to rectify faults arising from incorrect installation, this
assistance is not covered by the guarantee.

The installation instructions for professionally qualified personal must
be followed. Incorrect installation may cause harm or injury to people,
animals or belongings. The manufacturer cannot be held responsible
forsuch harmorinjury.

1.4 FITTING THE OVEN INTO THE KITCHEN UNIT

Fit the oven into the space provided in the kitchen unit; it may be fitted
underneath a work top or into an upright cupboard. Fix the oven in
position by screwing into place, using the four fixing holes in the frame.
(Fig.onlast page).

To locate the fixing holes, open the oven door and look inside.To allow
adequate ventilation, the measurements and distances indicated in
the diagram on last page must be adhered to when fixing the oven.
Note: For ovens that are combined with a hob unit the instructions
contained in the manual for the hob unit must be followed.

1.5 IMPORTANT

If the oven is to work properly, the kitchen housing must be suitable.
The panels of the kitchen unit that are next to the oven must be made
of a heat resistant material. Ensure that the glues of units made of
veneered wood can withstand temperatures of at least 120 °C.
Plastics or glues that cannot withstand such temperatures will melt
and deform the unit. Once the oven has been lodged inside the unit,
the electrical parts must be completely insulated. This is a legal safety
requirement. All guards must be firmly fixed into place so that it is
impossible to remove them without using special tools.

Remove the back of the kitchen unit to ensure an adequate
current of air circulates around the oven. The hob must have a
rear gap of atleast 45 mm.

1.6 CONNECTING TO THE POWER SUPPLY

Plug into the power supply. Ensure first that there is a third contact that
acts as earthing for the oven. The oven must be properly earthed.

If the model of oven is not fitted with a plug, fit a standard plug to the
power cable. It must be able to bear the power supply indicated on the
specifications plate. The earthing cable is yellowgreen. The plug must
be fitted by a properly qualified person. If the socket and the plug are
incompatible the socket must be changed by a properly qualified
person.A properly qualified person must also ensure that the power
cables can carry the current required to operate the oven.

An ON/OFF switch may also be connected to the power supply. The
connections must take account of the current supplied and must
comply with current legal requirements. The yellow-green earthing
cable must not be governed by the ON/OFF switch. The socket or the
ON/OFF switch used for connecting to the power supply must be
easily accessible when the oven has been installed.

Important: During installation, position the power cable in sucha way
thatit will not be subjected to temperatures of above 50°C at any point.
The oven complies with safety standards set by the regulatory bodies.
The oven is safe to use only if it has been adequately earthed in
compliance with current legal requirements on wiring safety. You must
ensure thatthe oven has been adequately earthed.

The manufacturers cannot be held responsible for any harm or
injury to persons, animals or belongings caused by failure to
properly earth the oven.

WARNING: the voltage and the supply frequency are showed on
the rating plate (fig. on last page).

The cabling and wiring system must be able to bear the maximum
electric power required by the oven. This is indicated on the
specifications plate. If you are in any doubt at all, use the services of a
professionally qualified person.

1.7 OVEN EQUIPMENT (according to the model)

It is necessary to do an initial cleaning of the equipment before
the first use of each of them.Wash them with a sponge. Rinse and
dry off.

The simple shelf can take moulds
and dishes.

The tray holder shelf is especially
good for grilling things. Use it with the
drip tray.

The special profile of the shelves
means they stay horizontal even when
pulled right out. There is no risk of a
dish sliding or spilling.



The drip tray catches the juices from grilled foods. It is only used with the Grill, Rotisserie, or Fan Assisted Grill ;

remove it from the oven for other cooking methods.

Never use the drip tray as a roasting tray as this creates smoke and fat will spatter your oven making it dirty.

The pizza set is designed for pizza
cooking. In order to obtain the best
results the set must be used together
with Pizza function.

The tray holder

The tray holder shelf is ideal for grilling. Use it in
conjunction with the drip tray. Ahandle is included
to assist in moving the both accessories safely.
Do no leave the handle inside the oven.

2. USEFUL TIPS

The oven features a new shelf safety
system.

This allows you to pull out the oven
shelves when inspecting the food
without danger of food spillages or
shelves falling accidentally out of the
oven.

To remove the shelves pull out and lift.

2.2 GRILLING

Grilling makes it possible to give food a rich brown colour quickly.
For browning we recommend that you insert the grill onto the
fourth level, depending on the proportions of the food (see fig.
page7).

Almost all food can be cooked under the grill except for very lean
game and meatrolls.

Meat and fish that are going to be grilled should first be lightly
doused with oil.

2.3 The U-COOIKK MODELS

U-COOK Ovens have an electronic control of the fan speed, called
and patented VARIOFAN. During the cooking, this system changes
automatically the speed of the fan (in multifunction mode) in order to
optimize the air flow and the internal temperature in the cavity of the

oven.
All U-COOK ovens feature the S35 function.

283 | This allows a management of the distribution of moisture
and temperature. It reduces the loss of humidity of the 50
%, which guarantees the food remains tender and tastes
better. This a delicate cooking is recommended for the
baking of the bread and pastry.

It reduces the time of preheating of ovens: only 8 minutes
toreach 200 degrees Celsius.

It gives the possibility of setting level and intensity of
grilling, up to 50 % more power in comparison with a

traditional multifunction oven.

Some ovens are equipped with the new doorj |" WIDE DOOR "| which
has a bigger window area, this allows better maintenance and a
improved thermal insulation.

U.see

Is an illumination system which replaces the traditional « light bulb ».
14 LED lights are integrated within the door. These produce white high
quality illumination which enables to view the inside of the oven with
clarity without any shadows on all the shelves.

Advantages:

U-SE€E€ system, besides providing excellent illumination inside the
oven, lasts longer than the traditional light bulb its easier and to
maintain and most of all saves energy.

* Optimum view

* Long life illumination

* Very low energy consumption, -95% in
comparison with the traditional
illumination High

“Appliance with white light LED of the 1M Class according to IEC
60825-1:1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (equivalentto EN 60825-1: 1994
+A1:2002 + A2: 2001); the maximum light power emitted A459nm <
150uW.

Not observed directly with optical instruments. “

2.4 According to the model

2.5 COOKING TIME

For recommended cooking times and temperatures the first time you
use the oven, refer to the tables on pages 7, 8. You may then wish to
vary these times and settings in the light of your own experience.

2.6 SELF-CLEANING OVEN WITH CATALYTIC

Special self-cleaning panels covered in a micro-porous coating are
available as optional extras for all models. If they are fitted, the oven
no longer needs to be cleaned by hand.

The fat that is splattered onto the sides of the oven during roasting is
eliminated by the microporous coating which breaks the fat down by
catalysis and transforms it into gas.

Excessive splattering may nevertheless block the pores and therefore
hinder self-cleaning. The self-cleaning capacity may be restored by
switching on the empty oven to maximum for about 10-20 minutes.

Do not use abrasive products, metal cleaning wads, sharp objects,
rough cloths, or chemical products and detergents that may
permanently damage the catalytic lining.

Itis a good idea to use deep roasting trays to roast fatty foods such as
joints of meat etc. and to put a tray underneath the grill to catch surplus
fat.If the walls of the oven are so thickly coated in grease that the
catalytic lining is no longer effective remove surplus grease with a soft
cloth or sponge soaked in hot water.

The lining must be porous for self-cleaning to be effective.

N.B.: All catalytic linings currently on the market have a working life of
about 300 hours. They should therefore be replaced after about 300
hours.

2.7 AQUACTIVA FUNCTION

The Aquactiva procedure uses steam to help remove remaining fat
and food particles from the oven.

1. Pour 300 ml of water into the Aquactiva container at the bottom
of the oven. .

2. Set the oven function to Static (_*_ )or Bottom ( —_ )heater

3. Set the temperature to the Aquactiva icon ggg

4. Allow the program to operate for 30 minutes.

5. After 30 minutes switch off the program and allow the oven to
cool down.

6. When the appliance is cool, clean the inner surfaces of the oven
with a cloth.

Warning:

Make sure that the appliance is cool before you touch it.

Care must be taken with all hot surfaces as there is a risk of burns.
Use distilled or drinkable water.




2.8 CLEANING AND MAINTENANCE

Never use abrasive cleaners, wire wool or sharp objects to clean the
glass oven door.

Clean the stainless steel and enamelled surfaces with warm, soapy
water or with suitable brand products. On no account use abrasive
powders that may damage surfaces and ruin the oven’s appearance.
It is very important to clean the oven each time that it is used. Melted
fat is deposited on the sides of the oven during cooking. The next time
the oven is used this fat could cause unpleasant odours and might
even jeopardise the success of the cooking. Use hot water and
detergentto clean; rinse out thoroughly.

To make this chore unnecessary all models can be lined with catalytic
self-cleaning panels: these are supplied as an optional extra (see the
section SELF-CLEANING OVEN WITH CATALYTIC LINING).

Use detergents and abrasive metal pads like «brillo pads» for the
stainless steel grills.

The glass surfaces as the top, oven door and warming compartment
door must be cleaned when they are cold. Damage that occurs to
them because this rule was not adhered to are not covered by the
guarantee.

Toreplace the interior light:

« switch off the mains power supply and unscrew bulb. Replace with an
identical bulb that can withstand very high temperatures

2.9 SERVICE CENTRE

Before calling the Service Centre

Ifthe oven is not working, we recommend that:

you check thatthe ovenis properly plugged into the power supply.
Ifthe cause of the fault cannot be detected:

disconnect the oven from the mains, do not touch the oven and call the
after sales service.

Before calling the Service Centre remember to make a note of the

3. TIMER
3.1 USING THE MINUTE TIMER

To set the cooking time, turn dial one
complete revolution and then position the
index to the required time. When the time
has lapsed, the signal will ring for a few
seconds.

This control enables to set the desired
cooking time (max. 120 min.) the oven will
automatically switch off at the end of the set
time.

The timer will count down from the set time
return to the O position and switch off
automatically.

For normal use of oven set the timer to the
position. ")

To set the oven ensure the timer is not on the
O position.

Analog Timer Setting

When you push the knob, the
minute arrow goes one minute
forward. If you keep the knob
pressed, the arrows move quickly

serial number on the specifications plate (see fig. On last page). forward.
The oven is supplied with a guarantee certificate that ensures that it
will be repaired free of charge by the Service Centre
Hours hand Minutes hand Push Knob
3.3 USE OF TOUCH CONTROL CLOCK PROGRAMMER
FUNCTION HOW TO ACTIVATE IT|HOWTO SWITCH ITOFF WHAT IT DOES WHAT IT IS FOR
MINUTE *Push the central button ;\;VZiziglz :?atrtr::niz :zﬁe\):gzed *Sounds an ala.rm at the Allows to use the oven as
MINDER 1 times (this alarm will stop on ts own end pf the set time. ala_rm cIock_ (coulc_! be
«Press the buttons "-" "+" . ! *During the process, the activated either with
to set the required time _howev_er it can be stopped display shows the operating the oven or with
immediately by pressing the AR )
*Release all the buttons button) SELECT remaining time. out operating the oven)
*Push the central button2 times | .\hen the time is elapsed the It allows to preset the cooking *Push any button to stop
COTO"\l:IIENG *Press the buttons ™" or "+"0 set | - gyen will switch off automatically. | time required for the recipe chosen | the signal. Push the central
the lenght of cooking required Should you wish to stop cooking | *To check how longis lefttorun | button to return to the clock
. *Release all buttons earlier either turn the function press the SELECT button 2 Times.| function
T *Set the cooking function with the selector to 0, or set time to 0:00 | +To alter/change the preset time
0 oven function selector (SELECT and "-" "+" buttons) press SELECT and "-" "+" buttons
END OF *Push the central button 3 times| At the time set, the oven *Enables you to set the end of | «This function is typically used with
*Press the buttons "-" "+" will switch off. To switch cooking time “cooking time” function. For example
COOKING \t/(v)i Ssﬁt”:geot\i/fgﬁ t?)tswvciitgn )é%“ off manually, tum the oven +To check the preset time push |if the dish has to be cooked for 45
> “Release the buttons fuons(i::ilgrr: gelector to Ef_}g ﬁqeg(;?fm tthtton 3 t{TeS mlr_lutes_and needs to be ready by
*Set the cooking function with p . y he preset ime press 12.3(?, simply select the rqqmred
end the oven function selector buttons SELECT + " "+ function, set the cooking time to 45
«Child Lock function is activated | +Child Lock function is deactivated {“'qgtgg and the end of cooking time
by touching Set (+) for a minimum| by touching touchpad Set (+) again -%t tha end of the cooking set fime
of 5 seconds. From this moment | for a minimum of 5 seconds. From P g I
KEY LOCK . . . the oven will switch off automatically
on all other function are locked | this moment on all functions are and an audible alarm wil ring
Zgg tﬁi:;fgﬁimﬁ;ﬁneigop selectable again. «Cooking will start automatically at
P Y- 11:45 (12:30 minus 45 mins) and will
continue until the pre-set end-of-
3.4 SETTING THE CORRECT TIME @ cooking-time, when the oven will
switch itself off automatically.
1 ") WARNING : the first operation to carry out after the oven has WARNING.
Q |-' |-. |-' l-l E/, been installed or following the interruption of power supply If the END of cooking is selected
' ' l 'l' ' ' l | (this is recognizable the display pulsating and showing {233 ) is without setting the length of
@ -’ ‘e’ I 'an’ ‘e EE"’{ setting the correct time. This is achieved as follows. cooking time, the oven will start
. cooking immediately and it will
QO st (@ +Push the central button 4 times stop at the END of cooking time

*Settime with "=" "+" buttons.
*Release all buttons.

ATTENTION: The oven will only operate providing the clock is set.

set.




3.5 USE OF ANALOGUE CLOCK/PROGRAMMER

Duration
indicator

Start

indicator

3.6 SETTING THE TIME OF DAY

* Press and, for 4 seconds, hold on the setting button pressed. The
display will show "SET". The buzzer emits a signal.

« Set the time of day pressing the button. The rotation movement
advance the minute with 1 minute steps. Maintain it pressed for an

automatic fastadvance.
Any operation must be done in the 4 seconds, otherwise it is
Setting cancelled.
button A duration or a time can be displayed by default, not take into
accountit.

FUNCTION HOW TO ACTIVATE IT

MANUAL
FUNCTION

HOW TO SWITCH IT OFF

WHAT IT DOES

WHAT IT IS FOR

« It can be set only with a
cooking mode. No setting on
the timer.

» Turn back to the stop
position the control knobs.

* It allows you to operate the
oven.

* For cooking the desired
recipes.

MINUTE MINDER
maxi 90 min.
DISPLAY
"BEL”

* Press two times the setting
button, the display will show
"BEL" followed by "---".

* Set a time by turning the
setting button.

* During the countdown, the
display shows continuously
the remaining time in minute
and then in seconds. At the
end of the countdown, the
display shows "000" flashing
and the buzzer emits the
end signal. To silence it,
press the setting button. At
any time, it is possible to
modify or to cancel the
minute minder.

* A signal is emitted at the
end of the set time.

* Allows you to use the oven
as alarm even if the oven is
switch off.

COOKING TIME
maxi 24 H
DISPLAY

"DUR"

« First of all, select the
cooking function and the
temperature required.

* Press one time the
setting button. The display
shows "DUR" and the
Duration indicator light
flashes.

« Set the duration required
by turning the setting
button. The remaining time
is displayed and the
Duration indicator light is lit

up.

* When the countdown
expires, the display shows
"END", the Duration
indicator light flashes and
the oven cuts off
automatically. The buzzer
emits the end of cook
signal. To silence it, press
the setting button. Press a
second time if you want to
restart the cooking, if
necessary.

Turn back to stop
position the control
knobs.

It is possible during the
functionning of the oven to
cancel or to modify the
cooking duration.

« It allows you to preset the
cooking time required for
the recipe chosen.

« At the end of the cooking
time setted, the oven will
switch off automatically
and an audible signal will
emit.

FULLY
AUTOMATIC
COOKING
Maxi Pause
Time 24 H
DISPLAY
"PAU"

« First of all, select the
temperature and the
cooking function required.

* Press one time to set a
duration. Follow the
instructions above "Cooking
time - Dur”

* Press a second time, the
display shows "PAU"
followed by "---", the Start
indicator light flashes.

- Set the pause time before
starting the oven. During the
pause, the oven does not
cook, the display shows
continuously the remaining
pause length, both the Start
and Stop indicator lights are
lit-up. When the countdown
expires, the oven will start to
cook, only the Stop indicator
light is lit-up.

* At the end of cooking
time, the oven will switch
off automatically. The
buzzer emits the end of
cook signal. To silence it,
press the setting button.
Press a second time, if
you want to restart the
cooking, if necessary.
Turn back to stop position
the control knobs.

It is possible during the
functionning of the oven to
cancel or to modify either
the pause time or the
cooking duration.

* Allows you to programme
the oven so that the recipe
is ready at the desired
time.

Ej : the time of day is 10H.
the recipes ahs to be
cooked for 45 min and
needs to be ready at 12 H.
1. select the requierd
function and the
temperature. 2. set a 45
min duration, 3. set the
time pause 75 min
(10H/11H15). The oven
will be in pause from 10H
to 11H15 ; it will start the
cooking at 11h15 and will
stop automatically at 12H.




3.7 USE THE ELECTRONIC PROGRAMMER (Type A)

Lights:

Minute Minder or

Auto light

Function
Timer knob

| [s]

Display for
— Temperature or Time,

Ql¢ .
Q(I’E’BU

-+
o] .
Setting buttons

Lights:

[2]

IE' Function selector knob 1
2

* o | 3

» | &2 /u-cook o :
> y N 5.
~ \\\ 9‘{0 6

\ | 7

— \\\ y, / . 8

- S = 9

@

&2 Function with fan

2
U-cook Function with VARIOFA
a Defrost@

. Minute Minder or Auto light

. Lights

. Function with fan

. Function with VARIOFAN
Defrost

. Display for Temperature or Time
. Setting buttons

. Function selector knob

. Function Timer knob

*according to the model

(D WARNING !

The first operation to carry out after the oven has been installed or following the interruption of power supply
(this is recognizable the display pulsating and showing12:00) is setting the correct time.

rrie
L

The Led “°” of the temperature indicator pulsates until the pre-set temperature is not reached.

H 11 HOT : When a cooking program is finished, if the oven is still hot, « HOT » appears on the display, alternately with the time
L1 displays, even if the two function selectors are switched on OFF.

FUNCTION HOW TO ACTIVATE IT?

SILENCE MODE

HOW TO SWITCH IT OFF?

WHAT IT DOES ?

WHAT IT IS FOR ?

* Rotate the left function
selector to the position
" Silence mode “

* Rotate the function
selector to the position
OFF.

» Enables you to turn off the
sound of the minute
minder

* To turn off the sound of the
minute minder

SET THE TIME

<)

* Rotate the left function
selector to the position
“Set the time”.

* Use the buttons " + " or
"-"to set the time

* Rotate the function
selector to the position
OFF.

» Enables you to set the
time which appears on the
display

* To set the time

NB : Set the time when
you first install your oven
or just after a black out
(the clock is showing a
pulsating 12.00)

¢ Turn the right function
selector to a cooking
function

*When the cooking time has
elapsed, the oven switch off
automatically and the alarm

« It allows to preset the
cooking time required for
the recipe chosen.

* For cooking the desired
recipes

COOKING TIME « Rotate the left function rings for few seconds To stop| ¢ When the cooking time is
DURATION selector to the position the cooking functions early, | set, turn the function
"Cooking Time Duration" turn the function control to selector toOFF to go back
< » Set the time of cooking OFF or set the time on 00.00;| to actual time.
otont by using buttons " + " and by rotating the function » To view the cooking time
e selector to Cooking Time selected, turn the left
* Lighting Auto appears Duration and by using the function selector to
buttons " +"and " - * Cooking Time duration.
 Turn the right function » When the cooking time « It allows to preset the end « This function is used for
selector to a cooking has elapsed, the oven of cooking time you want. cooking we want to program
function switch off automatically. * When the cooking time is in advance. For example,
* Rotate the left function « To stop the cooking set, turn the function your recipe needs to be
selector to the position functions early, turn the selector to OFF to go back | cooked 45 min and to be
END OF "End of cooking" function control to OFF to actual time. ready at 12.30pm ; simply
COOKING TIME + Set the end time of « To view the cooking time set the cooking time
cooking by using buttons selected, turn the left duration on 45 min and the
< "+"and"-" function selector to End of ?gd?’gf caoking time on
o « Lighting Auto appears cooking Time ~>vpm.

The cooking will start
automatically at 11.45

(12.30 minus 45 min) and
will continue until the preset
end of cooking time,

then the oven will switch
itself off automatically

MINUTEMINDER

QA

* Turn the left function
selector to the position
Minute Minder

« Set the time of cooking
by using buttons “+”and “-”

* Set the time on 00.00 by
turning the left function
selector to the position
Minute Minder, and using
the button " - ©

* Sounds an alarm at a few
seconds at the end of the
set time

« Allow to use the oven as
alarm even if the oven is
switch off

CHILD LOCK

&

* Turn the left function
selector to the position
Child lock.

Press the button " + "
during 3 seconds

* Child lock is available
when " STOP " appears
on display

* Turn back the left function
selector to Child lock and
press button " + " during 3
seconds

* Indication STOP
disappears

* The oven cannot be used

Useful especially when
children are at home




4. OPERATING INSTRUCTIONS

Temperature
. pre-set and
Function setting. Thermostat .
dial (Model with dial Function
electronic
programmer)
(Type A)
N Turns on the oven light
O This will automatically activate the cooling fan (on fan cooled models only)
Defrosting
When the dial is set to this position. The fan circulates air at room temperature around the,
63 00 frozen food so that it defrosts in a few minutes without the protein content of the food being
changed or altered.
Super Grill
Sprinters MAX MAX This function allows to set food crunchiness. The Super Grill function is characterized by a
50% power increase in comparison to the standard grill.
220 Natural convection
— 50 - MAX Bottom and top oven elements are used. This is the traditional form of baking and roasting. It
° 50 = 240 is ideal for roasting joints of meat and game, baking biscuits and apples and making the food
% nice and crunchy.
Fan cooking
N Both top and bottom heating elements are used with the fan circulating the air inside the oven.
% 200 50 - MAX We recommend you use this method for poultry, pastries, fish and vegetables. Heat penetrates
N— into the food better and both the cooking and preheating times are reduced. You can cook
50 = 230 different foods at the same time with or without the same preparation in one or more positions.
This cooking method gives even heat distribution and the smells are not mixed. Allow about
* &2 ten minutes extra when cooking foods at the same time.
Soft Cook (a)
200 Soft Cook is the function for the confectionery and the bread. Thanks to its reduced fan speed,
Soft - this function increases oven internal damp. The increased damp creates the ideal conditions
cook 50 = 230 of cooking for those foods that need to maintain an elastic consistence while they are cooking
(ex. cakes, bread, biscuits) avoiding surface breakages.
160 . Fap plus _Iowgr_element ‘ ‘ _
a? 50 =+ MAX This function is ideal for delicate dishes (pies-souffle).
— 50 =220
GRILL: use the grill with the door closed.
The top heating element is used alone and you can adjust the temperature. Five minutes
haaad Level 4 50 = MAX preheating is required to get the elements red-hot. Success is guaranteed for grills, kebabs
o - and gratin dishes. White meats should be put at a distance from the grill; the cooking time is
14 longer, but the meat will be tastier. You can put red meats and fish fillets on the shelf with the
drip tray underneath.
Super. SUPER GRILL: the oven has two grill positions
grill<s Level 4 50 + MAX | Grill:2200W  Grill SUPER : 3000 W
1:4
FAN ASSISTED GRILL (a): use the turbo-grill with the door closed.
The top heating element is used with the fan circulating the air inside the oven. Preheating
hoand is necessary for red meats but not for white meats. Ideal for cooking thick food items, whole
% 190 50 + 200 pieces such as roast pork, poultry, etc. Place the food to be grilled directly on the shelf centrally,
. at the middle level. Slide the drip tray under the shelf to collect the juices. Make sure that the
180 + 200 food is not too close to the grill. Turn the food over halfway through cooking.
~—— Level 4 Grill/spit element.
—3 Sy 50 + 200 This is used for roasting on the spit.
Function Pizza
250 50 = MAX This function with hot air circulated in the oven ensure perfect result for

dishes such as pizza or focaccia.

(a) on some models : function with “Vario Fan” is the exclusive system developed by Candy to optimize the cooking results, temperature
management and damp management. The Vario Fan system is a self-activating system that changes automatically fan speed when a fan function
is chosen: the fan functions are the one inside the outlined area on control panel.

* Tested in accordance with the CENELEC EN 50304.
** Tested in accordance with the CENELEC EN 50304 used for definition of energy class.




5. TABLES OF COOKING TIMES

The overall suggested cooking times set out below are intended as a rough guide only. They may in fact vary according to the quality, the freshness,
the size and the thickness of the food cooked and of course cooking time is also partly a matter of taste. Let the food stand for a few minutes before
serving because the ingredients continue cooking after they have been removed from the oven.

HANDY TIP: Lower the temperature so as to avoid the surface of the
food becoming hard and dry.

Static electric oven

Food

» Pasta

Lasagne

Quantity

Kg 3,5

Shelf

Time
of cooking
in minutes

70 +75

Shelf position S %t' 4
% 3
\ 2
1
Electric fan oven
Oven Time Oven
tempe- | Shelf | of cooking | tempe- Remarks
rature in minutes rature

220

60 + 65

N
N

200

Put the lasagne into an unheated oven

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60

220

40 = 50

200

Put the cannelloni into an unheated oven

Oven baked
pasta

Kg 2,5

 Baking (not cakes)

55 + 60

220

45+ 50

200

@
N
N

Put the oven baked pasta into an
unheated oven

Form the dough into a loaf and make a

All meats can be roasted in shallow or deep roasting trays.
It is advisable to cover the shallow trays to avoid splattering the sides of the oven with grease.
The roasting times are the same whether the meat has been covered up or not.

= cross with a knife on top of the dough
Bread diK%a;ta 2 ?(5) 200 2 301035 180 leave the dought to rise for at least 2
p heati heati hours. Grease the baking tin and put the
(pre-heating) (pre-heating) dough inthe middle of t.

Warm the oven for 15 minutes and
. . " place the pizzas on the greased baking
Pizza Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 tray. Garnish them with tomatoes,

mozzarella, ham, oil, saltand origano.
Pastry (frozen) R . . Place 24 vol au vents in the oven and

vol au vents n° 24 1 30 + 35 220 2 25+ 30 200 bake.

Warm the oven for 15 minutes, grease
F i - 200 of the baking tray, season the 4 focaccia
(ncicéai\)cma dg[Jgh e:ch 2 25 + 30 200 2 20+ 25 180 with oil and salt and leave them to rise at

room temperature for at least 2 hours
before put ting them in the oven.

Whole joint of

Put the meat into a deep Pyrex dish and

* Fish

3 whole trout

Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 | season with salt and pepper; turn the

beef

ee meat half way through cooking.
Joint of - . Cook the meat in a covered Pyrex dish
deboned Kg 1 2 100 = 110 220 2 80 + 90 200 with herbs, spice, oil and butter.
Joint of Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cookasindicated above
deboned veal
Joint of Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cookasindicated above.
fillet of beef

Cover the trout with salt, oil and onions

Trout or/Kg1 2 40+45 220 2 35+40 200 and cook in a Pyrex dish.

700 g . . Cook the salmon in an open Pyrex dish
Salmon 2,5 cm slice 2 30 +35 220 2 30+25 200 with salt, pepper and oil.
Sole Kg 1 2 40 = 45 220 2 35 = 40 200 gfo:ilﬁ the sole with salt and a spoonful
Bream 2 whole ones| 2 40+45 220 | 2 35+ 40 200 | Cook the bream in oil and salt in 3

covered dish.




5. TABLES OF COOKING TIMES

Static electric oven

Food

» Rabbits and P

Quantity

oultry

Shelf

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Shelf

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Remarks

Place the guinea fowl in a deep Pyrex or

» Cakes
Coconut cake

Guinea fowl Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 =70 200 pottery dish with very little oil and
season with herbs and spices.

Chicken Kg1,517 | 2 10+120 | 220 2 100+ 110 | 200 | ol fhe procedure for cooking the
Put all the pieces of the same size in the

Rabbit pieces Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 glazed tray.Season with herbs and spices.

Turn the pieces as and when required.

* \Vegetable

Fennel

800 gr

70 + 80

220

60 =70

1 55 180 1 50 160 Use atinthatis 22 cm deep. Pre-heat for
baked in a tin 10 mins.
Sponge cake 1 55 175 1 40 + 45 160 %Jgren?ntlsr?thatlsﬂ cmdeep. Pre-heat for
Carrot cake . Use atin thatis 22 cm deep. Pre-heat for
baked in a tin 1 65 180 1 50 + 60 160 10 mins.
Apricot pie 700 gr 1 40 200 2 30 = 35 180 Use atinthatis 22 cm deep. Pre-heat for

200

10 mins.

Cut the fennel into four pieces, add
butter, salt and potatoes if required and
place in a Pyrex face up. Cover the dish.

Courgettes

800 gr

70

220

60 =70

200

Slice the courgettes, place in a Pyrex
dish and add butter and salt.

Potatoes

800 gr

60 + 65

220

60 + 65

200

Cut the potatoes into equal parts and
place in a Pyrex dish. Season with salt,
origano and rosemary. Cook in oil.

Carrots

* Fruit

800 gr

80 + 85

220

70 = 80

200

Slice the carrots, place in a Pyrex dish and
cook.

Bake the fruit in an open Pyrex or earthen-

Whole apples Kg 1 1 45+ 55 220 2 45+55 200 ware dish. Leave it to cool inside the oven.
Pears Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Follow procedure above.

Peaches Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Follow procedure above.

* Grilling

Place the food to be grilled underneath the infra-red grill. Warning: When the grill is on it takes on a bright red colour. Place the tray underneath the grill to
collectjuices and fat from the food being grilled.

Lay the bread on the grill tray. When one
Squares of o 5 side of the bread has been toasted, turn
bread for 4 pieces 4 (5 to heat up Grill 4 (10 to heat up Grill over and toast the other side. Remember:
toasting grill) grill) keep the toast warm at the bottom of the
oven until you are ready to serveiit.
Toasted 10 5/8 Lay the bread on the grill tray. When one
sandwiches 4 3 |(10toheatup| Grill 3 |(10toheatup| Grill | sideofthe sandwich has been toasted, turn
grill) grill) over and toast the other side.
Cut the sausages in half and lay them face
down on the grill. Half way through grilling
25/30 15/20 turn them over. Every so often, check that
Sausages n°6/Kg 0,9 4 (5 to heat up Grill 4 (10 to heat up Grill they are being cooked equally all over. (If
grill) grill) this is not happening, turn and reposition
the ones being cooked ether less or more
than the others
. o 25 (5to . 15/20 (10 to . Make sure that the ribs of beef are exposed
Ribs of beef n°4/Kg 15 4 heat Lgp grill) Grill 4 heat u;() grill) Grill to the full effect on the main grill.
Chicken legs n°4 /Kg 1,5 3 h5eoa/t63p(sglricl)l) Grill 3 ﬁgé?%ggritl?) Grill Turn them over twice during grilling
This appliance is marked according to the European directive 2002/96/EC on Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE). By
ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent potential negative consequences for the environment and human
health, which could otherwise be caused by inappropriate waste handling of this product.
The symbol on the product indicates that this product may not be treated as household waste. Instead it shall be handed over tothe
applicablecollection point for the recycling of electrical and electronic equipment Disposal must be carried out in accordance with local
environmental regulations for waste disposal. For more detailed information about treatment, recovery and recycling of this product,
I  r'ease contact your local city office, your household waste disposal service or the shop where you purchased the product.




INSTRUCCIONES PARA UN USO SEGURO

ADVERTENCIA: El aparato y sus componentes accesibles se calientan durante el uso. Se debe tener
cuidado de no tocar los elementos calefactores.

* Los niflos menores de 8 afios deben permanecer alejados o supervisados de forma continuada por
una persona adulta.

 Este aparato puede ser usado por nifios mayores de 8 afos y personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales reducidas o falta de experiencia y conocimiento siempre y cuando hayan sido
supervisadas o instruidas sobre el uso del aparato de forma segura y del conocimiento de los riesgos
que comporta.

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

*Lalimpiezay el mantenimiento que debe realizar el usuario no sera realizada por nifios sin supervision.
* Durante el uso, se calienta el aparato. Se debe tener cuidado de no tocar los elementos calefactores del
interior del horno.

ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el uso. Los nifios deben permanecer
alejados.

* No utilizar limpiadores abrasivos o rascadores metalicos afilados para limpiar el cristal de |la puerta del
horno ya que pueden rayar la superficie, pudiendo comportar la rotura del cristal.

» Se debe apagar el horno antes de retirar la pantalla, después de la limpieza, se debe colocar segun las
instrucciones.

» Use solamente el sensor de temperatura recomendado para este horno.

* No utilice limpiadores de vapor para la limpieza del aparato.

ADVERNTENCIA: Asegurese de que el aparato esta apagado antes de sustituir lalampara para evitar la
posibilidad de unadescarga eléctrica.

* Los medios de desconexion deben ser incorporados en el cableado fijo en conformidad con las reglas
del cableado.

* las instrucciones indicaran el tipo de cable a utilizar, teniendo en cuenta la temperature de la parte
posterior del aparato.

» Si el cable de alimentacioén esta dafiado, se debe sustituir por un cable o conjunto especial suministrado
por el fabricante o el servicio técnico.

PRECAUCION: Con el fin de evitar peligros derivados de alteraciones en el suministro energético, este
aparato no debe ser suministrado a través de un dispositivo de conmutaciéon externo, como un
temporizador, o conectado a un circuito que sea encendido y apagado frecuentemente por los servicios
publicos.

PRECAUCION: Las partes accesibles se pueden calentar con el uso del grill. Los nifios deben
permanecer alejados.

* Se debe eliminar el exceso de derrames antes de la limpieza.

» Durante la operacién de auto limpieza pirolitica, las superficies pueden calentarse mas de lo habitual;
los nifilos deben permanecer alejados.



1. INSTRUCCIONES GENERALES

Le agradecemos que haya elegido uno de nuestros productos. Para obtener de este electrodomeéstico las mejores prestaciones aconsejamos:

* Leer atentamente las advertencias contenidas en el presente manual.
» Conservar con cuidado este manual para cualquier consulta posterior.

Cuando el aparato esta en funcionamento todos sus elementos assessibles, estan calientes. Por ello, tenga cuidado de no tocar estos elementos.
Durante la primera puesta en funcionamiento del horno puede producirse un humo de olor acre causado por el primer calentamiento del pegamento
de los paneles de aislamiento que envuelven el horno. Se trata de un fendmeno absolutamente normal y, en caso de verificarse, es preciso esperar

alaextinciéon del humo antes de introducir los alimentos.

Por su naturaleza el horno es un aparato que se calienta, de modo particular el cristal de la puerta.

1.1 DECLARACION DE CONFORMIDAD

Este aparato, en las partes destinadas a estar en contacto con los
alimentos cumple la Directiva CEE 89/109.
Aparato confrome a la Directiva Europea 73/23/CEE e
C E 89/336/CEE, sustituida respectivamente de 2006/95/CE y
2004/108/CE, y sucesivas modificaciones.

1.2 INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

*Este aparato debera destinarse unicamente al uso para el cual ha
sido especialmente concebido, es decir, para la coccion de alimentos.
Cualquier otro uso (por ejemplo, calentamiento a temperatura
ambiente) debe considerarse impropio, y por lo tanto peligroso.

El fabricante declina toda responsabilidad por los posibles dafios
causados por el uso impropio, erréneo e irracional del aparato.

*El uso de cualquier aparato eléctrico comporta la observacion de
algunas reglas fundamentales. En particular:

— Nottire del cable de alimentacion para desenchufar el aparato.

— Notoque el aparato con las manos o los pies hiumedos o mojados.
— No utilice el aparato sino lleva calzado.

— No utilice adaptadores, ladrones ni alargadores.

— En caso de averia o de mal funcionamiento del aparato, apaguelo y
nolo manipule.

*En caso de deterioro del cable, sustitiyalo inmediatamente con
arreglo a las siguientes indicaciones:

— saque el cable de alimentacién y sustitlyalo por uno (tipo HO5RR-
F, HO5VV-F, HO5V2V2-F)y adecuado a la potencia del aparato.

— esta operacion debera realizarla un técnico especializado. El hilo
de tierra (amarillo-verde) debe ser obligatoriamente 10 mm mas largo
que los conductores de linea.

En caso de que el aparato precise ser reparado, dirijase Unicamente a
un centro de asistencia técnica autorizado y exija piezas de recambio
originales.

No observar todo lo mencionado puede comprometer la seguridad del
aparato.

*No forrar las paredes del horno con aluminio u otras
protecciones disponibles en tiendas. El aluminio o los
protectores, en contacto directo con el esmalte caliente puede
derretirse y deteriorar el esmalte del interior.

1.3 INSTALACION

La instalacion corre a cargo del comprador y el Fabricante queda
exento de este servicio; eventuales intervenciones requeridas a la
Casa Constructora que dependan de una instalacion incorrenta no
estan incluidas en la Garantia.

La instalacion debe ser efectuada segun las instrucciones por
personal profesionalmente cualificado. Una instalacién errénea
puede causar dafios a personas, animales o cosas, de los cuales el
fabricante no puede ser considerado responsable.

1.4 INTRODUCCION DEL MUEBLE

Introduzca el aparato en el hueco del mueble (bajo encimera o en
columna). El horno se fija introduciendo 4 tornillos en los agujeros del
marco, visibles al abrir la puerta.

Con el objeto de permitir una mejor ventilacion del mueble, empotre el
horno respetando las medidas y las distancias indicadas en la Ultima
pagina.

Nota: Para los hornos que deban acoplarse a una encimera, resulta
indispensable respetar las instrucciones contenidas en el manual
adjunto al aparato a acoplar.

1.5 IMPORTANTE

Para garantizar un correcto funcionamiento del aparato encastrable,
es necesario que el mueble tenga las caracteristicas adecuadas. Los
paneles de los muebles adyacentes al horno deberan ser de un
material resistente al calor. En el caso de los muebles de madera
chapada, el encolado debera resistir una temperatura de 120°C: los
materiales plasticos o encolados que no resistan esta temperatura
pueden deformarse o despegarse.

De acuerdo con las normas de seguridad, una vez empotrado el
aparato no deben existir contactos con las piezas eléctricas. Todas
las piezas protectoras deben fijarse de manera que no puedan
sacarse sin laayuda de un utensilio.

Para garantizar una buena ventilacién debe eliminarse la pared
posterior del hueco, y el panel de apoyo debe tener una apertura
minima de 45 mm.

1.6 CONEXION ELECTRICA

Enchufe la clavija en una base provista de un tercer contacto
correspondiente a la toma de tierra, la cual debera conectarse
correctamente.

Enlos modelos desprovistos de clavija, monte una clavija estandar en
el cable capaz de soportar la carga indicada en la placa de
caracteristicas. El hilo de tierra es de color amarillo-verde. Esta
operacion debera realizarla un técnico especializado.

En caso de que la base y la clavija del aparato sean incompatibles,
haga que un técnico especializado le cambie la base por otra
adecuada.

También puede efectuar la conexion a la red intercalando entre el
aparato y la red un interruptor omnipolar, preparado para la carga y
con arreglo a las normas vigentes. El hilo de tierra amarilloverde no
debe quedar interrumpido por el interruptor.

La base o el interruptor omnipolar utilizados para la conexién deben
estar situados en un lugar facilmente accesible y cerca del
electrodomeéstico instalado.

Importante: en la fase de instalacion, coloque el cable de
alimentacion de manera que en ningin punto alcance una
temperatura superior alos 50 °C atemperatura ambiente.

El aparato cumple los requisitos de seguridad previstos por los
institutos normativos. Sélo se garantiza la seguridad eléctrica de este
aparato si ha sido conectado correctamente a unainstalacion de toma
de tierra eficaz, con arreglo a lo dispuesto en las normas vigentes de
seguridad eléctrica, (en caso de duda, exija un control exhaustivo de
la instalaciéon por parte de un técnico especializado). El fabricante
declina toda responsabilidad por los posibles dafios causados por la
falta de conexion a tierra de la instalacion.

Importante: el fabricante queda exento de cualquier responsabilidad
por los posibles dafios personales o materiales causados por la falta
de conexion atierra.

ATENCION: La tension y frecuencia de alimentacion estan
indicadas en la tarjeta de matricula (en la tltima pagina).
Compruebe que la capacidad eléctrica de la instalacion de las bases
sean adecuadas para la potencia maxima del aparato, indicada en la
placa de caracteristicas. En caso de duda, dirijjase a un técnico
cualificado.

1.7 EQUIPAMIENTO DEL HORNO - segun el modelo -

Es necesario limpiar el equipamiento del horno antes de su primer
uso. Limpie con una esponja, y séquelo.

La rejilla simple sirve de soporte para los moldes y las fuentes.

La rejilla para sostener las fuentes sirve mas especialmente para

colocar las parrilladas. Debe utilizarse
junto con la bandeja que recoge el jugo
de coccion (grasera).

Gracias a su perfil especial, las rejillas
permanecen en horizontal hasta el
tope. No hay ningin riesgo de
deslizamiento o de desbordamiento de
la fuente.




La grasera sirve para recoger el jugo de las parrilladas. So6lo se debe utilizar en modo Grill, Asador o Turbogrill (segun el
modelo). Para los otros modos de coccion, retirela del horno.
No utilice nunca la grasera como fuente para asar. Ello provocaria emanacion de humos, salpicaduras de grasa y un \

ensuciamiento rapido

Labandejadel horno.

La bandeja del horno es ideal para asar.
Uselo junto con la bandeja de goteo. Un
pomo o manivela viene incluido para ayudar a
mover los accesorios de manera segura. No
deje este pomo o manivela dentro del horno.

El Set para Pizza es ideal para cocinar
pizzas. El set debe utilizarse de forma
combinada con la funcién Pizza.

Durante la utilizacion del horno, los accesorios que no utilice deben ser retirados del mismo.

2. CONSEJOS UTILES

2.1 REJILLAS HORNO - SISTEMA DE SUJECION

Elhorno esta dotado de un nuevo sistema
de sujecion de las rejillas.

Este sistema permite extraer las rejillas
casi por completo sin que caigan y
manteniéndolas perfectamente en plano,
permitiendo verificar y mezclar los
alimentos con la maxima tranqu-ilidad y
seguridad.

Para extraer las rejillas es suficiente, como
se indica en el dibujo, levantarlas,
cogiéndolas por la parte anterior y tirar de ellas.

2.2 LA COCCION AL GRILL

Este tipo de coccion permite el dorado rapido de los alimentos. Con
este fin, le aconsejamos introducir la rejilla generalmente en el 3° 0 4°
estante, segun las dimensiones de los alimentos. (pag. 24) Casi todas
las carnes pueden ser cocidas al grill, excepto algunas carnes tiernas
de cazay albondigas.

La carne y el pescado para cocinar al grill deben ser ligeramente
untados con aceite.

2.3 Los modelos U-COOIK

Los hornos U-COOK tienen un control electrénico de la velocidad
del ventilador que esta patentado por Candy y que se llama
VARIOFAN. Durante la cocciéon, este sistema cambia
automaticamente la velocidad del ventilador (en el modo
multifuncion) para optimizar el flujo de aire y la temperature interna
delhorno.

Todos los hornos  U-COOK tienen la funcion 28K .

Esta funcion permite la distribuciéon de la humedad y de la
temperatura. Reduce la perdida de humedad en un 50 %,
lo que garantiza un alimento mas sabroso y tierno. Esta
funcion es recomendada para cocinar pasteles y pan.

La funcion Sprinter reduce el tiempo de calentamiento del
horno; en sélo 8 minutos alcanza 200°.
La funcién Supergrill da la posibilidad de aumentar la

intensidad del tostado. La potencia Supergrill se
incrementa un 50% respecto a un grill convencional.

Algunos hornos vienen equipados con la nueva contrapuerta de
cristal la cual tiene una mayor area de cristal y permite un mejor
aislamiento.

2.4 SEGUN MODELOS U.see

Es un sistema de iluminacién que reemplaza a la tradicional lampara. 14
luces LED's estan integrados en el interior de la puertas. Estas producen
una luz blanca de calidad la cual permite ver el interior del horno con
claridad sin ningun tipo de sombra en las diferentes alturas o baldas del
horno.

Ventajas: U.see

El sistema, ademas de ofrecer una excelente iluminacion

dentro del horno, duramucho mas tiempo que la bombilla tradicional
y consume mucho menos, por lo que
ahorra energia.

- Vision optima

- Gran vida util

- Consumo muy bajo de energia, -95 %
en comparacioén con la tradicional iluminacion.

El electrodoméstico que lleva un LED blanco de la 1M Clase segun IEC
60825-1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (equivalente a EN 60825-1: 1994 +
A1: 2002 + A2: 2001); la potencia de luz maxima que emite 459nm
<150uW. No observado directamente con los instrumentos opticos.

2.5 TIEMPOS DE COCCION

En las pags. 24 y 25 mostramos una tabla indicativa de los tiempos y
temperaturas aconsejados para las primeras cocciones. Con la
experiencia podra variar a su gusto los valores mostrados en la tabla.

2.6 HORNO AUTOLIMPIANTE CATALITICO

Los paneles especiales autolimpiantes recubiertos por un esmalte con
estructura microporosa (ofrecidos como accesorios opcionales en unos
modelos o de serie en otros) eliminan la limpieza manual del horno.

Las grasas proyectadas sobre las paredes durante la coccion, son
descompuestas por el esmalte, mediante un proceso catalitico de
oxidacion y son transformados en productos gasos.

Salpicaduras excesivas de grasa pueden obstruir los poros y por
consiguiente impedir la autolimpieza, tal caracteristica puedé ser
restablecida mediante un calentamiento de unos 10-20 minutos del
horno vacio programando el horno a la maxima temperatura. No usar
productos abrasivos, barillas metdlicas, objetos de punta, pafios
rugosos, productos quimicos o jabones que puedieran dafar
irremediablemente el esmalte.

2.7 FUNCION AQUACTIVA

La funcién Aquactiva utiliza vapor para ayudar a eliminar los restos
de grasa y de alimentos del horno.

1. Verter 300 ml de agua en el depdsito deAquactiva, en la parte
inferior del horno —

2. Seleccionar la funcion “Estatica”(__ ) oResistencia Inferior (__ )
3. Seleccionar el Icono de Aquactiva ( ggg ) en el mando
deTemperatura

4. El programa seleccionado debe funcionar durante 30 minutos.
5. Una vez transcurrido los 30 minutos, apagar el programa y dejar
que el horno se enfrie.

6. Cuando se haya enfriado el horno, limpiar las superficies
internas del horno con un pafio.

Advertencia:

Asegurese de que el aparato esté completamente frio antes de
tocarlo.

Se debe tener cuidado con todas las superficies calientes para
evitar riesgos de quemaduras

Se recomienda utilizar agua potable o destilada.

000
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| (e |




2.8 LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Limpiar las superficies de acero inox y esmaltadas con agua templada y
jabén, o con productos especificos de comercios especializados,
evitando absolutamente el uso de polvos abrasivos que dafarian las
superficies y partes estéticas.

La limpieza del horno es muy importante y debe ser efectuada cada vez
que éste es utilizado. En las paredes se depositan grasas derretidas
durante la coccién que podrian, en el sucesivo encendido, producir olores
desagradables que afectarian a la coccion. Para la limpieza utilizar agua
caliente y jabon, aclarando cuidadosamente.

Para eliminar esta tarea, las paredes del horno pueden ser revestidas
con paneles autolimpiantes especiales, accesorios opcionales en
algunos modelos: ver paragrafo especifico “HORNO
AUTOLIMPIANTECATALITICO”

Utilizar jabdn y barillas de acero para las rejillas inox. La limpieza de las
superficies de cristal templado debe ser efectuada cuando las superficies
estén frias. Eventuales roturas debidas a la no observacién de esta regla
elemental no estan cubiertos porla garantia.

La bombilla del horno puede ser sustituida desconectando eléctricamente
el aparato y destornillando la ampolla que la encierta, sustituyendo la
bombilla por una analoga resistente a altas temperaturas.

Se aconseja ademas utilizar fuentes con bordes altos en el caso de
cocciones de alimentos particularmente grasos (asados, etc) y utilizar la
grasera al realizar la coccion al grill.

Para el caso que, por condiciones particulares de suciedad, no fuera
suficiente la accion precedente, se aconseja apartar las grasas con un
pafo mullido o una esponja humedecidos con agua caliente. La porosidad
del esmalte es fundamental para garantizar la accién autolimpiante.

N.B. Todos los paneles autolimpiantes comercializados en el mercado
tienen una eficacia de rendimiento de aproximadamente 300 horas de
funcionamiento del horno. Pasado dicho limite los paneles deberian ser
sustituidos.

2.9 ASISTENCIA TECNICA

En caso de incorrecto funcionamiento del horno le aconsejamos:
—verificar la buena conexion del enchufe en la toma de corriente.

En caso de que no se determine la causa del mal funcionamiento: apagar
el aparato sin manipularlo y llamar al Servicio de Asistencia Técnica. Antes
de llamar al Centro de Asistencia recuerde tomar nota del nimero de
matricula situado en la tarjeta matricula del producto (Fig. tltima pagina).
El aparato estd dotado de un certificado de garantia que le permite
disponer del Servicio Asistencia Técnica.

3.3 TEMPORIZADOR TACTIL

3. MINUTERO

3.1 USO DEL MINUTERO

Para seleccionar el tiempo elegido, gire el
mando una vuelta completa y después
vuelva a ajustar la marca en la posicion
correspondiente al tiempo deseado. Una
vez transcurrido el tiempo seleccionado
se emitird una sefal acustica durante
algunos segundos.

55 @..5

3.2 USO DEL TEMPORIZADOR

Con este mecanismo es posible
programar la duraciéon exacta en minutos
de la coccion y, por tanto, la desconexiéon
automatica del horno (max.120 minutos)
Una vez transcurrido el tiempo
seleccionado el mando alcanzara la
posicién de sefial acustica O, a partir de la
cual el horno se desconectara
automaticamente.

Unicamente se podra conectar el horno
seleccionando un tiempo de coccion o
girando el mando ala posicion W]

EL PROGRAMADOR ANALOGICO
Cuando presiona el mando, el
indicador del minuto (flecha) avanza
un minuto.

Si mantiene el mando presionado, el
indicador del minuto avanza.

Aiguilles des heures Aiguilles des minutes 'Manettes de sélection

FINALIDAD

*Permite utilizar el programador
del horno a modo de alarma
(puede utilizarse con horno en
funcionamiento o desconectado)

+Para detener la sefial,
pulse cualquier tecla.
Pulse el boton central
para volver a la funcion
de reloj.

Normalmente se utiliza esta funcién
con la finalidad de DURACION DE
LA COCCION Amodo de ejemplo: el
alimento debe cocinarse durante 45
minutos y deseo que esté listo para
las 12:30; en tal caso. Seleccione la
funcién de coccion deseada. Ajuste
el tiempo de la coccion en 45
el fin de la cocciéon a las

12:20 h. ("= "+" ) «Cuando termina el tiempo seleccionado, el horno se
desconecta automatica- mente y avisa emitiendo una sefial acustica
La coccion comenzara auto- maticamente a las11:45 h (12:30,
menos 45minutos), y a la hora seleccionada como fin de la coccion el

m MODO DE ACTIVACION | MODO DE DESCONEXION| FUNCIONAMIENTO
. . + Cuando transcurre el tiempo | «Emite una sefial aclstica
MINUTERO f::,sze el boton central seleccionado, el funcionamiento| finajizado e tiempo establecido
P g se para solo y avisa conuna | .pyrante el funcionamiento, la
ulse las teclas™" "+ senal acUstica (la sefial . :
para ajustar la duracion acustica se para sola; pantalla muestra el tiempo
+Suelte las teclas interrumpirlo inmediatamente | restante.
pulse la tecla SELECT
*Pulse el boton central 2 veces +Cuando transcurre el tiempo *Permite seleccionar el tiempo
DURACION DE | Pulse las teclas " "+" seleccionado, el horno se de coccion del alimento
LA COCCION | parael ajuste de la duracion desconecta solo; parelo antes de | introducido en el horno.
*Suelte las teclas situer el mando selector de funcion | *Para visualizar el tiempo
s *Seleccione la funcién de coccion | en la posicion O ¢ ajuste a 0:00 | restante pulse la tecla SELECT.
< v con el mando selector de funcion | el tiempo de la coccion *Para modificar el tiempo
(teclas SELECT "' "+". restante, pulse la tecla
SELECT+ ™" "+"
FIN DE LA *Pulse el boton central 3 veces | +Ala hora seleccionada el horno | *Permite memorizar [a hora de
COCCION *Pulse las teclas ™" "+"para | se desconectara solo; si desea fin de la coccion.
ajustar la hora del fin de coccion. | interrumpirlo, situer antes el mando |*Para visualizar la hora rogramada,
J *Suelte las teclas .| selector de funcién en la posicién O. Pulse el boton central 3 veces
+Seleccione la funcién de coccidn *Para modificar la hora programada,
end con el mando selector de funcion pulse las teclas END +"-" "+
Para activar la funcién del Para desactivar la funcién del
“Bloqueo para nifios”, se debe “Blogueo para nifios”, se debe pulsal minutos ( "-" "+") Ajuste
BLOQUEO pqlsgr “Set (+)” durante un . nljleyamente “Set (+)” durante_un
PARA NINOS: minimo de 5 segundos, A partir de{ minimo de 5 segundos. A partir de
*  |este momento, todas las demas | este momento, todas las funciones
funciones estan loqueadas El estan disponibles.
display muestra STOP y horno se desconectara automatica- mente.
seleccionar hora alternativamente.

ATENCION: Si selecciona tinicamente el fin de coccion sin el tiempo
de coccion, el horno se conectara inmediatamente y se desconectara
alahoradefin delacoccion seleccionada




3.4 AJUSTE DE LAHORA @

3.5 USO DEL PROGRAMADOR ANALOGICO

ATENCION: la primera operacion
que hay que efectuar después de la
instalacion o después de una
interrupcion de la corriente (este
tipo de situaciones se reconocen al
observar que en la pantalla de

visualizacién parpadea la hora {200

) es el ajuste de la hora, como se
indica a continuacion:

*Pulse el boton central 4 vez.
*Ajustarla hora con los botones "~ .

*Suelte las teclas.

ATENCION: El horno funciona sélo si la hora esta programada.

3.6 CONFIGURACION DE LA HORA

* Pulsary, durante 4 segundos, mantener pulsado el botén de configuracion. La pantalla mostrara "SET". Sonara un zumbido.
» Configuracion de la hora pulsando el botdn. El avance de minutos es de uno en uno. Mantener pulsado para un avance automatico rapido.

Todas las operaciones han de realizarse en 4 sequndos o la accion de cancelara.

La duracién o el tiempo pueden mostrarse por defecto, no lo tenga en cuenta.

coma

Pantalla de

ndos

indicador
de Inicio

Mando de
configuracion

m COMO ACTIVARLO COMO DESCONECTARLO QuE HACE PARA QuE SIRVE
* Solo se puede configurar con | . Colocar de nuevo las * Permite el funcionamiento « Cocinar las recetas
MANUAL modo cocina. No dispone de | manecillas en la posicion de del horno. deseadas.
configuracion para el Stop.
temporizador.
«. Pulsar dos veces el botén * Durante la cuenta atras la » Emite una sefial al final del * Permite utilizar el horno
de configuracion, la pantalla pantalla muestra continuamente| tiempo programado. como alarma aunque el horno
mostrara "BEL" seguido de "- | el tiempo restante en minutos y esté desconectado.
MINUTERO - luego en segundos. Al final de Ig
) i « Configurar una hora girando | cuenta atras la pantalla muestra|
max 90 min. el mando de configuracion. parpadeando "000" y emite una
MUESTRA LA sefial sonora que indica el final.
Para silenciarlo, pulsar el botén
PALABRA de configuracion. El minutero
"BEL" puede modificarse o cancelarse
en todo momento.
* Antes de nada, seleccionar *Cuando finaliza la cuenta » Permite preseleccionar el « Al final del periodo de
la funcién de coccién y la atras la pantalla muestra tiempo de coccion necesario coccioén configurado el horno
temperatura necesaria. "END", la luz que indica la segun la receta elegida. se desconecta de forma
* Presionar una vez el boton duracion parpadea y el horno automatica y emite una sefal
de configuracién. La deja de funcionar de forma sonora.
pantalla mostrara "DUR" y automatica. emite un sefal
TIEMPO DE la luz de indicador de sonora que indica el final de
, Duracion parpadeara. . la coccion. Para silenciarlo
COCCION Configurar la duracién basta con pulsar el boton de
max 24 H necesaria girando el mando configuracién. Si fuese
de configuracion. Se necesario, pulsar una
MUESTRA muestra el tiempo restante y segunda vez para reiniciar la
"DUR" se enciende la luz del coccion.
indicador de Duracion. Poner nuevamente los
mandos en stop.
El ciclo de coccion se puede
moficiar o cancelar durante el
funcionamiento del horno.
+ Antes de nada, seleccionar la * Cuando finaliza el periodo + Permite programar el horno | Ej: son las 10H. La receta
funcion de coccién y la temperatura | d€ coccion el horno deja de de forma que la receta esté requiere una coccion de 45
necesaria. funcionar de forma B preparada para la hora min y tiene que estar lista
« Pulsar una vez para configurar la automatica. Emite un senal deseada. para las 12H.
duracion. Seguir las instrucciones sonora que indica el final de 1. seleccionar la funcién y la
anteriores sobre "Tiempo de coccion - | 12 coccion. Para silenciarlo temperatura deseada. 2.
Dur’ basta con pulsar el boton de configurar una duracion de 45
COCINADO * Pulsar una segunda vez, la pantalla ﬁggggﬁ:ig?ﬁc?:r ?:izggén min, 3. configurar tiempo de
. muestra "PAU" seguido de"---", la luz ’ parada de 75 min.
AUTOMATICO | indicadora de Inicio parpadea. Elcj)lr?:: %’;ar::r?ggsz;:z%p (10H/11H15). El horno
i « Configurar el tiempo de parada antes . o : empezara a trabajar a las
Tlemp(’) de Parada de iniciar el horno. Durante la pausa el El C'CI? de COC.?.'On se pulede 11,15y parara
Max 24 H horo no cocina, la pantalla muestra gz:‘gf dal,lr;‘anr:f[)glellcar € Incluso automaticamente a las 12H.
MUESTRA continuamente la duracion de la pausa ) .
"PAU" restante, los indicadores de Inicio y funcionamiento del horno
Stop se mantienen encendidos.
Cuando finaliza la cuenta atrés el
horno empieza de nuevo a cocinar y
s6lo se ilumina la luz del indicador de
Stop.




3.7 USO DEL PROGRAMADOR ELECTRONICO (Type A)
Luz Display para @

Seleccion de funcién

Minutero/Auto _ temperatura o tiempo 1. Luz Minutero/Auto
2. Luz
° Y J— * o |. ” ;
Q)¢ . » | & Ju-cook ( 3. Funcién con ventilador
8 ol ,’ ,—'.,' ,’ ,’ ,’ , I 4. Funcién con VARIOFAN
N _ o — A 178 5. Descongelacion
| @ © \ H 6. Display para temperatura o tiempo
) - F \ | 7. Teclas para pulsar
8 g [ o | & | =z Q = 8. Seleccion de funcion
A WO ol | S 9. Funcién temporizador
::a 7 eclas para pulsar 8 55
E Funcién temporizador
— Luz: —

& Funcion con ventilador

U-cook Funcién con VARIOFAN

CUIDADO!

% Descongelacion

* segun modelo

podremos reconocer pulsando el Display y viendo 12:00 parpadeando).

M
[N}
M

coo”
H

[N}
T
[

-~

Ll

El Led "*” indicador de la temperatura parpadea mientras que no llega a la temperatura programada.

el tiempo , aunque los 2 mandos de seleccion de funcién estan apagados.

Una vez se realice la instalacion, lo primero que hay que hacer es poner la hora correcta (esto lo

HOT: Cuando el programa de coccién se termina y el horno sigue caliente, en el display aparece la palabra HOT, junto con

[ ST ] MODO DE ACTIVACION |MODO DE DESCONEXION|  FUNCIONAMIENTO FINALIDAD
MODO SILENCIO | ° Gire el mando del tiempo * Gire el mando del tiempo * Da opcién a quitar el * Qui tar el sonido del
hasta la posicion “Modo hasta la posicion OFF sonido del minutero. minutero.
Silencio”
* Gire el mando de tiempo * Gire el mando del + Da opcion a fijar la hora » Poner en hora
hasta la opcién de poner temporizador hasta la que aparece en el Display NB: ponga la hora una vez
en hora (reloj) posicion OFF. que instale el horno o
PONER EN « Utilice los botones “+” o antes de apagarlo (el reloj
HORA “-” para fijar la hora aparecera parpadeando
@ 12.00)
« Gire el mando derecho » Cuando el tiempo de » Permite prefijar el tiempo « Para cocinar las recetas
selector de funcién hasta coccién ha pasado, el horno | coccion requerido para la deseadas
la funcion deseada. se apaga automaticamente | receta escogida.
DURACION DE « Gire el mando izquierdo y la alarma suena durante * Cuando se fija la duracion
LA COCCION temporizador hasta la unos segundos. Para de la coccion, gire el mando
" posicion “duracion de la desconectar la funcion de Ihzgrualerglj para volver a la
A i:c;cc:;rl]on . coccion, gire el mandﬁ)  Para ver el tiempo de
ga el tiempo de derecho hasta la opcion OFF coccion que se ha
coccion usando los 0 ponga el tiempo a 00.00; seleccionado, gire el mando
botones “+” y “-”. girando el mando izquierdo 0| izquierdo hasta la opcion de
pulsando las opciones“+”y"-".| duracién de la coccién
* Gire el mando derecho » Cuando finaliza el tiempo  Permite programar el fin « Esta funcioén se usa para
hasta la funcion de de coccion, el horno se de coccion deseado. programar de antemano lo
coccion deseada apaga automaticamente. + Cuando se fija la duracion | que queremos cocinar. Por
« Gire el mando izquierdo « Para desconectar la de la coccion, gire el mando | ejemplo, si su receta
hasta la posicion fin de funcion de coccion, gire el izquierdo para volver a la necesita un cocinado de 45
FIN DE coccion mando derecho hasta la hora real. min y tiene que estar listo para
COCCION « Fije la hora final de opcién OFF. * Para ver el tiempo de las 12.30 del mediodia, s
coccion usando los coccion que se ha implemente, ponga duracion
A botones “+”y “-” seleccionado, gire el mando gﬁ;ﬁczog‘?;osn 1425 3%1"1 yque
* Aparece la Luz Auto izquierdo hasta la opcién o
5 de fin de coccién De esta forma, el_horno
comenzara a cocinar a las
11.45 y seguira en
funcionamiento hasta la
hora final programada,
luego el horno se apagara
automaticamente.
« Gire el mando izquierdo * Ponga la hora en 00.00 * La alarma suena durante * Permite usar el horno
MINUTERO hasta la posicion del girando el mando izquierdo | unos segundos cuando como alarma incluso si
minutero (campana) hasta el minutero, usando llega la hora fijada esta apagado
D *Ponga el tiempo de cocinadq el botén “-”
usando los botones “+”y “-”.
* Gire el mando izquierdo » Gire el mando izquierdo * El horno no se puede usar | * Es una funcion util
hasta la posicion del hasta la posicion del especialmente cuando hay
BLOQUEO ) ) x
SEGURIDAD candado. Presione el candado. Presione el nifios en casa
botéon “+” durante 3 botén “+” durante 3
segundos segundos.
« El horno se habra « La palabra STOP
@ bloqueado cuando en el desaparece
display aparezca “STOP”.




4. INSTRUCCIONES DE USO

Mando
selector

Temperaturas
predeterminadas|
y reglaje para el

programador

electrénico
(Type A)

Mando
termostato

FUNCION

O

Conecta la luz interior

Q2 K

DESCONGELACION
Funcionamiento de la turbina de coccién que hace circular el aire dentro del espacio
del horno. Ideal para realizar una descongelacion previa a una coccion.

Sprinter=

MAX

MAX

Sprinter

Esta posicion permite un precalentamiento rapido del horno. Una vez seleccionada esta funcion,
se consigue un inmediato calentamiento del horno (p.ej: tarda 8 minutos en alcanzar 200°C), y la
temperatura deseada puede seleccionarse mediante el boton correspondiente. El fin de la fase
de precalentamiento se indica al apagarse el piloto del termostato "°C". Una vez concluida esta
fase, es posible seleccionar la funciéon de coccion deseada e introducir los alimentos que se van a
cocinar. Tener cuidado de no introducir alimentos en el horno durante la fase de
precalentamiento, ya que estos podrian resultar dafiados.

(+)

* %

220
50 + 240

50 - MAX

Conveccion natural

Funcionan la resistencia inferior y la resistencia superior del horno. Es la coccién
tradicional, ideal para cocinar asados, caza, galletas, manzanas al horno y para
conseguir alimentos crujientes.

“l )

*

200

50 + 230

50 - MAX

CALOR CIRCULANTE (a)

Utilizacion simultanea de la resistencia inferior, superior y de la turbina que hace circular
el aire dentro del espacio del horno. Funcion recomendada para las aves, la reposteria,
los pescados, las verduras... El calor penetra mejor dentro del alimento a cocer
reduciendo el tiempo de coccion, asi como el tiempo de precalentamiento. Se pueden
realizar cocciones combinadas con preparaciones idénticas o distintas en uno o dos
niveles. Este modo de coccién garantiza una distribucion homogénea del calor y no
mezcla los olores. Para una coccion combinada se deben prever unos diez minutos mas.|

Soft
cook

200
50 + 230

SOFT COOK (a)

Soft cook es la funcion ideal para pasteles y pan. Gracias a la reducida velocidad del ventilador,
esta funcion aumenta la humedad presente en el interior del horno. Una mayor humedad crea las
condiciones de coccioén ideales para aquellos alimentos que necesariamente deben mantener
una consistencia elastica mientras estan cociendo (ej. tartas, pan, galletas) a fin de no
desmenuzarse.

160
50 =220

50 = MAX

RESISTENCIA INFERIOR CIRCULANTE (a)

Utilizacion de la resistencia inferior mas la turbina que hace circular el aire dentro del
espacio del horno. Ideal para hacer tartas de frutas jugosas, tortadas, quiches, pasteles.
Evita que se sequen los alimentos y favorece la subida de bizcochos, masa de pan y
otras cocciones realizadas por debajo. Coloque la rejilla en la ranura inferior.

Nivel 4
1+4

50 - MAX

GRILL: El grill debe utilizarse con la puerta cerrada.

Utilizacion de la resistencia superior con posibilidad de ajustar la temperatura. Es
necesario un precalentamiento de 5 minutos para que la‘resistencia se ponga al rojo.
Exito seguro con las parrilladas, las brochetas y los gratinados. Las carnes blancas
deben alejarse del grill, porque aunque asi se alargara el tiempo de coccion, la carne
quedara mas sabrosa. Las carnes rojas y los filetes de pescado se pueden colocar
encima de la rejilla colocando debajo la grasera.

Super~
grill ==

Nivel 4
1+4

50 = MAX

SUPER GRILL: el horno tiene dos posiciones Grill
Grill : 2200 W Grill SUPER : 3000 W

190
180 = 200

50 + 200

TURBOGRILL (a) : La funcion turbogrill debe utilizarse con la puerta cerrada.
Utilizacién de la resistencia superior mas la turbina que hace circular el aire dentro del
espacio del horno. Se requiere un precalentamiento para las carnes rojas pero no para
las carnes blancas. Ideal para las cocciones de volumen grueso, piezas enteras como
cerdo asado, las aves, etc. Coloque el plato que quiera cocer directamente en la rejilla
en el centro del horno, a un nivel medio. Coloque la grasera debajo de la rejilla para
gue las gErasas caigan dentro. Asegurese de que la comida no quede demasiado cerca
el grill. En la mitad de la coccion, gire la pieza que esté cociendo.

Nivel 4
1+4

50 + 200

Grill asador rotativo
Resistencia grill y motor asador. Sirve para realizar asados.

220

50 + MAX

Modalidad pizza
El calor envolvente en esta modalidad genera un ambiente similar al de los hornos de
lefia de las pizzerias.

(a) SEGUN EL MODELO, Funcién con VARIO FAN : Fan es el exclusivo sistema de funcionamiento desarrollado porCandy para optimizar los
resultados de coccion, la regulacion de la temperatura y la regulacion de la humedad. El sistema Vario Fan modifica automaticamente la velocidad de
rotacion del ventilador para todo tipo de cocciones en multifuncion. Este sistema se activa automaticamente cada vez que es seleccionada una funcion
en elinterior del area descrita en el panel de control.

* Programa de prueba segun CENELEC EN 50 304
** Programa de prueba segun CENELEC EN 50 304 utilizado para la definicion de la clase energética




5. TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Los tiempos sugeridos en las tablas siguientes son indicativos y pueden variar segun la calidad, frescura, dimension y espesor de los alimentos y
segun su gusto. Dejar siempre reposar durante unos minutos antes de servir, ya que todos los alimentos siguen cociéndose tras extraerlos del

horno

CONSEJO UTIL: Apagar el horno al menos 10 minutos antes del
tiempo indicado dejando los alimentos en el interior del mismo. Ello le
permitira ahorrar energia y completar la coccion seguin sus gustos.
Para no secar demasiado las superficies es indispensable bajar la

temperatura.
Horno Eléctrico Estatico
Tiempo de
Plato Cantidad |Estante| coccion en

minutos

Posicidon de las repisas

Horno Eléctrico Ventilado

il

Estante|

Tiempo de
coccion en
minutos

Tempe-
ratura
horno

Observaciones

» Pastas saladas

Lasafas Kg 3,5 2 70 =75 220 2 60 + 65 200 Introduzca lalasaia en el horno frio.
Canelones Kg 1,8 2 50 + 60 220 2 40 + 50 200 Introduzca la canelones en el horno frio.
Pasta al horno Kg 2,5 2 55 + 60 220 2 45 + 50 200 Introduzca la pasta en el horno frio.

Preparar la pasta en forma redonda e
incida con un cuchillo una cruz sobre la

« Carne

Todas las carnes pueden ser cocidas en recipientes de borde bajo o borde alto.
Es aconsejable cubrir el recipiente de borde bajo con una tapa para evitar ensuciar el horno con salpicaduras del condimento.
Las carnes cubiertas resultan mas blandas y jugosas, mientras que las descubiertas resultan mas crujientes.

Los tiempos indicados valen para cocciones con recipiente cubierto o descubierto.

Kg 1 35 30 +35 parte superior de la forma.

Pan pasta 2 prerisc.10 200 2 prerisc.10 i Dejar a temperatura ambiente al menos
2 horas, untar la grasera y situar la
forma en el centro de la misma.
Precalentar durante 15 minutos el

. . . horno. Preparar la pizza en la grasera

Pizza Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 esmaltada con tomates, mozzarella y
jamon, aceite, sal, orégano.

U{ﬁ]glsi?eﬂi 24 n° 24 1 30 = 35 220 2 25 = 30 200 fci)tg:: 24 vol au vent en la grasera y

E ) 200 Precalentar durante 15 minutos el

ocaccia gr. . . horno. Dejar a temperatura ambiente al

(n° 4) di pasta cad. 2 25+30 200 2 20+25 180 menos 2 horas, untar la grasera y situar

laforma en el centro de la misma.

Roastbeef

Situar la carne en una bandeja Pirex de

* Pescado

entero Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 borde alto con sal y pimienta.
Dele la vuelta a mitad coccion.

. Cocer la carne en bandeja Pirex
Solomillo de Kg 1 2 100 = 110 220 2 80 = 90 200 | cubierta con sal,pimienta,aromas
cerdo enrollado naturales,aceite y mantequilla.
Solomillo de
ternera Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cocercomoarriba
enrollado
Salomillo de Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cocercomoarriba.
buey filete

s | SSr? | 2 | Mvas | zo | o | asedo | o |Cqmiichoietssole iy
samn [0y 5 | aoeas | o | o | a0eas | o |Socerotesminuo padocnbardes
lenguado  |Fietes/Kg1| 2 | 40+45 | 220 | 2 | 3540 | 200 |Co%er e lenguado con saly una
Dorada 2enteras | 2 40+ 45 220 2 35+ 40 200 |Cocer las doradas en recipiente

cubierto con aceite y sal.




5. TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Horno Eléctrico Estatico Horno Eléctrico Ventilado

Tiempo de | Tempe- Tiempo de | Tempe-
Plato Cantidad |Estante| coccionen | ratura |[Estante] cocciénen | ratura Observaciones
minutos horno minutos horno

* Aves, Conejo

Coloque la pintada en bandeja Pirex o

Pintada Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 ceramica de borde alto condimentado con
aromas naturales y poquisimo aceite.
Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Como para la pintada.

Trocear el conejo en partes iguales y
situarlas en la grasera esmaltada,
condi-mente con aromas naturales.
Sifuera necesario darle la vuelta

Conejo troceado| Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200

* Dulces, Pasteles

Pastel cacao en Scatola 1 55 180 1 50 160 En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
bote durante 10 min.
Pastel Margarita . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
en bote Scatola 1 69) 175 1 40 + 45 160 durante 10 min.

Pastel de En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
1 65 180 1 160 durante 10 min.

180 En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
durante 10 min.

Scatola 50 + 60

zanahorias en bote

Torta crostata
albicocca

* Verdura

700 gr 1 40 200 2 30 + 35

Colocar los hinojos cortados en 4
partes y tapados en bandeja Pirex,con
mantequilla y sal y preferiblemente con
la parte interna hacia arriba.

. . Rabanar los calabacines y cocer en bandeja
Calabacin 800 gr 1 70 220 1 60 +70 200 Pirex, cubiertas con mantequillay sal.

Hinojos 800 gr 1 70 + 80 220 1 60 +70 200

Cortar las patatas en partes iguales y

Patatas 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 cocerlas cubiertas con aceite, sal y
orégano oromero en bandeja Pirex.
Zanahorias 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 |Cortar las zanahorias 'y cocerlas

ubiertas en bandeja Pirex.

Manzanas - . Cocer la fruta en bandeja de Pirex o ceramica
enteras Kg 1 1 45+55 220 2 45+55 200 no cubierta. Dejar enfriar en horno.

Peras Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Como arriba.

Molocotones Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Como arriba.

+ Coccion al grill

La coccion al grill debe ser realizada colocando el alimento bajo el grill eléctrico a rayos infrarrojos. Atencion: durante el funcionamiento el grill esta al rojo
vivo. La grasera debe ser colocada bajo la rejilla para recoger las salsas.

Introducir el pan de molde sobre la parrilla
5 _ 5 ; soporte. Tras la 1a coccién dar la vuelta hasta
4 rebanadas 4 (5 precal.) Grill 4 (10 precal.) Grill ultimar la coccién. Advertencia:mantener el
pan de molde en calinete en el fondo del

horno antes de servir.

Pan de molde
tostado

10 5/8 Introducir los bikins sobre la parrilla soporte
Grill 3 Grill grasera; tras la 1a brufidura dar la vuelta al
& el (10 precal.) bikini hasta ultimar la brufidera.

Cortar las salchichas por la mitad y disponerlas
sobre la parrilla, con la parte interna hacia
arriba. A mitad coccién dar la vuelta a las

25/30 . 15/20 . salchichas hasta ultimar la coccion.
(5 precal.) Grill 4 (10 precal.) Grill Advertencia: De vez en cuando controlar
visualmente la uniformidad de la coccion. En
caso de desuniformidad intercambiar las
cocidas con las menos cocidas

Bikinis 4 B

Salchichas n°6/Kg 0,9 4

Disponer las piezas debajo de la accion del

. o 25 . 15/20 .
Costillas de buey | n°4/Kg 1,5 4 (5 precal.) Grill 4 (10 precal.) Grill | grill grande y darles a vueltas dos veces.

/60 Grill 3 50/60 Grill Condimente con aromas naturales y darles
(5 precal.) i (10 precal.) i la vuelta de vez en cuando.

Muslos de pollo | n°4/Kg 1,5 3

Este electrodomestico estd marcado conforme a la directiva Europea 2002/96/CE sobre los residuos de aparatos eléctricos y electrénicos
(WEEE). Asegurandose que este producto ha sido eliminado correctamente, ayudara a evitar posibles consecuencias negativas en el
ambiente y la salud de las personas, que pudiera verificarse por causa de un anémalo tratamiento de este producto El simbolo sobre el
producto indica que este aparato no puede ser tratado como un residuo doméstico normal, en su ligar debera ser entregado al centro de
recogidas para reciclaje de aparatos eléctricos y electronicos. La eliminacion debe ser efectuada de acuerdo con las reglas
medioambientales vigentes para el tratamiento de los residuos. Para informacion mas detallada sobre el tratamiento, recuperacion y

s reciclaje de este producto, por favor contacte con la oficina compentente (del departamento de ecologia y mediomabiente), o su servicio de
recogida a domicilio silo hubiera o el punto de venta donde comprd el producto.




VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

WAARSCHUWING: Het apparaat en de bereikbare delen worden heet tijdens het gebruik. Zorg ervoor
dat u de warmingselementen niet aanraakt.

* Kinderen jonger dan 8 jaar niet bij het apparaat llaten mits onder continue toezicht.

* Dit apparaat kan op een veilige manier worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en ouder en personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en kennis als
zijonder toezicht staan of worden geinstrueerd over het gebruik van het apparaat.

* Kinderen niiet met het apparaat laten spelen.

* Schoonmaak en onderhoud niet door kinderen laten doen zonder toezicht.

* Tijdens het gebruik wordt het apparaat heet. Pas op dat u de verwarmingselementen in de oven niet
aanraakt.

WAARSCHUWING: Onderdelen kunnen heet worden. Hou jonge kinderen op afstand.

» Gebruik geen agressieve schuurmiddelen of scherpe metalen schrapers om de oven glazen deur
schoon te maken, aangezien zij kunnen krassen op het oppervlak, tevens kan dit een barst in het glas
veroorzaken.

* De oven moet uitgeschakeld worden voordat u de beveiliging verwijderd, deze moet vervolgens
geplaatst worden zoals aangegeven in de handleiding.

» Gebruik alleen de aanbevolen temperatuursmeter voor deze oven.

» Gebruik geen stoomreiniger.

WAARSCHUWING: Verzeker u ervan dat de kookplaat uiitgeschakeld is voordat u de lamp gaat
vervangen ivm een electrische schok.

* De middelen voor ontkoppeling moeten zijn opgenomen in de vaste bedrading in overeenstemming
met de bedradingsregels.

* De instructie vermeldt het type van de kabel dat moet worden gebruikt, rekening houdend met de
temperatuur van de achterkant van het apparaat.

* Als het snoer beschadigd is, moet het worden vervangen door een speciaal snoer verkrijgbaar bij de
fabrikant of service center.

LET OP: Om een gevaar als gevolg van onbedoeld resetten van de thermische beveiliging te
voorkomen, moet dit apparaat niet worden gevoed via een externe schakelaar, zoals een timer, of
aangesloten worden op een circuit dat regelmatig wordt in-en uitgeschakeld.

LET OP: Toegankelijke onderdelen kunnen heet zijn wanneer de grill in gebruik is. Jonge kinderen
dienen weggehouden te worden.

* VVoor het schoonmaken moet overtollig vuil verwijderd worden.

* Tijdens het zelf -reinigende pyrolytische werking kan het oppervak warmer worden dan normaal, houdt
kinderen op afstand.



1. ALGEMENE AANWIJZINGEN

Lees deze handleiding aandachtig. Hierin treff u betangrijke gegevens aan omtrent installatie, gebruik en onderhoud. Bewaar deze handleiding voor

eventuele toekomstige raadpleging.

De eerste keer dat de oven in werking wordt gesteld, kan er een stinkende walm vrijkomen. Dit is te wijten aan de eerste verhitting van de lijm op de
isolatiepanelen rond de oven. Dit is volkomen normaal. Wij raden u aan uw oven eerst een half uur op vol vermogen aan te zetten om deze walm uit
de oven te verwijderen. Wacht u tot de walm verdwijnt, alvorens u het voedsel in de oven plaatst.

Bij een ingeschakelde oven wordt het glas van de deur behoorlijk warm.

1.1 LEES DEZE HANDLEIDING AANDACHTIG

De onderdelen, die in contact komen met voedsel voldoen aan de

EEC richtlijn 89/109.

c € Dit apparaat voldoet aan de Europese Richtlijnen 73/23/EEC en
89/336/EEC, vervangen door 2006/95/EC and 2004/108/EC en
eventuele wijzigingen Verzeker u ervan dat de oven niet is

beschadigd. Indien u hieraan twijfelt, dient u de oven niet te gebruiken
en direct contact op te nemen met de leverancier. Houdt u het
verpakkingsmateriaal van de oven (plastic zakjes, piepschuim en
karton) uit de buurt van kinderen. Dit materiaal kan een gevaar
opleveren voorkinderen.

1.2 VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

*Het apparaat dient uitsluitend gebruikt te worden voor het doel,
waarvoor hetis ontworpen, d.w.z. het bereiden van voedsel. Elk ander
doel, bijvoorbeeld als verwarming, is onjuist gebruik van de oven en
gevaarlijk.

De fabrikant is niet verantwoordelijk voor mogelijke schade ten
gevolge van een onjuist, verkeerd of onverstanding gebruik van de
oven.

*Bij het gebruik van elk elektrische apparaat dienen
verschillende regels in acht genomen te worden:

- Trek niet aan de kabel om de stekker uit het stopcontact te halen;

- Raak het apparaat niet met vochtige of natte handen of voeten aan;

- Gebruik het apparaat niet indien u geen schoeisel draagt;

- Gebruik geen adapters, tussenverbindingen en/of verlengsnoeren;

- Zet het apparaat bij hapering of siechte werking af en ga er niet aan
sieutelen.

De kabel dient bij beschadiging direct vervangen te worden en wel op
de volgende wijze:

- Haal de stekker uit het stopcontact of schakel de gehele elektrische
installatie uit;

- Verwijder de kabel en vervang hem door een even lange nieuwe,
(van het type HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F). Deze kabel moet
geschikt zijn voor het vermogen van het apparaat;

- Ditdient door een technische specialist uitgevoerd te worden;

- De aarde-draad (geel/groen) moet 10 mm langer zijn dan de andere
draden.

*Voor reparaties aan het apparaat dient u zich uitsluitend tot een
officiéle technische service te wenden, alwaar u originele onderdelen
kunt bestellen. Indien al hetgeen hierboven niet in acht wordt
genomen, kan de veiligheid van het apparaat niet gegarandeerd
worden.

*Bedek de wanden van de oven nooit met aluminiumfolie of met
wegwerpproducten om de oven schoon te houden.
Aluminiumfolie en andere producten kunnen smelten als ze in
aanraking komen met de hete ovenwanden, en kunnen de
emaillaag aantasten.

1.3 INSTALLATIE

De installatie valt onder de verantwoording van de koper zelf. De
fabrikant is voor de installatie niet verantwoordelijk. Eventuele
bijstand van de fabrikant bij onjuiste installatie valt niet onder de
garantie. De oven dient door een technisch bevoegd persoon
geinstalleerd te worden volgens de installatie instructies. De fabrikant
is niet verantwoordelijk voor eventuele persoonlijke of materiéle
schade ten gevolge van een onjuiste installatie.

1.4 INBOUW VAN DE OVEN

Plaats de oven in de daarvoor bestemde opening: onder het aanrecht
of in kolomopstelling. De oven wordt vast gezet door de vier
schroeven in de gaten in de rand vast te draaien. U kunt de schroeven
zien, wanneer u de deur opent. Voor een goede ventilatie dienen bij
hetinbouwen van de oven de op de laatste pagina aangegeven maten
en afstanden in acht te worden genomen.

Opmerking: Bij ovens die onder een kookplaat aangebracht worden,
dient men de aanwijzingen in de handleiding voor de kookplaat op te
volgen.

1.5 BELANGRIJK

De inbouwkast dient geschikt te zijn voor inbouw van het apparaat
teneinde een goede werking te kunnen garanderen. De panelen van
de kasten naast de oven dienen warmtebestendig te zijn. Bij kasten
met houtfineer dient de lijm een temperatuur van 120°C te kunnen
weerstaan. Plastic of gelijmde materialen, die niet bestending zijn
tegen deze temperatuur kunnen vervormd worden of loslaten.
Volgens de veiligheidsnormen dient het ingebouwde apparaat niet in
contact te komen met elektrische onderdelen.

Alle beveiligingsonderdelen dienen zodanig aangebracht te zijn, dat
zij niet zonder gereedschap verwijderd kunnen worden.

Teneinde een goede ventilatie te garanderen, dient de
achterwand van de inbouwope- ning verwijderd te worden. Het
voetstuk dient een opening van minstens 45 mm te hebben.

1.6 ELEKTRISCHE AANSLUITING

Steek de stekker in een correct geinstalleerd geaard stopcontact. Bij
modellen zonder stekker dient met een standaardstekker aan te
brengen, die geschikt is voor het op het typeplaatje vermelde
vermogen. De aarddraad is geel/groen. Deze verbinding dient door
een technisch bevoegd persoon uitgevoerd te worden. Indien het
stopcontact en de stekker niet op elkaar afgestemd zijn, laat dan een
technisch bevoegd persoon een ander stopcontact installeren. Deze
dient ook na te gaan of de draaddoor- snede van het stopcontact
geschiktis voor het door het apparaat opgenomen vermogen.
Aansluiting kan ook plaatsvinden door een geschikte meerpolige
(aan/uit) schakelaar te plaatsen tussen het elektrische net en het
apparaat, die aan de geldende normen voldoet. Zorg ervoor dat de
(geel/groen) geaarde kabel de schakelaar niet raakt. Het stopcontact
of de meerpolige schakelaar dienen op een gemakkelijk toegankelijke
plaats bij de oven gemonteerd te worden.

Belangrijk: Zorg er bij de installatie voor dat de voedingskabel
nergens warmer kan worden dan 50°C. De oven voldoet aan de
veiligheidseisen als voorzien in de normen van de desbetreffende
instituten. De elektrische veiligheid wordt uitsluitend gegarandeerd
indien het apparaart op de juiste wijze met een doelmatige
aardingsinstallatie is verbonden ingevolge de huidige normen m.b.t.
elektrische veiligheid. Ga na of aan deze fundamentele veiligheidseis
is voldaan en laat de installatie, ingeval van twijfel, grondig nakijken
door een installateur.

Ga na of het elektrische vermogen van de stopcontacten
overeenkomt met het maximum vermogen van het apparaat, zoals is
aangegeven op het typeplaatje. Haal er, in geval van twijfel, een
technisch bevoegd persoon bij.

De fabrikant is niet verantwoordelijk voor eventuele persoonlijke
of materiéle schade als gevolg van de nietaarding van de
installatie.

ATTENTIE: De spanning en energieverbruik staan vermeld op de
modelsticker (laatste pagina).

1.7 UITRUSTING VAN DE OVEN Afhankelijk van het model

Maak voor het gebruik de accessoires eerst schoon, spoel ze af met
water en maak ze goed droog.

Het eenvoudige rooster dient als
steun voor vormen en schotels.

Het schotelrooster dient meer
bepaald voor het grillen. Dit wordt
meestal samen met de lekbak
gebruikt.

Dankzij hun speciaal profiel blijven
ze steeds horizontaal, zelfs
wanneer ze maximaal uitgetrokken
zijn. Er bestaat geen enkel risico op
het schuiven of overlappen van de
gerechten.




De Lekbak is bestemd voor het opvangen van de jus bij het grillen. Deze wordt slechts gebruikt in de modus Grillen,
Draaispit of Turbogrill, afhankelijk van het model. Voor alle andere bakwijzen moet u deze uit de oven halen. De lekbak
nooit als bakschaal gebruiken, er kan zich rookontwikkeling, vetverspreiding en een snelle vervuiling van de oven \/

voordoen.

De pizza set is ontwikkeld voor het
bakken van een pizza. Voor het beste
resultaat moet u deze gebruiken in
combinatie met de Pizza functie

De grillpan wordt in combinatie met de lekbak
gebruikt voor alle soorten grillgerechten. Een
handgreep wordt meegeleverd om het geheel uit
de oven te kunnen nemen zonder dat u zich
brandt. Laat de handgreep nooit in de oven

liggen

Wanneer u de oven gebruikt, moet u alle niet benutte accessoires uit de oven verwijderen.

2. NUTTIGE TIPS
2.1 VEILIGHEIDSSYSTEEM VOOR DE ROOSTERS

Deze oven is uitgerust met een nieuw
veiligheidssysteem voor het uitrekken van de
roosters. Dit systeem stelt u in staat om de
roosters naar voren te trekken zonder het
gevaar op te lopen, dat het rooster of het
bereide voedsel per ongeluk uit de oven
vallen. Om de roosters uit de oven te halen,
dient u deze naar voren te trekken en lets op
tetillen

2.2 GRILLEREN

Grilleren maakt het mogelijk het voedsel snel een diepe bruine kleur te
geven. Afhankelijk van de grootte van uw gerecht raden wij u aan dit op het
vierde niveau te zetten.

Bijna elk voedsel kan worden bereid onder de grill afgezien van erg mager
vlees of.een rollade. Vlees en vis dat u gaat grillen, dient u eerst licht
tebestrijken met olie.

2.3 De U-COOK Modellen

U-COOK ovens hebben een electronisch gecontroleerde ventilator
snelheid, genaamd VARIOVAN. Tijden s het koken word de sneldheid van
de ventilator automatisch aangepast (multifunctionmode) om zo de
luchtstroom en temperatuur in de ovenruimte te optimaliseren

Alle U-COOIK ovens hebben de Softcook functie $38{J Dit

regeld de temperatuur en vochtgehalte. Het reduceerd het
verlies van 50%, dit garandeerd dat het voedsel luchtiger is en
beter smaakt.

Dit is een delicate kookmethode en uitermate geschikt voor
het bakken van brood en gebak.

Dit geeft de mogelijkheid om het fiivo van grillen in te stellen,
tot 50% meer vermogen in vergelijking met de traditionele
multifunctionele oven.

Sommige ovens ziijn voorzien van de nieuwe deur | WIDE DOOR | deze
heeft een groter venster voor makkelijk onderhoud en een betere
thermische isolatie.

2.4 AFHANKELIJK VAN MODEL: U-.-see

Dit is een nieuw verlichtings systeem deze vervangt de traditionele
verlichting.

14 LED lampjes zitten geintegreerd in de deur. Deze produceren witte
hoogwaardige verlichting welke er voor zorgt dat u goed in de oven kunt
kijken, helder en zonder schaduw.

Voordelen:

U.-see Systeem, afgezien van het perfect verlichten van de oven is de
levernsduur langer, makkelijk te onderhouden en bespaard het ook nog
eens energie.

- Perfect zicht

- Langere levensduur

- Erglaag energieverbruik, -95%
vergeleken met de traditionele
Verlichting

“Apparaten met witte LED verlichting van 1M Klasse volgens IEC 60825-
1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (gelijkwaarig aan EN 60825-1: 1994 + A1:
2002 + A2: 2001); maximale afgifte licht sterkte 459nm < 150uW. Niet
rechtstreeks waargenomen met optische instrumenten.

2.5 KOOKTIJDEN

Op pagina 32 en 33 vindt u de aanbevolen kooktijden en temperaturen.
Houdt u deze gegevens aan als u de eerste keer een gerecht gaat
bereiden in uw oven. U kunt deze tijden en temperaturen echter
aanpassen aan uw eigen ervaringen. Wij raden u aan uw oven eerst een
half uur op vol vermogen aan te zetten om onprettige luchtjes uit de oven te
verwijderen.

2.6 ZELFREINIGENDE OVENWANDEN

Als extra optie zijn voor alle modellen speciale zelfreinigende
ovenwanden met een micro-poreuse beschermlaag verkrijgbaar Met
deze ovenwanden hoeft u uw oven niet meer met de hand schoon te
maken. Het vet dat tijdens het bereiden van uw voedsel tegen de
wanden aan komt, wordt door de micro-poreuse beschermlaag
afgebroken en de katalytische wanden zetten het om in gas.
Bovenmatig spatten kan desondanks de porién verstoppen en
daardoor de zelfreiniging hinderen. Dit kan worden hersteld door de
lege oven ongeveer 10-20 minuten op de maximum temperatuur aan
te zetten.

Gebruik geen bijtende middelen, metalen sponsjes, scherpe
voorwerpen, ruwe doeken of chemische schoonmaakmiddelen, deze
kunnen permanente schade toebrengen aan de katalytische wanden.
Wij raden u aan om diepe bakplaten te gebruiken of een vangschaal
onder de grill te plaatsen, wanneer u vettig voedsel bereid. Indien de
wanden zodanig met vet zijn bedekt, dat de katalytische reining niet
langer effectief is, dient u dit vet met een zachte doek of spons
doordrenkt in heet water schoon te maken. De wanden moet poreus
gehouden worden voor een doelmatige reiniging.

N.B.: Alle zelfreinigende ovenwanden, die momenteel verkrijgbaar
zijn hebben een levensduur van ongeveer 300 uur. U dient deze dus
naongeveer 300 uur te vervangen..

2.7 AQUACTIVAFUNCTIE

DeAquactivaprocedure maakt gebruik vanstoomom achtergebleven
vetenetensrestenuit de ovente helpen verwijderen.

1. Giet300mlwater inhetAquactivareservoir aan
deonderkantvandeoven. —_

2. Stel deovenfunctieStatic ( _°_ ) ofBottom ( __ ) verwarming in
3. Stel de temperatuur inmet het pictogramAquactiva ggg

4. Stel hetprogrammamet een looptijd van 30minuten in.

5. Na30minutenschakelthetprogrammauit en koelt deovenaf.

6. Als het apparaatafgekoeld is, kan het reinigen van debinnenkant
vande oven meteen doekbeginnen.

Waarschuwing:
Zorg ervoordat het apparaatafgekoeld is voordatu het aanraakt.
Opgelet voor allehete oppervlakken, omdateen risicoop
brandwonden bestaat.
Gebruikgedestilleerd ofdrinkbaarwater.
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2.8 SCHOONMAKEN EN ONDERHOUD

DE GLAZEN ONDERDELEN

Wij bevelen u aan om na elk gebruik het glas van de ovendeur schoon te
maken d.m.v. absorberend papier. Indien er teveel vetspatten op zitten
kan u deze nadien met een uitgewrongen spons en een
schoonmaakmiddel reinigen en daarna spoelen. Nooit schuurmiddelen of
snijdende voorwerpen gebruiken. U mag nooit een stoomreiniger of
hogedrukreiniger gebruiken om de oven schoon te maken. Laat het



apparaat eerst afkoelen alvorens het schoon te maken; haal vervolgens
de stekker uit het stopcontact of sluit de elektriciteit af middels de
hoofdschakelaar. Maak de roestvrijstalen en geémaillerde delen schoon
met warm water en niet bijtende of vloeibare zeep. Gebruik geen
schuurmiddelen, bijtende wasmiddelen, bleekmiddelen of zuren om het
apparaat schoon te maken. Het is heel belangrijk de oven schoon te
maken na iedere keer dat u de oven heeft gebruikt. Vetten, die aan de
wanden van de oven zijn blijven zitten, kunnen de volgende keer datu de
oven gebruikt, voor nare geurtjes zorgen of zelfs het kookresultaat
beinvloeden.

Gebruik heet water met een geschikt schoonmaakmiddel om de oven
schoon te maken; vewijder de zeepresten grondig. De oven kan ook
uitgerust worden met zelfreinigende ovenwanden, zodat het
bovenstaande onnodig wordt. (Zie hiervoor het volgende hoofdstuk).
Gebruik voor het schoonmaken van de roestvrijstalen grill een
schoonmaakmiddel en schuursponsje. De glazen oppervlakken dient u
schoon te maken, wanneer deze koud zijn. Schade aan de glazen delen
vallen niet onder de garantie indien u het bovenstaande niet in acht
neemt.

Om het binnenlichtje te vervangen dient u: de stekker uit het stopcontact
te halen of de elektriciteit af te sluiten en de oude lamp te vervangen door
een soortgelijke nieuwe lamp.

2.9 SERVICE DIENST

Alvorens u de Service Dienst belt

Indien de oven niet werkt, raden wij u aan:

— na te gaan of het apparaat goed is aangesloten. Indien u de oorzaak
niet kunt ontdekken:

— haal de stekker uit het stopcontact of sluit de elektriciteit van de oven
af middels de hoofdschakelaar

—gebruik de oven niet meer en ga er niet zelf aan sleutelen

— bel de Service Dienst

Noteert u, voordat u de Service Dienst belt, het typenummer van uw
oven (zie binnenziide van de ovendeur) Bij de oven zit een
garantiecertificaat, welke u recht geeft op één jaar garantie vanaf de
datum van aankoop

3. KOOKWEKKER
3.1 GEBRUIK VAN DE KOOKWEKKER

U stelt de kookwekker in door deze eersteen
maal compleet om te draaien (met de klok
mee).

Draai de schakelaar vervolgens terug naar
de gewenste positie/tijd.

Zodra de ingestelde tijd is overschreden,
gaat er gedurende enkele seconden een
geluidssignaal .

3.2 GEBRUIK VAN DE TIMER MET UITSCHAKELFUNCTIE

. Con questo meccanismo & possibile
programmare la durata espressa in minuti
della cottura e quindi lo spegnimento
8e | automatico del forno al termine del tempo
~ | desiderato (max. 120 minuti).

S°®| Allo scadere del tempo prescelto, la
S, manopola raggiungera la posizione di
suoneria O in corrispondenza della qua le i |
forno sispegne automaticamente.

¢
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De oven werkt alleen wanneer de
kookwekker is ingesteldl?f indien de timer op de positie van het
wijzersymbool is gezet

Analog Timer Setting
When you push the knob, the minute arrow
goes one minute forward. If you keep the
knob pressed, the arrows move quickly
forward.

Uren wijzer ~ Minuten wijzer Druk knop
3.3 ELEKTRONISCHE PROGRAMMA'S GEBRUIKEN
HOE UIT TE SCHAKELEN WERKING DOEL

FUNCTIE HOE TE ACTIVEREN

3.4 DE JUISTE TIJD INSTELLEN

e TNl
o LI o,

WAARSCHUWING:

* Druk 4 keer op de

©

centrale knop.

* Instellen de tijd in met de "=" "+" knoppen.

* Laat alle knoppen los.
WAARSCHUWING: De oven werkt alleen als de klok is ingesteld.

Na installatie van de oven en na het onderbreken van de voeding (dit is te
herkennen aan de knipperende cijfers {2:0C op het scherm) dient u eerst de
4 | juiste tijd in te stellen. Dit gebeurt als volgt:

WEKKER +Druk 4 keer op de centrale knop | *Wanneer de ingestelde tijd is *Activeert een alarm nadat de *Hiermee kunt u de oven
+Druk op de knoppen "-" "+" verstreken, klinkt er een hoorbaar ingestelde tijd verstreken is. als alarmklok gebruiken
om de gewenste tijd in te stellen. | alarm (dit alarm stopt vanzelf - *Tijdens het programma zal het (zelfs indien u de oven
+Laat alle knoppen los. u kunt het alarm echter direct stoppen | display de resterende tijd niet gebruikt).
door op SELECT te drukken). weergeven.
*Druk 2 keer op de centrale knop | *Wanneer de ingestelde tijd is *Hiermee kunt u de vereiste *Druk op een willekeurige
*Druk op de knoppen "-" "+" verstreken, wordt de oven automatisch | kooktijd voor het gekozen gerecht | knop om het signaal te
BAKTIJD om de vereiste kooktijd in te stellen| uitgeschakeld. Indien u het koken van tevoren instellen. ) beéindigen. Druk op de
+Laat alle knoppen los. eerder wilt afbreken, zet u de * Om te controleren hoeveel tijd er | centrale knop om terug te
+Stel de kookfunctie in met de selectieknop voor de ovenfunctie op | nog resteert, drukt u op de keren naar de klok functie.
J . selectieknop voor de ovenfunctie. | positie O of stelt u de tijd in op 0.00 | SELECT-knop.
. (de knoppen SELECT en "-" "+") +*Om de ingestelde tijd te wijzigen,
drukt u op de SELECT-knop.
Verander de instelling door op
"-" "+" tedrukken.
EINDE *Druk 3 keer op de centrale knop | *De oven wordt *Voor het instellen van de kookwekker.| «Deze functie wordt als ‘baktijd’ functie
*Druk op de knoppen "-" "+"om | uitgeschakeld op het +*Om de ingestelde tijd te controleren, ebruikt Als een aerecht bivoorbeeld
BAKTIJD het tijdstip in te stellen waarop de | ingestelde tijdstip. Druk 3 keer op de centrale knop. geDIUIKLAIS €en g I
o oven moet worden uitgeschakeld. | *Om de oven handmatig +Om de ingestelde tijd te wijzigen, 45 minuten in de oven moet en om
v +Laat de knoppen los. uit te schakelen, zet u de drukt u tegelijkertijd op de SELECT | ongeveer 12.30 uur klaar moet zijn,
*Stel de kookfunctie in met de selectieknop voor de knopen "' "+" . kies dan de vereiste functie, stel de
end selectieknop voor de ovenfunctie. | ovenfunctie op positie O. baktijd op 45 minuten in en het eind
*Druk op Set (+) gedurende een | «Druk opnieuw op Set (+) gedurende van de bakfid op 1230 uur
vifftal seconden de display geeft | een vijftal seconden. Alle functies zijn *Wanneer de kookijd verstreken is,
KINDERSLOT STOP aan en stelt vooraf | nu opnieuw beschikbaar. wprdt de oven automaﬂsch
ingestelde tijd in als alternatief.Alle uitgeschakeld en Kiinkt er een alarm.
functies zijn nu vergrendeld. De oven wordt dan automatisch om
11.45 uur ingeschakeld (12.30 uur

minus 45 minuten) tot het ingestelde
eind van de baktijd waarop de oven
automatisch uitgeschakeld wordt.
WAARSCHUWING:

Indien het EINDE van de kooktijd
wordt ingesteld zonder de tijdsduur
zelf in te stellen, wordt de oven
meteen ingeschakeld. De oven
stopt vervolgens aan het EINDE
van de ingestelde kooktijd.




3.5 DE ANALOGE KLOK/PROGRAMMA'S GEBRUIKEN

3.6 INSTELLING VAN DE TIJD

it XII Campje | -
SUUF Vlan *\ / begin van *Druk de instelknop gedurende 4 seconden in. Op de
e oyeus de cyclus programmator verschijnt "SET". U hoort een bieptoon.
> y *Pas het uur aan door op de knop te drukken. De wijzer gaat
minuut per minuut vooruit; voor een snellere voortgang houdt u de
> = instelknop ingedrukt.
A& ) \;S/temnop Elke handeling moet binnen de 4 seconden worden uitgevoerd,
- anders wordt ze geannuleerd.
— {
Afichering van de ZE o Een tijdsduur of een pauze kunnen geafficheerd worden, hier
bedieningen hoeftu geen rekening mee te houden.
HOE GEBRUIKEN? HOE STOPPEN? DOEL? WAAROM?
MANUEEL « Dit is slechts mogelijk in « Zet de bedieningsknoppen |  De oven laten werken » De gewenste kookfuncties
kookmode. Geen regeling op stop handmatig kiezen.
op de programmator
* Druk twee maal op de « Tijdens het aftellen, ziet u * Een belsignaal instellen op | < Dit dient slechts als
instelknop, u ziet "BEL" de resterende tijd in het einde van de tijd. geheugensteun. Er
gevolgd door "---" minuten. eenmaal de laatste verandert niets aan het
TIMER * Stel een tijq in door aan de mingut.afgelopen is, ;ult u functioneren van de oven.
knop te draaien de tijd in seconden zien. Op
maxi 90 min. het einde zult u "000" zien
AFFICHERING en een bieptoon horen. Om
"BEL” deze te stoppen, drukt u op
de knop. Het is op elk
moment mogelijk om de
timer te stoppen of te
wijzigen.
« Voor elke handeling, * Als de tijd om is, zal de * De duurtijd van het koken | « Wanneer de kooktijd
kiest u de temperatuur en | programmator "End" laten | selecteren. afgelopen is, wordt de
de gewenste functie. zien, het duurlampje gaat oven automatisch
* Druk een keer op de knipperen en de oven stopgezet en hoort u een
instelknop. De indicatie wordt automatisch belsignaal om u te
"Dur" wordt weergegeven | stopgezet. Een beltoon waarschuwen.
en het duurlampje gaat klinkt om u te
knipperen. waarschuwen. Om deze te
KOOKTIJD « Stel de gewenste duurtijd | stoppen, drukt u op de
AP in door aan de knop te instelknop. Druk een
draaien. tweede keer om het
bl e De resterende tijd wordt kookproces terug op te
"DUR" weergegeven en het starten, als dat nodig zou
duurlampje gaat vast aan. | zijn.
Zet de functiewijzers op
stop.
* Voor u begint, kiest u de * De oven stopt * Laat toe om een Voorbeeld: het is nu 10u.
temperatuur en de automatisch als de kookproces te Het gerecht moet 45
gewenste functie. kookduur is afgelopen. programmeren zodat het minuten koken en moet
* Druk een keer om de Een belsignaal weerklinkt | koken klaar is op het om 12u klaar zijn. 1, kies
duurtijd te regelen; zie om u te waarschuwen. Om | gewenste uur. een kookfunctie en
hierboven. dit signaal te stoppen, temperatuur
UITGESTELDE | * Druk een tweede keer, dan | 44", op de instelknop. 2. Stel de kookduur in op
MODUS Z',?t u "PAUY, geV.OIQd.door " | Druk een tweede keer, om 45min
-, het startlampje knippert | |\ 4y 0oL broces te 3. Regel de wachttijd o
Maxi pauzetijd | en u kunt de wachttijd voor proces . - Neg Jd op
) het starten van de oven herstarten, indien nodig. 75min (10u tot 11u15). De
24 min. : Zet de functiewijzers op oven zal wachten tot
instellen. Gedurende de
AFFICHERING | \\5chtijd, is de oven in stop ) ) 11u15, dan opstarten en
"PAU" waakstand en de duur- en Het is mogelijk om tijdens na 45min, dus om 12u
startlampjes branden. het kookproces de automatisch stoppen.
Eenmaal de Wachttijd wachttijd of de kOOktijd te
beéindigd is start de oven veranderen of te
het kookproces en enkel het | annuleren. Opgepast, als
duurlampje blijft branden. u de wachttijd annuleert,
zal de oven automatisch
opstarten.




4. GEBRUIK VAN HET ELECTRONISCHE PROGRAMMA (Type A)

Kookwekkerof Display for @
Auto lampje —. temperatuur en tijd.
[ J — S S—
ey oler 3.t
y. \ O« (L0 L

@
\ | -+
A @ Instel toetsen

[9] Tiid keuze knop

LET OP!

& [u-cook*

1

(@

Verlichting: & Functie met ventilator

U-cook Functie met VARIOVAN
% Ontdooien

herkennen aan de knipperende 12:00)

rre .

L Het lampje
nT
L

c
H

“on

de tijd, ook als de twee keuze knoppen op uit staan.

FUNCTIE
Stille stand

Functie keuze knop*

7

. Kookwekker of Auto lampje

. Verlichting

. Functie met ventilator

. Functie met VARIOVAN
Ontdooien

. Display for temperatuur en tijd.
. Instel toetsen

. Functie keuze knop

. Tijd keuze knop

* afhankelijk van model

van de temperatuur indicatie knippert totdat de ingestelde temperatuur is bereikt.

Het eerste wat u moet doen als de oven is geinstalleerd of na een stroomstoring is de tijd instellen (dit kunt u

1 HOT: Als het kookprogramma is beeindigd en de oven nog heet is zal << HOT>> in het diplay verschijnen, afgewisseld met

HOE IN WERKING
STELLEN?

HOE UITSCHAKELEN?

WAT DOET HET?

WAAR IS HET
VOOR BEDOELD?

* Draai de linker keuze knop
naar de "Stille stand”

* Draai de keuze knop naar
de UIT positie

* Mogelijkheid tot
uitschakelen van het
geluid van de kookwekker

* Het uitschakelen van het
geluid van de kookwekker

Tijd instellen

<)

* Draai de linker keuze knop
op de positie "tijd instellen"
* gebruik de "+" en "- " om
in te stellen.

* Draai de keuzee knop
naar de UIT positie

* Instellen van de tijd welke
op het display verschijnt

* Om de tijd in te stellen.
Tip. Stel altijd eerst de tijd
in als de oven is
geinstalleerd of na een
stroomstoring
(knipperende 12:00)

Kooktijd instellen
v
start

* Draai de rechter keuze
knop naar een

kookfunctie.

* Draai de linker keuze knop
naar de positie "kooktijd
instellen”

« Stel de kooktijd in dmv de
"+"en de "-".

» Lampje Auto gaat branden

« Als de kooktijd is verstreken
schakeld de oven
automatisch uit en gaat er
een aantal seconden een
alarm klinken.

Om het koken vroegtijdig te
beeindigen, stel de tijd in op
00:00 door de linkerknop
naar “kooktijd instellen” te
draaien en met de “+’en “-”
in te stellen.

« Instellen van de kooktijd
bij een gekozen recept.

« Als de kooktijd is ingesteld
kunt u de actuele tijd weer
zien door rechterknop op
UIT te zetten

* Voor het koken van de
gewenste recepten

Kooktijd einde
v
end

* Draai de rechterknop op
een kookfunctie.

« Draai de linkerknop op
"Kooktijd einde"

« Stel de tijd in dmv de "+"en
de "-"

* het lampje auto gaat
branden.

« Als de ingestelde tijd
verstreken is gaat de oven
automatisch uit.

* Om het programma
vroegtijdig te stoppen
draaid u de knop naar UIT.

* Mogelijkheid tot instellen
van de eindtijd van een
programma.

» Om de kooktijd te bekijken
draaid u de knop naar
"Kooktijd einde”

* Deze functie is bedoeld
om vooruit te plannen.
Biiv.

het gerecht moet 45 min
koken en klaar zijn om
12:30; u stelt de kooktijd
in op 45 min en de Kooktijd
einde om 12:30.

Het koken begint dan
automatisch om 11:45 en
zal stoppen als de
gewenste kooktijd voorbij
is en vervolgens gaat de
oven automatisch uit

Kookwekker

QA

« Draai de linker knop op de
"kookwekker"

« Stel de tijd in met de "+'en
de "’

« Stel de tijd op 00:00 in
door de linker knop op
"kookwekker" te draaien
en gebruik de "+"en "-”

* Laat een alarm klinken
voor een paar seconden
aan het einde van de
ingestelde tijd.

» Gebruik maken van de
oven als alarm terwijl de
oven uitgeschakeld is.

Kinderslot

&

« Draai de linker knop naar
"kinderslot" Druk
vervolgens 3 sec. op de
"+" toets.

« kinderslot actief STOP
verschijnt in het display

« Draai de linker knop naar
"kinderslot" Druk
vervolgens 3 sec. op de
"+" toets.

» STOP verdwijnt in het
display

* De oven kan niet gebruikt
worden.

+ Handig en veilig als er
kinderen in huis zijn.




5. INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK VAN DE OVEN

T°C e
vooringesteld | T °C instelling
Functiekeuze-| Model met el T Functie
knob :'::;:gm;ca']: temperatuur
instelling
(Type A)
N Dit schakeld de ovenverlichting in.
O Ditz al automatisch de koelventilator inschakelen (alleen op modellen met mantelkoeling)
Ontdooien
63 yo Deze stand laat lucht op kamertemperatuur rond het diepvriesprodukt circuleren, zodat het
¢ in enkele minuten ontdooid is, zonder de proteine samenstelling te wijzigen of te schaden.
Sprinter
Deze positie versnelt de opwarmtijd van de oven. Als het is geselecteerd zal de oven meteen
gaan verwarmen (het duurt 8 min om 200°C te bereiken) U kunt de gewenste temperatuur
Sprinter= MAX MAX instellen dmv de temperatuurknop.
Het einde van de voorverwarmfase is zichtbaar op het bedieningspaneel dmv het lampje "°C".
Het voorverwarmen is beéindigd als het lampje "°C" uit gaat en het mogelijk is om de gewenste
kookfunctie in te stellen. U mag NOOIT voedsel in de oven doen als deze nog aan het
voorverwarmen is.
Conventioneel gebruik
— 220 Hierbij werken de verwarmingselementen aan de boven- en onderkant.
. 50 = MAX Dit is de traditionele manier van bereiding van voedsel. Ideaal om te bra-
— 50 < 240 den, wildgerechten te bereiden, koekjes en appelbollen te bakken en om
* % te bereiken dat het voedsel knapperig blijft.
I
% 200 Geventileerde oven:
2, 50 = MAX De hete lucht, wordt geleidelijk door de ventilator over alle niveaus verdeeld. |deaal voor het
.o - gelijktijdig bereiden van diverse gerechten (vlees, vis e.d.) zonder menging van luchtjes en
* @ 50 + 230 smaken. Het is zeer geschikt voor delicate gerechten, cake, taarten, bladerdeeg enz.
SOFT COOK (a)
Soft 200 Zachte kook functie is voor banket en brood. Met dank aan de verlaagde ventilatorsnelheid,
coo verhogen de interne dampen. Dit zorgt voor optimale condities voor het koken/bakken van
ook _ h de int d Dit t timal diti het koken/bakk
50 + 230 voedsel dat elastisch moet blijven. Bijv: Cake en brood.
ag 160 50 = MAX Onderwarmte plus ventilator
— 50 = 220 - Deze functie is speciaal geschikt voor delicate gerechte zoals taart, cake en souffle.
GRILL: U moe moet de grill met een gesloten deur gebruiken.
. Enkel de bovenweerstand wordt gebruikt en u heeft de mogelijkheid om de temperatuur te
~— Niveau 4 50 = MAX regelen. U moet 5 minuten voorverwarmen om de weerstand te laten gloeien. Succes verzekerd
. - bij het grillen, bereiden van brochettes en bij het gratineren. Wit viees moet van de grill verwijderd
1+4 blijven, hierdoor wordt de baktijd langer, maar blijft het viees sappiger. Rood vlees en visfilets
moeten op het rooster gelegd worden en met daaronder de lekbak
. De oven heeft twee posities grill :
LR Niveau4 | 50:MAX | _
124 Grill : 2200 W Super Grill : 3000 W
TURBOGRILL (a) : U moet de turbogrill grill met een gesloten deur gebruiken
Gebruiken van de bovenweerstand en de turbine die de lucht in de ovenruimte stuwt. Voor
D 190 rood vlees is voorverwarmen noodzakelijk, voor wit vlees is dit nutteloos. Ideaal voor het grillen
% 50 = 200 van dikkere stukken, het braden van grote stukken, zoals varkensgebraad, gevogelte, Het te
180 + 200 bakken gerecht rechtstreeks op het rooster in het midden van de oven op middenhoogte
plaatsen. De lekbak onder het rooster schuiven om zo de vetten op te vangen. Zeker zijn dat
het gerecht niet te dicht bij de grill staat. Halfweg het te bakken stuk omdraaien.
haaad Niveau 4 0 = 200 Plateau positie
S 124 50 + Inwerkingstelling van de grill/ldraaimotor van het spit. Voor gerechten aan het spit of roosteren.
. Pizzafunctie
220 50 = MAX Met deze functie wordt dezelfde warmte afgegeven als bij de traditionele houtoven waarin

pizza’s worden gebakken.

(a) Afhankelijk van het model - Functie met Vario Ventilatie - Vario Ventilatie is een exclusief sijsteem ontwikkeld bij Candy om het kookresultaat,
temperatuur en luchtmanagement te optimaliseren. Het Vario ventilatiesysteem is een zelfactiverend systeem welke automatisch de ventilator snelheid
veranderd als de functie is geselecteerd.

* Testprogramma volgens norm CENELEC EN 50304.

** Testprogramma volgens norm CENELEC EN 50304 ter bepaling van de energie efficiency klasse

2

Dit apparat voldoet aan de Europese richtlijinen 2002/96/EC voor elektrische en elektrnische afval. Door dit apparat
correct te verwijderen, help u het potentiéle negatieve gevolg voor de omgeving en menselijke gezondheid te
voorkomen, welke anders door onjuiste verwijdering zou kunnen worden veroorzaakt. Het symbool op het product
duidt aan dat dit product niet behandeld zal woorden als huishuidelijk afval. In plaats daarvan zal het apparaat naar
het verzamelpunt voor de recycling moet in overennstemming met plaatselijke milieuvoorschriften voor
afvalverwerking uitgevoerd dit product, neemt u contact op met uw gemeenlijke reiningingsdienst of de dealer waar

u het apparaat heeft gekocht.




5. BAKTIUDEN EN-TEMPERATUREN VOOR GEVENTILEERDE OVEN

Hoeveelheid Niveau rooster ..
Gerecht Oven °C van onderaf Baktijd
Gebak Soezen 175 2° Niveau 40-50
Licht deeq: Taart 170 2° Niveau 30
Zandtaartdeeg: Appeltaart 200 2° Niveau 35
: : Cake 170 2° Niveau 35
el L Koekjes 180 2° Niveau 25
Bladerdeeg: Biscuits 200 2° Niveau 20
Vlees Gebraden 1kg 220 2° Niveau 90
Karbonade 1kg 200 1° Niveau 60
Varkensvlees Haas 1kg 200 1° Niveau 60
Gehaktballeties 1 kg 180 2° Niveau 65
Worstjes 1.5 kg 170 1° Niveau 45
Bout 1 kg 220 1° Niveau 95
Rundvlees: Haas 1kg 220 1° Niveau 75
(T NA S Roast-beef 1kg 240 2° Niveau 45
Stoofpot 1 kg 230 1° Niveau 45
Bout 1 kg 200 1° Niveau 95
. Gebraden 1 kg 180 2° Niveau 90
Ll Rollade 2 kg 180 1° Niveau 100
Borst 1 kg 180 1° Niveau 60
Lamsvlees: Bout 1 kg 200 2° Niveau 95
. Schouder 1 kg 175 1° Niveau 70
Schouder 1kg 180 1° Niveau 85
Schapenvlees: Bout 1.5kg 200 1° Niveau 90
Borst 1.5kq 180 1° Niveau 70
Gebraden fazant 1 kg 200 1° Niveau 70
Wild: Haasgebraad 2 kg 175 1° Niveau 75
Konijn 1 kg 175 1° Niveau 75
Kalkoen 1.5kg 180 2° Niveau 70
Parelhoen 1kg 180 2° Niveau 65
Gevogelte Eend 2 kg 180 1° Niveau 90
Kip 1kg 175 2° Niveau 75
Pikante kip 1 kg 200 1° Niveau 75
Brasem 1.5kg 180 1° Niveau 45
Gegratineerde
zeetong 1 kg 200 1° Niveau 25
Lasagne 200 2° Niveau 40
Cannelloni 200 2° Niveau 40
Pizza 200 1/2° Niveau 45
Diversen Pudding 175 1° Niveau 45
Beignet 175 2° Niveau 20
Soufflé 175 1° Niveau 35
Appelbollen 180 1° Niveau 60
BAKTIJDEN EN-TEMPERATUREN VOOR STATISCHE OVEN
Hoeveelheid Niveau rooster e
Gerecht Oven °C van onderaf Baktijd
Gebak Soezen 175 1° Niveau 40-50
Licht deeg: Taart 170 1° Niveau 30
Zandtaartdeeg: Y/ Il Nl CE 180-190 1° Niveau 20-30
Taart 160 1° Niveau 40-45
Gistdeeg: Tulband 160 1° Niveau 40-45
Chocoladetaart 160 1° Niveau 25-35
Bladerdeeg: Bladerdeegpastel 200 1° Niveau 20
Roast-beef 1.5 kg 190 1° Niveau 90
Kalfsvlees 1 kg 150-160 1° Niveau 120-150
Kalfsfricandeau 2 kg 170-190 1° Niveau 60-90
Lamsvlees 1.5 kg 150-160 1° Niveau 60-75
Reeragout 1.5 kg 200 1° Niveau 90
Wild Zwijnragout 1.5 kg 190 1° Niveau 120
Gebraden duiven 150-150 1° Niveau 45
Kalkoen 2 kg 150 1° Niveau 180-240
Gevogelte: Gans 4 kg 160 1° Niveau 240-270
Eend 2.5 kg 175 1° Niveau 90-150
Kip 1.5 kg 170 1° Niveau 60-80
Vis: Forel 200 1° Niveau 15-25
Lasagne 200 1° Niveau 40
: : Soufflé 180-200 1° Niveau 20
L Beignets 200 1° Niveau 20
Pizza 200 1° Niveau 20
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SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

WARNUNG: Das Gerat und die zugénglichen Teile des Gerates werden wéhrend des Betriebs heil3. Das
Berthren der heil3en Geréateteile sollte vermieden werden.

* Kinder unter 8 Jahren sollten ohne Aufsicht nichtin die Néhe des Gerates gelassen werden.

» Dieses Gerat ist nicht bestimmt zum Gebrauch durch Personen (einschliel3lich Kindern) mit
beeintrachtigten kdrperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder durch Personen, die keine
entsprechenden Erfahrungen oder Kenntnisse besitzen, es sei denn, sie werden beaufsichtigt oder
angewiesen durch eine Person, die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist.

* Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

* Die Reinigung und Wartung des Gerates darf nicht durch Kinder ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

* Wahrend des Betriebs wird das Geréat heil3. Bitte vermeiden Sie die Bertihrung der heilRen Geréateteile.
WARNUNG: zugéngliche Gerateteile werden wahrend des Betriebs heil3. Kinder sollten fern gehalten
werden.

* Nutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reiniger oder scharfe Metallreiniger um den Herd und
das Glass zu reinigen, da dadurch Kratzer auf der Oberflache entstehen kénnen.

» Der Ofen muss ausgeschaltet werden, bevor der Deckel zur Reinigung entfernt wird. Anschliel3end
den Deckel gemal} der Anweisungen wieder montieren.

* Nutzen Sie nur die empfohlene Temperatureinstellung fur den Ofen.

* Nutzen Sie kein Dampfreinigungsgerét zur Reinigung des Ofens.

WARNUNG: Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden, vergewissern Sie sich, dass der Herd
ausgeschaltetist, bevor Sie die Ofenlampe auswechseln.

» Die Abschaltung muss mit einer festen Verdrahtung im Einklang mit den Verkabelungsregeln
durchgefuhrt werden.

* Die Bedienungsanleitung legt die Art des Kabels, das genutzt werden soll, in Abhangigkeit von der
Maximal-Temperatur des Geréts fest.

* st das Geratekabel beschadigt, muss es durch ein spezielles Kabel ersetzt werden, welches beim
Kundendienst/Hersteller erhaltlich ist.

ACHTUNG: Um elektrische Schlage durch unbeabsichtigtes Zurlickstellen des Warmerelais zu
vermeiden, sollte das Gerédt nicht Uber eine externe Schalteinrichtung versorgt werden, wie
beispielsweise ein Timer oder einem Stromkreislauf, der regelmafig ausgeschaltet wird.

ACHTUNG: Zugéngliche Teile kdnnen sich erhitzen, wenn der Grill in Benutzung ist. Kinder sollten
daher fern gehalten werden.

 Verschittete Lebensmittel/Flissigkeiten missen beseitigt werden.

» Wahrend der Selbstreinigung kann die Oberflache heiller werden als gewdhnlich. Bitte halten Sie
daherKinderfern.



1. ALLGEMEINE HINWEISE

Herzlichen Gluckwunsch! Sie haben ein hochwertiges Qualitéatsprodukt erworben. Damit Ihr Gerat stets zu lhrer Zufriedenheit arbeitet, raten wir

Ihnen folgendes:

* Lesen Sie dieses Heft aufmerksam durch: es enthélt wichtige Hinweise zur korrekten Benutzung Ihres Gerates

* Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung zur spateren Benutzung sorgfaltig auf.

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es zu Rauchentwicklung und beiRendem Geruch kommen. Hierbei handelt es sich um einen ganz normalen
Vorgang, der auf die erste Erwarmung des Isolierplattenklebers zurtickzufiihren ist, welcher zur Verkleidung des Backofens verwendet wurde.
Warten Sie mitdem Einschieben der Speisen, bis kein Rauch mehr vorhanden ist. Die Backofentiir wird wahrend des Betriebes naturgemal heil3.

1.1 KONFORMITATSERKLARUNG:

*Dieses Gerat entspricht der EU-Vorschrift 89/109 fur die Bereiche,

die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen.

c Das Gerét entspricht den Européischen Richtlinien 73/23/CEE
und 89/336/CEE, ersetzt durch 2006/95/CE bzw. 2004/108/CE,
und deren nachtraglichen Veranderungen

1.2 SICHERHEITSHINWEISE

*Dieses Gerat darf ausschlieBlich fur den Zweck eingesetzt werden,
furden es hergestellt wurde, nédmlich die Zubereitung von Speisen.
Jede andere Anwendung (beispielsweise das Heizen von Rdumen)
ist deshalb als zweckentfremdet zu betrachten und demzufolge
gefahrlich. Der Hersteller kann fir eventuelle Schaden, die auf einen
ungeeigneten, fehlerhaften und unverninftigen Einsatz
zuriickzufiihren sind, nicht verantwortlich gemacht werden.

Die Verwendung jedes elektrischen Gerates erfordert die Beachtung
einiger grundsatzlichen Regeln. Das sind insbesondere:

- das Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen oder FiRen
berihren.

- das Geréat nicht barfuld bedienen.

- bei Ausfallen und/oder Funktionsstérungen ist das Gerat
abzuschalten. Versuchen Sie nicht, den Fehler auf eigene Faust zu
beheben.

- Bei Beschadigung des Zuleitungskabels ist dieses so schnell wie
moglich auszutauschen. Dies ist ausschlieBlich durch qualifiziertes
Fachpersonal durchzufiihren, unter Beachtung folgender Hinweise:
Blechschutzdeckel abnehmen, Kabel abschrauben und durch ein
anderes (Typ HO5RR-F, HO5VVF, HO5V2V2-F) ersetzen. Das Kabel
muf der Leistung des Gerétes entsprechen. Der Erdleiter (gelb-griin)
mul vorschriftsgemal 10 mm langer sein als die Hauptleiter. Bei
einer erforderlichen Reparatur wenden Sie sich bitte an lhren
zusténdigen Werkskundendienst und verlangen Sie die Verwendung
von Original-Ersatzteilen.

Die Mifachtung der vorgenannten Hinweise kann die Sicherheit des
Gerétes beeintrachtigen.

sLinieren sie die ofen wande mit aluminiumfolie. Aluminiumfolie
oder jeder andere schutz, im direkten kontakt mit dem heisen
email, vermeidet, dass das email im inneren(innenseiten) des
ofens beschadigt wird.

1.3 INSTALLATION

Der Einbau erfolgt auf Kosten des Endverbrauchers. Der Hersteller ist
von diesem Dienst entbunden. Eventuell an den Hersteller
herangetragene Anspriche, die auf einen falschen Einbau
zuriickgehen, sind von jeder Garantieleistung ausgeschlossen. Der
EinbaumulR entsprechend der Anleitung und durch qualifiziertes
Fachpersonal erfolgen. Durch einen falschen Einbau konnen
Schaden an Personen, Tieren oder Sachen verursacht werden, fir die
der Hersteller nicht verantwortlich gemacht werden kann.

1.4 EINBAU IN DEN SCHRANK

Das Gerat in den Schrank an den vorgesehenen Platz einsetzen
(unterhalb der Kochflache bzw. einzeln in separater Nische). Die
Befestigung erfolgt durch 4 Schrauben, die in die entsprechenden
Bohrungen des Rahmens eingesetzt werden, welche beim Offnen der
Backofentur sichtbar werden.(Abbildung aufder Letzten Seite). Damit
eine gute Bellftung gewahrleistet ist, mul der Backofen unter
Einhaltung der auf letzten Seite angegebenen Absténde installiert
werden.

Hinweis: Bei Backofen, die in Kombination mit Kochmulden oder
Ceranfeldern eingebaut werden, sind unbedingt die
Montageanweisungen zu beachten, die mit den Kochfeldern
mitgeliefert sind.

1.5 WICHTIG:

Damit eine einwandfreie Funktion des Einbaugerates gewahrleistet
ist, mul der Umbauschrank unbedingt Uber entsprechende
Eigenschaften verfiigen. Die Wande der am Backofen angrenzenden
Schrénke mussen aus hitzebestandigem Material sein. Insbesondere
bei Schréanken aus Furnierholz miissen die verwendeten Klebstoffe
Temperaturen bis zu 120°C widerstehen kdnnen: halten die
Kunststoffe oder die Kleber solche Temperaturen nicht stand, so sind
Verformungen und Entleimungen die Folge. GemaR der
Sicherheitsnormen diirfen nach dem Einbau eventuelle Berihrungen
mit elektrischen Teilen nicht méglich sein. Samtliche der Sicherheit
dienende Teile missen so befestigt sein, dall sie sich ohne
Werkzeuge nicht entfernen lassen.

Zur Gewadbhrleistung einer guten Beliiftung ist die hintere Wand
der Einbaunische zu entfernen. AuBerdem muB die
Auflageflache liber einen hinteren Freiraum von mindestens 45
mm verfiigen.

1.6 ELEKTRISCHER ANSCHLUR

In der Bundesrepublik Deutschland ist der Backofen direkt an die
Herdaschlussdose anzuschlieBen. Der elektrische Anschlufl darf
ausschlieBlich durch qualifiziertes Fachpersonal (Elektroinstallateur)
erfolgen.

Beim direkten Anschlu® ans Netz ist darauf zu achten, daf} zwischen
dem Gerat und dem Versorgungsnetz ein der Last entsprechender,
genormter Mehrfachschalter eingebaut wird. Der Netzanschlul mufy
bei dem eingebauten Gerat jederzeit leicht zugénglich sein.

Wichtig: Bei der Installation ist darauf zu achten, dal das
Versorgungskabel an keiner Stelle einer Temperatur von tber 50°C
ausgesetzt wird.

Das Gerat entspricht den Sicherheitsvorschriften derNormanstalten.
Die elektrische Sicherheit dieses Gerates ist nur dann gewahrleistet,
wenn es vorschriftsgemall an einen einwandfrei funktionierenden
Erdleiter angeschlossen ist, in Ubereinstimmung mit den fir die
elektrische Sicherheit geltenden Normen.

Diese fiir die Sicherheit grundséatzliche Voraussetzung muf} tGberprift
werden, und im Zweifelsfall ist eine sorgfaltige Kontrolle der Anlage
durch geschultes Fachpersonal vorzunehmen. Es ist die elektrische
Belastung der Anlage und Steckdose zu Uberprifen, um festzustellen,
ob diese fir die auf dem Leistungsschild angegebene maximale
Leistung geeignet sind. Im Zweifelsfall einen Elektroinstallateur zu Rate
ziehen.

Wichtig: Der Hersteller kann fiir eventuelle Schaden, die auf eine
fehlende oder fehlerhafte Erdung zuriickzufiihren sind, nicht zur
Verantwortung gezogen werden.

ACHTUNG:

Die Spannung und die Versorgungsfrequenz sind auf dem
Matrikelschild angegeben (Abbildung auf der letzten Seite).

1.7 OFENAUSSTATTUNG (Je nach Modell)

Vor der ersten Benutzung des Zubehdrs, reinigen Sie jedes Teil mit
einem feuchten Schwamm und trocknen Sie es dann mit einem Tuch.

Der einfache Rost dient als Unterlage
fiir Bleche und Backformen.

Der Grillrost ist vorrangig zum Ablegen

von Grillstiicken vorgesehen. Er wird _—7
zusammen mit dem SoRenfanger —
verwendet. Dank ihres speziellen Profils
bleiben die Roste immer waagerecht,
auch wenn sie bis zumAnschlag

herausgezogen werden. DieGerichte kénnen nicht herunterrutschen
oder tiberlaufen

Der SoRBenfdanger ist zum Auffangen des Saftes der Grillstlicke
bestimmt.

Erkann auf den Rost gestellt, unter ihn geschoben

oder auf die Bodenplatte gestellt werden.

Den SofRenfénger niemals als Unterlage /
zum Braten verwenden. \

Dies wirde Rauchentwicklung und Fettspritzer und
damit eine schnelle Verschmutzung des Ofens verursachen.



Das Pizza-Set ist ideal zum
Pizzabacken.

Das Set muss zusammen mit
dem Backprogramm.

2. EINIGE NUTZLICHE HINWEISE
2.1. KIPPGESICHERTE GITTERROSTE

Ihr Backofen ist mit besonders geformten
Gleitschienen ausgestattet. Die Gitterroste
kénnen fast vollstandig aus dem Back ofen
herausgezogen werden, ohne dal} sie nach
unten kippen.

Dank der speziellen Gleitschienen bleiben die
Roste sicher in der Waagerechten, und Sie
kénnen die Speisen umriuhren oder deren
Garpunkt feststellen. Um die Gitterroste ganz
herauszunehmen, missen diese leicht
angehoben und an der Vorderseite herausgezogen werden, wie in der
nebenstehenden Abbildung dargestellt.

2.2. GRILLEN

Zum Grillen empfehlen wir, das Grillgut je nach Gré3e auf den 3. Oder 4.
Gitterrost von unten zu schieben (s. Abb. 2 Seite 40). Fast alle
Fleischsorten eignen sich zum Grillen, mit Ausnahme von sehr magerem
Wild. Vor dem Girillen sollte das Grillgut ein wenig mit Ol oder Fett
bestrichen werden.

2.3The U-COOIK MODELS

Die Modelle U-COOK verfigen Uber ein patentiertes System zur
elektronischen Steuerung des Umluftventilators, das so genannte
VARIOFAN. Wahrend des Backens wahlt das System automatisch die
geeignete Geschwindigkeit fur den Ventilator (im Multifunktionsbetrieb),
um die Umwalzung der Umluft und somit die Temperatur im Garraum zu
optimieren.

Alle U-COOK Modelle verfiigen tiber die Funktion Softcook
Seft{7] . Diese ermdglicht ein optimales Verhéltnis zwischen

Temperatur und Feuchtigkeit. Der Feuchtigkeitsverlust wird um
50% reduziert, so dass die Speisen zarter und saftiger gelingen. Diese
sanfte Art zu garen ist besonders empfehlenswert zum Backen von Brot,
Kuchen und Gebéck.
Dank dieser Funktion wird die Dauer des Vorheizens r

eduziert: der Backofen erreichtin nur 8 Minuten 200°C.

Diese Eigenschaft ermdglicht es, den Leistungsgrad und die
Intensitat des Grills zu wahlen, wobei bis zu 50% mehr

Leistungim Vergleich zu herkdmmlichen
Multifunktionsbackéfen erreicht werden kann. Einige Backdfen sind mit
der neuen Tur | WIDE DOORl ausgestattet, welche ein gréReres
Sichtfenster besitzt und somit eine leichtere Wartung und bessere
Warmeisolierung gewabhrleistet.

2.4 Beleuchtungssystem |J . S&& - je nach Modell

Das ist ein Beleuchtungssystem, das die traditionelle Glihbirne ersetzt.
14 LED-Leuchten sind in der Backofentir integriert. Das erzeugte Licht ist
sehr hell und erméglicht eine fast schattenfreie Sicht auf allen Ebenen im
Backofeninneren.

Die Vorteile:

neben der herausragenden Qualitat und Intensitat der Beleuchtung, bietet das
System U.SEE auch eine langere Lebensdauer im Vergleich zu
herkédmmlichen Backofenlampen, ist aulRerdem leicht zu reinigen und vor allem
sehr sparsamim Energieverbrauch.

- optimale Ubersicht auf allen Backofenebenen

- zuverléassige Funktion und lange Lebensdauer

-hohe Helligkeit bei sehr niedriger
Energieverbrauch, bis zu

95% weniger alsherkdmmliche
Backofenbeleuchtung

-leichtzu reinigen

“Das Gerét ist ausgestattet mit weilBem LED-Licht der Klasse 1M geméaf3 IEC
60825-1:1993 + A1:1997 + A2:2001 (entspricht EN 60825-1: 1994 + A1:2002 +
A2:2001): max. optische Ausgangsleistung 459nm < 150uW. Nicht mit
optischen Instrumenten direkt anschauen.”

2.5 GARZEITEN

Auf Seite 40 bis 41 finden Sie eine Tabelle, in der Richtzeiten und
Temperaturen zum Braten und Backen verschiedener Speisen
angegeben sind. Durch lhre personliche Erfahrung werden Sie diese
Angaben entsprechend |hrem Geschmack und lhren Gewohnheiten
anpassen kénnen.

Gitter mit Aufnahme Das Gitter mit Aufnahme fir die
Fettpfanne ist ideal zum Grillen. Verwenden Sie es hierzu in
Kombination mit der Fettpfanne. Ein Griff ist mit dem
Gittermitgeliefert, damit beide Zubehorteile sicher ein-und
ausgezogen werden kdnnen. Lassen Sie bitte den Griff nicht
im Backofen, wenn dieserim Betrieb ist.

2.6 KATALYTISCHES SELBSTREINIGUNGSSET

Der Reinigungsset ist als Zubehor fir alle Backofen erhaltlich. Dank der
selbstreinigenden Einsatze fir die Innenwande des Backofens wird das
mihselige Reinigen von Hand Uberfliissig. Die Fett-, Ol-, Fleischsaft-
und SoRenspritzer im Backraum werden durch ein katalytisches
Verfahren wahrend des Backens zersetzt und in gasférmige
Verbindungen umgewandelt. Die Mikroporen- Beschichtung der
Einsatze kann durch gréRere Fettspritzer verstopft und die
selbstreinigende Wirkung dadurch vermindert werden. Dies laf3t sich
jedoch sehr einfach beheben, indem der leere Backofen auf hochste
Hitze eingestellt und ca. 10 bis 20 Minuten lang aufgeheizt wird.
Benutzen Sie keine scheuernden oder atzenden Mittel, auch keine
Stahlwolle, Schaber oder spitzen Gegenstdnde. Chemische
Reinigungsmittel kbnnen die Poren des Emailtiberzugs verstopfen und
so die Reinigungswirkung verhindern. Zum Braten von besonders
groBen bzw. Fetthaltigen Bratenstiicken ist es ratsam, einen hohen
Bréater zu benutzen. Beim Grillen empfiehlt es sich, die Fettpfanne
zumAuffangen der Bratflussigkeit zu benutzen.Entfernen Sie
eventuelle Uberlaufreste oder Fettriickstande mit einem feuchten
Lappen oder Schwamm. Die Emailbeschichtung muf3 immer porés
bleiben, damit die Reinigungswirkung optimal gewahrleistet ist.
HINWEIS: Alle handelsublichen Selbstreinigungssysteme haben eine
begrenzte Leistungsdauer. Nach ca. 300 Betriebsstunden des
Backofens sollte Ihr Reinigungsset ausgetauscht werden.

2.7 AQUACTIVA FUNKTION

Mit der Aquactiva Funktion wird Dampf im Inneren des Backofens
erzeugt um die restlichen Fett- und Speisereste aus dem Backofen zu
entfernen.

1. GielRen Sie 300 ml Wasser in den Behalter Aquactiva am Boden

des Ofensein. —_
2. Wahlen Sie die Backofenfunktion auf Ober-/Unterhitze ( _°_ ) oder
Unterhitze ( < ). s

3. Stellen Sie die Temperatur auf das Aquactiva Symbol ein . ogg

4. Stellen Sie eine Zeit von 30 Minuten fiir das Programm ein.

5. Nach 30 Minuten schaltet das Programm ab. Lassen Sie den Ofen
abkuhlen.

6. Wenn das Geréat abgekihlt ist, reinigen Sie die Innenflachen des
Backofens mit einem Tuch.

Achtung!
Vergewissern Sie sich, dass das Gerat abgekuhlt ist bevor Sie es
beriihren. Achten Sie auf heilRe Oberflachen, da sie Verbrennungen

verursachen kénnen. Verwenden Sie destilliertes- oder Trinkwasser.

000
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2.8 REINIGUNG UND WARTUNG

DICHTUNG DEROFENTUR

Wenn es notwendig ist, sie zu reinigen, benutzen Sie dabei einen
feuchten Schwamm, den Sie vorher in heil3e Seifenlésung eingetaucht
haben. Spulen Sie die Dichtungen mit klarem Wasser und trocknen Sie
sie. Der Grillrost ist vorrangig zumAblegen von Grillstiicken
vorgesehen. Reinigen Sie alle emaillierten Oberflachen oder Teile aus
Edelstahl mit einfachem Seifenwasser oder mit den handelsiblichen
Reinigungsmitteln. Vermeiden Sie unbedingt den Gebrauch von
scheuernden Reinigungsmitteln in Pulverform, da diese die Emaille des
Backofens und die &uReren Zierteile beschadigen koénnen. Der




Backofen sollte nach jedem Gebrauch sorgféltig gereinigt werden, da die

Fettpartikeln, die beim Backen und Braten sich auf den Innenwanden

abgesetzt haben, unangenehme Geriiche hervorrufen und somit das
Backergebnis beeintréchtigen kdnnen. Zur Reinigung benutzen Sie bitte

warmes Wasser und einen milden Reiniger.

Fir alle unseren Backéfen ist ein besonderes Reinigungsset als Zubehér
erhéltlich, der lThnen das miihselige Reinigen von Hand erspart. Es besteht
aus selbstreinigende Einsatzen, die mit einer speziellen Emaille beschichtet
sind und an den Innenwanden des Backofens befestigt werden. Siehe hierzu
den Absatz “Katalytisches Selbstreinigungsset” Fir die Gitterroste benutzen
Sie ein handelsibliches Reinigungsmi t tel und Stahlwol le. DieOberflachen
aus Spiegelglas dirfen erst dann gereinigt werden, wenn sie vollstandig
abgekuhlt sind. Eventuelle Schaden, die auf die MiRachtung dieser
grundsatzlichen Regel zurlickzufiihren sind, fallen nicht unter die Garantie.
Zum Austauschen der Innenlampe ist der Backofen von der Stromversorgung
zu trennen. Schrauben Sie die Glasschutzhiille der Lampe ab und ersetzen
Sie die Birne mit einer 8hnlichen Typs, die ebenfalls hitzebestandig ist.

2.9 TECHNISCHER KUNDENDIENST

Sollte Ihr Backofen einmal nicht richtig funktionieren, prifen Sie zuerst, ob
die Stromversorgung gewahrleistet ist. Ist die Uhrsache der Fehlfunktion
nicht ausfindig zu machen, wenden Sie sich bitte an Ihren zustandigen
Werkskundendienst unter Angabe des Modells und der Seriennummer,
die auf dem Typenschild angegeben sind (s. Abb. 4 letzten Seite). Auf Ihr

3. MINUTENZAHLER
3.1 MINUTENZAHLER

55,

50,

Um den

Minuten).

Gerat gewédhren wir eine Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum.

Bewahren Sie lhre Kaufrechnung sorgfaltig auf und legen Sie sie bei

3.3 TOUCH TIMER

drehen Sie den Knopf einmal
Uhrzeigersinn um eine ganze Umdrehung
bis zum Anschlag und stellen Sie diesen
dann zuriick auf die gewiinschte Zeit.
Wenn die Zeit abgelaufen ist, ertdnt einige
Sekunden lang ein akustisches Signal.

abgelaufen,
automatisch ab. Der Timer zahlt die Zeit
ruckwarts, geht auf O zuriick und schaltet
den Backofen automatisch aus. Der Ofen
setzt sich erst in Betrieb, wenn die Backzeit
eingestellt ist, oder wenn der TIMER auf

Minutenzahler einzustellen,
im

DES TIMERS FUR BACKZEITENDE

Diese Funktion ermdglicht es, die bendtigte
Garzeit einzustellen
Ist die eingestellteGarzeit

(maximal 120

schaltet sich der Backofen

manuelle Funktion eingestellt ist\') .

Bedarf als Garantienachweis dem Kundendienst vor. Die Analoge Programmierung Durch Driuicken der
Garantiebedingungen sind im beigefuigten Serviceheft angegeben. “2\\ Taste bewegt sich der Pfeil um jeweils eine
- Minute vor.
S Durch langeres Gedriickthalten bewegt er sich
/ @isohneller VOr.
Stundenzeiger Minutenzeiger Versenkknebel
EINSCHALTEN AUSSCHALTEN FUNKTION NUTZLICH FUR

FUNKTION

MANUELLER
BETRIEB

Q

+Driicken Sie den mittleren

Knopf einmal

+Die Knopfe "-" "+" drlicken, um die
erforderliche Backzeit einzustellen.
+Alle Kndpfe loslassen.

*Wenn die eingestellte Backzeit
abgelaufen ist, wird ein akustisches
Signal aktiviert (dieser Alarm hort von
alleine auf, nach er kann jedoch sofort
Bausgeschaltet werden, wenn man
auf SELECT drlickt).

+Aktiviert einen Alarm am Ende
der eingestellten Backzeit.
*Wahrend dessen zeigt das
Display die verbleibende Zeit an.

*Es ermdglicht lhnen, das
Signal als Erinnerungsfunktion
zu benutzen (auch wenn den
Ofen nicht zum Backen
verwendet wird)

BACKDAUER

&

«Driicken Sie den mittleren Knopf
zweimal

+Die Knopfe "-" "+" driicken, um die
erforderliche Backzeit einzustellen.
+Alle Knopfe loslassen.

«Stellen Sie die Backfunktion mit
dem entsprechenden Kontrollknebel
fiir die Backfunktion.

*Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen
ist, schaltet sich der Ofen automatisch
ab.Wenn Sie den Backvorgang
vorzeitig ab-bzw.unterbrechen
mdchten, drehen Sie den Knebel zum
Auswahlen der Ofenfunktion bis zur
Position O oder stellen Sie die
programmierte Zeit auf 0.00

(Kndpfe SELECT und "-" "+"

+Es ermaglicht Ihnen,die fiir das
gewahlte Rezept erforder! iche
Backzeit vorzu- programmieren.

*Um die Restzei t zu erfahren driicken
Sie den Knopf SELECT ZWEIMAL.
*Um die eingestelite Zeit zu &ndem,
dricken Sie den Knopf TIMER und
nehmen Sie die neue Einstellung
durch Betatigung der Knopfe " "+"
vor

* Driicken Sie einen Knopf, um
das Signal zu beenden.
Driicken Sie den mittleren
Knopf, um zur Uhr-Funktion
zu gelangen.

BACKZEITENDE
v
end

+Driicken Sie den mittleren

Knopf dreimal

+Die Kndpfe "-" "+" drlicken,um den
Zeitpunkt zu wahlen, wenn Sie
maochten, dass der Ofen sich
abschaltet.

*Kndpfe loslassen.

*Wahlen Sie die Backfunktion mit
dem entsprechenden Kontrollknebel
fiir die Backofenfunktion

«Zum eingestellten Zeitpunkt wird der
Ofen sich automatisch abschalten.
*Wenn Sie den Ofen manuell
ausschalten mochten, drehen

Sie den Knebel zur Einstellung

der Ofenfunktion auf Position O.

*Es ermdglicht die Einstellung der
Backendzeit.

*Um die voreingestellte Zeit zu
Uberpriifen, Dricken Sie den
mittleren Knopf dreimal

*Um die voreingestellte Zeit zu
andern, driicken Sie den Knopf
SELECT und die Knopfe "-" "+"
gleichzeitig.

KINDERSICHERUNG

Die Kindersicherung wird aktiviert
wenn Sie mindestens 5 Sekunden
lang die Taste Set (+) der
Kindersicherung ~ auf dem
Display erscheint. Von diesem
Moment an ist die Bedienung aller
anderen Funktionen gesperrt
Display zeigt STOP und die
alternativ voreingestellte Zeit.

Die Kindersicherung wird deaktiviert
wenn Sie mindestens 5 Sekunden
lang die Taste Set (+) gedriickt halten
und bis das auf dem Display erlischt.
Von diesem Moment an ist die
Bedienung aller anderen Funktionen
aktiv.

3.4 EINSTELLUNG DER RICHTIGEN UHRZEIT @

AT
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Q

select

@

+" ein.

*Alle Kndpfe loslassen.
HINWEIS: Backofen funktioniert nur, wenn die Uhr eingestellt ist

HINWEIS: Das erste, was nach der Installation des Ofens oder
nach der Unterbrechung der Stromversorgung (die am
blinkenden Display mir der Anzeige (200 zu erkennen ist)
gemacht werden muss, ist die Einstellung der korrekten Uhrzeit.

*Driicken Sie den mittleren Knopf einmal 4.
*Einstellen Sie die Zeit mit den Tasten "-

*Diese Funktion wird zusammen mit der
Backdauer benutzt. Z.B. Soll Ihre Speise
45 Minuten backen und um 12:30 fertig
sein. Wahlen Sie zuerst die Backfunktion,
dann Backzeitdauer 45 Minuten
einstellen, dann Backzeitende 12:30
eingeben.

*Bei Erreichen der eingestellten Backzeit
schaltet sich der Ofen automatisch ab
und ein akustisches Signal ertont.

Der Backofen startet automatisch um
11:45 (12:30 minus 45 Min.) und schaltet
sich dann zu der eingestellten Zeit ab.
ACHTUNG:

Wenn nur die Backendzeit, nicht jedoch
die Dauer der Backzeit eingestellt worden|
ist, setzt sich der Ofen sofort in Betrieb
und schaltet sich bei Erreichen der
eingestellten Backendzeit ab.




3.5 GEBRAUCH DER ANALOGEN UHR/ PROGRAMMIERER

Dauer
Kontroll-
leuchte

Befehlsanzeige

ZU AKTIVIEREN DURCH

MANUELL

3.6 EINSTELLUNG DER UHRZEIT

*Halten Sie den Knopf fur ca. 4 Sekunden gedriickt. Die Anzeige
zeigt"SET" an und das Geréat gibt ein akustisches Signal.

“}»\ Xl / Eganrttroll-
leuchte
[S5=

* Durch wiederholtes Driicken des Knopfes stellen Sie die Zeit in
Minutenschritten ein. Langeres Driicken erzeugt einen

l-' l-' l-' \7Ein/stelltaste
PRSI
Y4y

o

schnelleren Fortlauf.

Die Einstellung muss innerhalb von 4 Sekunden nach Driicken
des Knopfes erfolgen, da sich die Anzeige sonst zurticksetzt.

Falls eine bereits voreingestellte Zeit aufleuchtet, kann diese
ignoriert werden.

AUSSCHALTEN DURCH

WAS PASSIERT

ZWECK

* Kann nurim
Zusammenhang mit einer
Garfunktion genutzt werden.

 Zuriickschalten des
Bedienknopfes auf die Stop-
Position.

* Manuelle Nutzung des
Ofens ohne Programmierung.

* Zum Garen des
gewlinschten Gerichts.

ZEIT-
ERINNERUNG
max 90 min.
"BEL”

* Driicken Sie den Knopf "Set"
zwei Mal, so dass "BEL" und
darauf folgend "---" angezeigt
wird.

«Stellen Sie nun die
gewunschte Zeitdauer mit
Hilfe des Knopfes ein.

» Wahrend des Zeitablaufs, wird
kontinuierlich die verbleibende
Restzeit in Minuten und
Sekunden angezeigt. Am Ende
der eingestellten Zeitspanne, wird
blinkend "000" angezeigt und ein
akustisches Signal ertont. Zur
Beendigung driicken Sie den
Set-Knopf. Eine Modifizierung
oder Beendigung der Einstellung
ist jedezeit méglich.

* Ein akustisches
Erinnerungssignal ertént nach
Ablauf der eingestellten Zeit.

» Ermdglicht es, den Ofen als
Wecker zu nutzen, ohne dass
dieser eingeschaltet sein
muss.

ZEITVOREIN-
STELLUNG
max 24 H
"DUR"

» Zuerst wahlen Sie die
gewulnschte Garfunktion und -
temperatur.

*Driicken Sie einmalig den Set-
Knopf. Auf der Anzeige
erscheint "DUR" und die
Zahlen blinken.

*Geben Sie die gwinschte
Garzeit ein. Die verbleibende
Zeit wird angezeigt.

» Wenn die Zeit abgelaufen ist,
wird "END" angezeigt, die
Anzeige blinkt und der Ofen
schaltet sich automatisch aus.
Das akustische Signal ertént und
kann durch Driicken des Set-
Knopfes beendet werden. Falls
notwendig starten Sie die
Kochzeit erneut, indem Sie ein
zweites Mal den Knopf bedienen.
Stellen Sie den Kontrollknopf
zuriick auf die Stopposition.
Auch wahrend des Betriebs des
Ofens ist eine Beendigung oder
Modifizierung der Zeiteinstellung
moglich.

* Diese Funktion erméglicht
eine Voreinstellung der
Gardauer.

* Am Ende der eingestellten
Garzdauer, stellt sich der
Ofen automatisch aus und ein
akustisches Signal ertont.

Automatisches
Kochen
Max Pausenzeit
24H
Anzeige
"PAU"

«Zuerst wahlen Sie die gewiinschte
Garfunktion und -temperatur.
*Driicken Sie den Knopf, um die
Gardauer einzustellen. Folgen Sie
der obigen Anleitung
"Zeitvoreinstellung - Dur"

*Driicken Sie den Knopf ein
zweites Mal, so dass auf der
Anzeige "PAU" erscheint. Nach der
Anzeige "---" leuchtet die
Startanzeige.

«Stellen Sie die Pausierzeit ein,
bevor Sie den Ofen sich wieder
anstellen soll. Wahrend dieser
Pause heizt der Ofen nicht. Auf der
Anzeige ist kontinuierlich die
verbleibende Pausenlange
angezeigt.

*Die Start und Stop-Anzeige
leuchtet. Ist die Pausenzeit vorbei,
beginnt der Ofen erneut zu heizen.
Hierbei ist nur die Stop-Anzeige
erleuchtet.

* Am Ende der Kochzeit,
schaltet sich der Ofen
automatisch aus. Ein
akustisches Signal ertént. Um
dieses zu beenden, driicken
Sie den Set-Knopf. Driicken
Sie ein zweites Mal, um den
Ofen wieder zu starten. Stellen
Sie den Bedienknopf auf die
Stop-Position zuriick. Auch
wahrend des Ofenbetriebs ist
eine Modifizierung und
Beendigung der
Pauseneinstellung méglich.

» Erméglicht eine
Zeiteinstellung, so dass der
Ofenbetrieb nach einer Pause
wieder aufgenommen wird,
damit das Gericht zur
gewlinschten Zeit fertig ist.

Bsp: Es ist 10 Uhr. Das Gericht
soll fur 45 Min im Ofen gegart
werden. Es soll um 12 Uhr
fertig sein.

1. Wéhlen Sie die gewiinschte
Garfunktion und -temperatur.
2. Legen Sie eine Kochzeit von
45 Min fest.

3. Stellen Sie eine Pausenzeit
von 75 Min ein (10 Uhr/11:15
Uhr). Der Ofen wird von 10:00-
11.15 Uhr pausieren. Um 11.15
Uhr springt der Ofen
automatisch an und heizt bis
12:00 Uhr und stellt sich dann
automatisch aus.

Pyrolyse Modus
- Fiir Details
Kapitel Pyrolyse

Der Pyrolysemodus ist auf eine
Dauer von 90 Min voreingestellt,
kann aber zwischen 90 und 120
Min eingestellt werden.

- Stellen Sie den Bedienknopf auf|
Pyrolyse.

- Richten Sie die Dauer nach
dem Verschmutzungsgrad. Diese
Funktion kann mit der
Startzeitvorwahl kombiniert
werden. Dafir das Gerat It.
obiger Anweisung programmieren|
bevor Sie den Pyrolysemodus
einstellen.

Ist das
Pyrolysereinigungsprogramm
abgelaufen, erscheint auf der
Anzeige "END". Die Zeitanzeige
blinkt, und der Ofen schaltet sich
automatisch aus. Ein akustisches
Signal ertont. Um es zu beenden,
driicken Sie den Set-Knopf.
Driicken Sie diesen ein zweites
Mal, um den Pyrolysemodus
erneut zu starten falls notwendig.
Stellen Sie den Bedienknopf auf
die Stop-Position.

* Pyrolitische Selbstreinigung
des Backraums in versch.
Léngen je nach
Verschmutzungs-grad.

*Nach Ablauf des
Reinigungsprogramms schaltet
sich der Ofen automatisch aus
und ein akustisches Signal
ertént.




3.7 BEDIENUNG DER ELEKTRONISCHEN PROGRAMMIEREINHEIT (Type A)
Anzeige Minutenzahler Anzeige fir

WICHTIG!

bzw. Anzeige AUTO

__Temperatur bzw.Uhrzeit

U-cook Umluft mit VARIOFAN
¥ Abtauen

® & Q< 3.1 I17>|& [ vcoox*
T YO I I I S
\‘ @ T “‘,/
\ | -+ [
g ¢ ST, S
A ¢ Einstelltasten 8
Wahlschalter
EFunktionen und Backzeit Anzeigen: & Umluft mit Ventilator

Wabhlschalter fiir Betriebsarten

1. Anzeige Minutenzahler bzw.
Anzeige AUTO (automatischer Betrieb)

O 2. Anzeigen

[
w

N
\ %’“
|
,// g @
®

. Umluft mit Ventilator
4. Umluft mit VARIOFAN
5. Abtauen

6. Anzeige fur Temperatur bzw. Uhrzeit
7. Einstelltasten

8. Wahlschalter fur Betriebsarten
9. Wahlschalter Funktionen und
Backzeit

* je nach modell

Anzeige 12:00 im Display) muss zuerst die aktuelle Uhrzeit eingestellt werden.

e

c
H

C3 o3

T
]

zu der Uhrzeit, selbst wenn die beiden Wahlschalter auf OFF eingestellt sind.

Nach der Installation des Gerdtes und nach einem eventuellen Stromausfall (erkennbar durch die blinkende

LI Die LED-Leuchte “ ° “ der Temperaturanzeige blinkt im Display, bis die eingestellte Temperatur erreicht worden ist.

Wenn der Backofen nach dem Ende eines Backprogramms noch heif} ist, erscheint im Display die Aufschrift HOT abwechselnd

ZUM AKTIVIEREN ZUM AUSSCHALTEN AUSWIRKUNG DIENT ZU:
Signal aus * Drehen Sie linken den * Drehen Sie den * Schaltet den Signalton * Zum Ausschalten des
Wahlschalter der Wahlschalter der des Minutenzéhlers aus Signaltons des
Funktionen auf ,Signal aus* | Funktionen au OFF Minutenzéhlers
* Drehen Sie den linken * Drehen Sie den « Stellt die im Display * Zum Einstellen der Uhrzeit
Wahlschalter fur die das Wabhlschalter der angezeigte Uhrzeit HINWEIS:
Uhrzeit Symbol ,Zei tvorwahl* Funktionen au OFF Die Uhrzeit muss nach der
* Dricken Sie die Erstinstallation und nach
Einstelltasten “+* bzw. “-* einem Stromaus fall
um die Zeit einzustellen (Anzeige 12:00 blinkt)
eingestellt werden
 Drehen Sie den rechten « Is t die Backdauer » Ermoglicht die « Zum Backen mit
Wahlschal ter auf die abgelaufen, schaltet sich der | Voreinstellung der festgelegter Backdauer
gewiinschte Betriebsart Backofen automatisch aus | Backdauer fiir das
+ Drehen Sie den linken und der Summer ertént einigel @usgewahite Rezept.
Wahlschalter auf das Symbol | Sekunden lang. Um den * Nach erfolgter Einstellung
dauer des ,Backdauer* Backofen vorher drehgn sie den
SRR « Stellen Sie die Dauer durch | auszuschalten, drehen Sie Funktionsschalter auf O.FF
. ) ’ um zur aktuellen Uhrzeit
J ?ftgt@en der Tasten “+“ bzw. | den linken Schaltgr auf OFF zuriickzukehren.

-“ ein oder stellen Sie die Zeit auf | . ym die eingestellte

start * Die Anzeige ,AUTO"(auto- 00.00 durch Drehen des Backzeit anzuzeigen,

matischer Betrieb)leuchtet auf

Schalters auf das Symbol
,Backdauer" und durch
Betatigen der Einstelltaste “-*

drehen Sie den linken
Funktionsschalter auf das
Symbol Backdauer

Backzeitende

v

end

* Drehen Sie den rechten
Wahlschalter auf die
gewulinschte Betriebsart

* Drehen Sie den linken
Wahlschalter auf das
Symbol ,Backzeitende*

« Stellen Sie die Zeit durch
Betatigen der Tasten “+*
bzw. “-“ ein

* Die Anzeige ,AUTO*
(automatischer Betrieb)
leuchtet auf

* Wenn die Backzeit zu
Ende ist, schaltet sich der
Backofen automatisch aus
und der Summer ertont
einige Sekunden lang. Um
den Backofen vorher
auszuschalten, drehen Sie
den linken Schalter auf
OF

» Ermdglicht die Einstellung
des Backzeitendes nach
Wunsch

» Nach erfolgter Einstellung
drehen sie den
Funktionsschalter auf OFF
um zur aktuellen Uhrzeit
zurtickzukehren.

* Um die eingestell te
Backzeit anzuzeigen,
drehen Sie den linken
Funktionsschalter auf das
Symbol Backzeitende

« Diese Funktion dient zur
Programmierung einer
Startzeitvorwahl.Wenn lhr
Rezept z.B. 45 Min
gebacken werden soll und
um 12:30 Uhr fertig sein
soll, stellen Sie einfach die
Backdauer auf 45 Min und
das Backzeitende auf
12:30 Uhr. Der Backofen
wird um 11:45 Uhr
automatisch starten und
sich nach 45 Minuten
automatisch ausschalten

Minutenzédhler

QA

* Drehen Sie den linken
Wabhlschalter auf das

Symbol Minutenzéahler

» Stellen Sie die Zeit durch
Betatigen der Tasten “+“ bzw.
“-“ein

« Stellen Sie die Zeit auf
00.00 durch Drehen des
Schalters auf das Symbol
» Minutenzahler® und durch
Betatigen der Einstelltaste

* Es ertont ein kurzer
Signalton am Ende der
eingestellten Zeit

» Ermdglicht die Nutzung
des Timers als
Minutenzéhler selbst wenn
der Backofen
ausgeschaltet ist

Kindersicherung

&

* Drehen Sie den linken
Wahlschalter auf das
Symbol Kindersicherung

* Drlicken Sie die Taste “+*
3 Sekunden lang.

* Die Kindersicherung ist
aktiv, wenn im Display die
Aufschrift ,STOP* erscheint

* Drehen Sie den linken
Wahlschalter auf das
Symbol Kindersicherung
und drehen Sie die Taste
“+“ 3 Sekunden lang

* Die Anzeige STOP im
Display erlischt

* Der Backkofen kann nicht
eingeschaltet werden

* Nutzlich vor allem wenn
Kinder im Haus sind




4. BEDIENUNGSANLEITUNG

Kontrollknebel
Backfunktion

Voreingestellte
Temperatur
und Regelung
Modell mit
Elektronischen
zeitschaltuhr
(Type A)

Thermostat-
knebel

Funktion

Damit wird die Innenbeleuchtung eingeschaltet.
Damit wird das Kuhlgeblase aktiviert (nur bei Backdfen mit Kiihlungssystem)

Q2 K

Auftauen

In dieser Einstellung erfolgt eine Luftzirkulation bei Raumtemperatur zum
Auftauen von Tiefkuhlkost in wenigen Minuten, ohne eine Veranderung
des Proteingehalts herbeizufihren.

Sprinter=

MAX

MAX

Sprinter - Diese Einstellung beschleunigt das Vorheizen des Backofens. Wenn die Funktion
eingestellt ist, wird der Backofen sofort aufgeheizt (er braucht z.B. 8 Minuten bis 200°C). Die
gewunschte Temperatur kann mit dem Temperaturwahlschalter eingestellt werden. Das Ende
der Vorheizphase wird durch das Erléschen der Thermostatleuchte "°C" angezeigt. Nach Ende
der Vorheizphase kann die gewlinschte Backfunktion gewahlt und die Speise in den Backofen
gegeben werden. Vermeiden Sie es, die Speise bereits wahrend der Aufheizphase in den
Backofen zu geben, da sonst das Gericht nicht gelingen wiirde.

pr—
L]
N~—

*%*

220
50 + 240

50 + MAX

Ober-/Unterhitze

Es sind die obere und die untere Heizung eingeschaltet. Es ist die traditionelle
Art zu garen, ausgezeichnet geeignet zum Braten von Keulen, Wildbret, ideal
fur Platzchen und Kekse, und fur alle Speisen, die knusprig werden sollen.

)

&3

| e

x &3

200
50 + 230

50 - MAX

Umluft

Die zwischen 50°C und 240°C heilRe Luft wird gleichmaRig in den Backofen
verteilt. Ideal fir das gleichzeitige Braten von verschiedenen Arten von Speisen
(Fleisch, Fisch), ohne dabei eine Vermischung von Geschmack und Geruch
zu verursachen. Geeignet auch fiur schonendes Backen, z.B. fiir Blatterteig,
Biskuitteig 0.A.

Soft
cook

200
50 = 230

Soft Cook

Soft Cook ist die ideale Funktion fur Backwaren und Brot. Dank der reduzierten Geschwindigkeit
des Ventilators wird die Feuchtigkeit im Backraum erhoht. Das bietet optimale Backverhaltnisse
fur alle Speisen, die beim Garen eine geschmeidige Konsistenz bewahren sollen und nicht
zerbroseln dirfen (wie z.B. Kuchen, Brot, Geback).

160
50 =220

50 + MAX

Umluft mit Unterhitze (a): Erfolgt unter Verwendung des unteren Heizelementes sowie des
Geblases, das die heille Luft im Ofen umwalzt. Diese Funktion eignet sich insbesondere fiir
Kuchen mit saftigen Fruchten, Geback, Quiches und Pasteten. Sie verhindert das Austrocknen
der Lebensmittel und fordert das "Aufgehen" des Teigs, der Kuchen, des Brotes und jeder
Speise, die mit Unterhitze gebacken werden soll. Bei dieser Betriebsart schieben Sie die Ablage
in die untere Ebene ein und warmen Sie den Ofen 10 Minuten lang vor.

Libelle 4
1+4

50 + MAX

Grill: Wenn Sie den Girill benutzen, muss die Ofentir geschlossen sein. Es wird nur das obere
Heizelement verwendet. 5 Minuten Vorwarmezeit sind notwendig, bis das Heizelement zu
glihen anfangt. Diese Betriebsart garantiert ausgezeichnete Ergebnisse beim Grillen von
Fleisch oder Fisch, Spiefichen; auch zum Gratinieren wird sie vorzugsweise verwendet. Weilles
Fleisch sollte nicht allzu nahe am Grillelement gelegt werden, dadurch verlangert sich zwar
die Grillzeit, das gereicht jedoch dem Geschmack der Gerichte zum Vorteil. Rotes Fleisch und
Fischfilets konnen auf den Grillrost gelegt werden, mit der Auffangschale darunter.

Super~
grill ==

Libelle 4
1+4

50 + MAX

Der Ofen hat zwei Positie Grill:
Grill 2200 W Super Grill : 3000 W

190
180 + 200

50 + 200

Turbogrill (a): Wenn Sie den Turbogrill benutzen, muss die Ofentiir geschlossen sein. Erfolgt
unter Verwendung des oberen Heizelementes sowie des Geblases, das die heilke Luft im
Ofen umwalzt. Vorheizen ist bei rotem, nicht jedoch bei weillem Fleisch erforderlich. Diese
Betriebsart empfiehlt sich fur das Grillen von ganzen Fleischstlicken, beispielsweise
Schweinebraten, Gefliigel usw. Legen Sie das Grillgut direkt auf den Rost in der Mitte des
Ofens auf mittlerer Hohe und schieben Sie die Fettauffangschale darunter ein. Achten Sie
darauf, dass sich das Grillgut nicht zu dicht am Grillelement befindet, und drehen Sie es nach
Ablauf der Halfte der Grillzeit.

Libelle 4
1+4

50 + 200

Grill mit Drehspief
Einschaltung der Grillheizung und des Bratspie®motors.
Dient zum Braten am SpieR.

220

50 + MAX

Pizza backen
Die umfassende Hitze dieser Funktion reproduziert im Backofen ahnliche
Bedingungen wie im Holzofen einer Pizzeria

(a) Je nach Modell : Funktion mit Vario Fan. Vario Fan ist das exklusive, von Candy entwickelte Backsystem, das die Backergebnisse, die Temperatur
und die Feuchtigkeit im Backofen optimiert. Das System Vario Fan verandert automatisch die Drehgeschwindigkeit des Ventilators bei allen M ultifunktions-
Backprogrammen. Das System wird automatisch aktiviert, sobald eine Funktion aus dem gestrichelten Bereich des Schaltbretts gewahlt wird.

* Prufprogramm gemall CENELEC EN 50304
** Priifprogramm gemafl CENELEC EN 50304 zur Feststellung der Energieeffzienzklasse




5. GARZEITEN

Die in dieser Tabelle angegebenen Garzeiten dienen als Richtwerte. Diese kdnnen je nach Qualitat, Frische und GréRe der zuzubereitenden
Speisen sowie nach Ihrem persénlichen Geschmack variieren.

EINRATSCHLAG: Stellung der Schienen L. § A
Schalten Sie den Backofen etwa 10 Minuten vor der angegebenen 3
Zeit aus und lassen Sie die Speisen bei ausgeschaltetem Ofen weiter
garen. So sparen Sie nicht nur Strom, sondern Sie kdnnen den 2
Garpunkt nach Ihrem Geschmack bestimmen 1
Konventioneller Backofen Multifunktionsbackofen
. Gltter- Garzeit Tempera-| Gltter- Garzeit Tempera-
Spelse Menge rost Min. tur °C rost Min. tur °C Anmerkungen

Lasagne Kg 3,5 2 70+ 75 220 2 60 = 65 200 | KeinVorheizen

Cannelloni Kg 1,8 2 50 + 60 220 2 40 + 50 200 | KeinVorheizen

Nudelauflauf Kg 2,5 2 55 + 60 220 2 45 + 50 200 | Kein Vorheizen

* Teigwaren

Schneiden Sie ein Kreuz in den zum
35-10 > 30-35 180 | Laib geformten Teig. Mindestens 2

Brot Kg 1 2 vorheizen 200 10 vorheizen Stunden gehen lassen. Teig in die Mitte
des gut gefetteten Backblechs legen

Pizza Kg 1 1 25435 190 1 20+ 25 190 Backofen 15 Min. Vorheizen

Blatterteig 24 Stk 1 30 + 35 220 2 25 = 30 200

Rihrteig Form mit 22 cm @: 10 Minuten

(Marmorkuchen 1 95 180 1 50 160 vorheizen

Murbeteig Form mit 22 cm @: 10 Minuten

(Obstkuchen) 1 40 200 2 30-35 180 vorheizen

* Fleisch

Fleisch kénnen Sie sowohl in hohen Bréatern als auch in niedrigen Bratpfannen braten.

Niedrige Brater sollten abgedeckt werden, damit keine Sof3en- und Fettspritzer den Backofeninnenraum tibermaRig verschmutzen.

So bleibt das Fleisch auBerdem saftig und zart. Ohne Deckel ist das Fleisch dagegen kro3 und knusprig. Die angegebene Zeiten gelten
furs Braten mit oder ohne Deckel.

Roastbeef Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 Fleisch in einem hohen Bréter braten.
Einmal wenden.

Schweinebraten Kg 1 2 100 = 110 220 2 80 +90 200 | Bratformabdecken.

Kalbsrollbraten Kg 1,3 1 90 = 110 220 2 90 + 100 200 s.Oben

Rinderbraten Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 s.Oben

Forelle Kg 1 2 40 + 45 220 2 35 +40 200 Abgedeckt backen.

) 700 gr. . " ;

Lachsfilet 25cmdick | 2 30 +35 220 2 30 +25 200 | Nichtabdecken.

Schollenfilet Kg 1 2 40 + 45 220 2 35 +40 200

Goldbrasse 2 Stk. 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Abgedecktbacken.
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5. GARZEITTABELLE

Konventioneller Backofen Multifunktionsbackofen

Speise

Menge

Gltter-
rost

Garzeit
Min.

Tempera-
tur °C

Gltter-

rost

Garzeit

Tempera-

Anmerkungen

Min. tur °C

* Geflugel

Ente/Gans 1,3 Kg. 2 60 + 80 220 2 60 =70 200
Huhn 1,5 Kg. 2 110 = 120 220 2 100 = 110 200
* Grillen

Legen Sie das Grillgut unter den Infrarotgrill. Achtung: die Grillheizung wird gliihend rot. Zum Auffangen von Fett und Bratensaft schieben Sie die
Fettpfanne unter das Grillgut.

Toastbrot 5 5 Toastbrot auf den Rost legen. Von beiden
4 Sch 4 . Grill 4 . Grill Seiten grillen. Vor dem Servieren auf dem
5 vorheizen 10 vorheizen Backofenboden warmhalten
25-30 ] 15-20 :
Bratwurst 5 St. 4 5 vorheizen Girill 4 10lvorheizen Girill
25 q 15-20 : G
Kotelett 4 St. 4 5 vz Grill 4 10 VT Grill Beim Grillen ab und zu wenden.

Dieses Elektrohaushaltsgeréat ist entsprechend der EU-
Richtlinie 2002/96/CE uber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Bitte sorgen Sie
dafiir, dass das Gerat ordnungsgemaf entsorgt wird,
damit mégliche negative Auswirkungen auf Umwelt und
Gesundheit vermieden werden, die bei einer
I  UnsachgeméRen Entsorgung des Altgerétes entstehen
kénnten.
Das Symbol auf dem Produkt bedeutet, dass dieses Gerat nichtin den
normalen Hausmdill gehdrt, sondern den jeweiligen kommunalen
Riicknahmesystemen fiir Elektro-und Elektronik-Altgeréate tibergeben
werden muss. Die Entsorgung muss im Einklang mit den geltenden
Umweltrichtlinien fur die Abfallentsorgung erfolgen. Fir nahere
Informationen Uber Entsorgung und Recycling dieses Produktes
wenden Sie sich bitte an lhre kommunalen Einrichtungen (Umwelt
amt) oderandie Abfallentsorgungsgesellschaft lhrer Stadt bzw. an
lhren Handler.
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CONSEILS DE SECURITE

* AVERTISSEMENT: L'appareil et les parties accessibles deviennent chauds pendant I'utilisation. Des
précautions doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments chauffants.

* Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart a moins d'étre surveillés continuellement.

* Cetappareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou ayant un manque d'expérience et de
connaissances, a moins qu'elles n'aient été formées a I'utilisation de l'appareil, par une personne
responsable de leur sécurité.

* Les enfants ne doiventjouer avec l'appareil.

* Le nettoyage etl'entretien par I'utilisateur ne doit pas étre fait par des enfants sans surveillance.

* En cours d'utilisation I'appareil devient chaud. Des précautions doivent étre prises pour éviter de
toucherles éléments chauds a l'intérieur du four.

AVERTISSEMENT: Les parties accessibles peuvent devenir chaudes pendant I'utilisation. Les jeunes
enfants doivent étre tenus a I'écart.

* Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou de racloirs métalliques tranchants pour nettoyer la vitre de la
porte du four carils peuvent rayer la surface, entrainant des risques d'explosion.

Le four doit étre éteint avant d'enlever la protection et aprés le nettoyage, la protection doit étre replacé
enrespectantlesinstructions.

« Utiliser seulement la sonde de température recommandée pour ce four.

* Ne pas utiliser de nettoyants vapeur pour le nettoyage.

* AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l'appareil est éteint avant de remplacer la lampe afin d'éviter les
risques d'électrocution.

* Un systéme de déconnexion doit étre incorporé dans le compteur conformément aux régles de
cablage.

* Les instructions ndiquent le type de cordon a utiliser, en tenant compte de la température de la surface
arriere de l'appareil.

* Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par un cordon spécial disponible
auprés du fabricant ou de stations de dépannage agrées.

ATTENTION: Pour éviter tout danger da a une réinitialisation accidentelle, cet appareil ne doit pas étre
alimenté par un dispositif de commutation externe, comme une minuterie, ou connecté a un circuit qui est
régulierement allumé et éteint parI'utilitaire.

ATTENTION: Les parties accessibles peuvent étre chaudes lorsque le barbecue est en cours
d'utilisation. les jeunes enfants doivent étre tenus a I'écart.

* Le liquide débordé doit étre enlevé avant de nettoyer.

* Pendant le fonctionnement de la pyrolyse, les surfaces peut devenir plus chaude que d'habitude et les
enfants doivent étre tenus a l'écart.



1. INSTRUCTIONS GENERALES

— Lire attentivement les instructions contenues dans cette brochure, elles fournissent d'importantes indications sur la sécurité d’installation,

I'emploi du four et son entretien.

— Conserver soigneusement cette notice d’utilisation pour toutes consultations ultérieures.

— Apres avoir déballé votre four, vérifier que I'appareil est complet.

— Les emballages comme le plastique, le polystyréne, peuvent constituer un danger pour les enfants. Ne pas les laisser a leur portée.

ATTENTION

Lors de la premiére utilisation du four, il peut se produire un dégagement de fumée acre provoqué par le premier échauffement du collant des
panneaux d’isolation enveloppant le four. Ce phénomene est normal. Attendez que la fumée cesse avant de cuire des aliments.
Lorsque le four est en fonctionnement, la porte en verre est particulierement chaude. Il est donc nécessaire que les enfants ne la touchent pas.

ATTENTION: La tension et la fréquence d’alimentation sont indiquées sur la plaque signalétique (illustration derniére page). Faites appel

aun professionnel pour I'installation de votre four.

1.1 DECLARATION DE CONFORMITE:

* Les parties de cet appareil pouvant étre en contact avec des
substances alimentaires sont conformes a la prescription de la dir.
CEE 89/109
Cet appareil est conforme aux Directives Européennes
€ 73/23/EEC et 89/336/CEE, remplacées par 2006/95/EC et
2004/108/EC, etles modifications successives.

1.2 CONSIGNES DE SECURITE

Cet appareil est congu pour cuire des aliments. Tout autre utilisation
(exemple chauffage d’appoint) doit étre considéré comme impropre.
Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable en cas de
dommages liés a une mauvaise utilisation ou a des modifications
techniques du produit.

L'emploi d’'un appareil électrique nécessite quelques regles de
sécurité.

-Ne pas tirer sur le fil électrique pour débrancher la prise.

-Ne pas toucher I'appareil avecles pieds ou les mains mouillés.
-Evitez d'utiliser 'appareil pieds nus.

L'utilisation de multiprises et de rallonges pour raccorder votre
appareil est fortement déconseillé. En cas de panne ou de mauvais
fonctionnement il faut éteindre le four avant de le démonter. En cas de
détérioration du fil électrique, remplacez-le rapidement en suivant les
indications suivantes: o6tez le fil d’alimentation électrique et
remplacez-le par un (du type HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2F) adapté
a la puissance de I'appareil. Vous veillerez a ce que cette opération
soit effectuée par un centre technique agréé. Pour I'utilisateur c’est la
certitude d’obtenir des piéces de rechange d’origine. Le non-respect
de cesregles peut compromettre la sécurité de I'appareil.

°Ne pas tapisser les parois du four avec des feuilles en
aluminium ou des protections jetables du commerce. La feuille
d'aluminium ou toute autre protection, en contact direct avec
I'email chauffe, risque de fondre et de deteriorer I'email du
moufle..

1.3 INSTALLATION

La mise en service de I'appareil est a la charge de I'acheteur, le
constructeur est dégagé de ce service. Les pannes liées a une
mauvaise installation ne seront pas couvertes par la garantie. Une
mauvaise installation peut provoquer des dommages aux personnes,
aux animaux domestiques; dans ce cas la responsabilité du
contructeur ne peut étre engagée.

1.4 MISE EN PLACE DU FOUR DANS SON MEUBLE

Une fois le four inséré dans son meuble, I'ancrage se fait par 4 vis
visibles en ouvrant la porte du four.

Pour permettre une meilleure aération du meuble, les fours doivent
étre encastrés conformément aux mesures et distances indiquées sur
l'illustration de la derniere page.

N.B.: Pour les fours a associer avec des plaques de cuisson, il est
indispensable de respecter les instructions contenues dans la
brochure jointe a I'appareil a associer.

1.5 IMPORTANT

Le meuble qui va supporter le four doit avoir des caractéristiques
appropriés. Les panneaux du meuble doivent pouvoir résister a la
chaleur.

Dans le cas de meubles en bois plaqué, les colles doivent résister a
une température de 120°C sinon il y a un risque de décollement ou de
déformations. Conformément aux normes de sécurité, une fois
encastré, aucun contact ne doit étre possible avec les parties
électriques.

Toutes les parties qui assurent la protection doivent étre fixées de
fagon a ne pas pouvoir étre enlevées sans outil. Pour garantir une
bonne aération, retirer la paroi arriere du meuble.

1.6 ALIMENTATION ELECTRIQUE

Brancher la fiche dans une prise de courant équipée d’un troisieme
contact correspondant a la prise de terre. Montez sur le fil une prise
normaliséé capable de supporter la charge indiquée sur la plaquette.
Le fil conducteur de masse a la terre est identifié par les couleurs
jaune et verte. Veiller a ce que votre installation soit capable de
supporter toute la puissance absorbée par le four. Si votre installation
électrique n’est pas conforme faites la modifier par un électricien afin
de prévenir tous risques. On peut également effectuer le
branchement au réscau en interposant entre I'appareil et le réseau un
interrupteur omnipolaire dimensionnée en fonction de la charge et
conforme aux normes en vigueur. Le fil de terre jaune et vert ne doit
pas étre interrompu par linterrupteur. La prise et linterrupteur
omnipolaire utilisés doivent étre facilement accessibles une fois
I'appareil électroménager installé.

1.7 IMPORTANT

Une fois installé le fil d’alimentation doit étre positionné de maniére a
ce que sa température ne dépasse pas de 50°C la température
ambiante.

L'appareil est conforme aux exigences de sécurité prévues par les
organismes qui établissent les normes. La sécurité électrique de cet
appareil n'est assurée que si il est correctement installé tout en
respectantles normes de sécurité électrique en vigueur.

Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable des
dommages résultant du manque de mise a la terre de l'installation.

1.8 EQUIPEMENT DU FOUR
EQUIPEMENT DIFFERENT SELON LE TYPE DE FOUR

Avant la premiére utilisation des différents accessoires, nous
recommandons un nettoyage avec une éponge additionnée de
produit lessiviel, suivid'un ringage et d'un séchage.

La grille simple sert de support aux
moules et aux plats.

La grille porte-plat sert plus
particulierement a recevoir les grillades.
Elle est a associer au plat récolte sauce.
Gréce a leur profil spécial, les grilles
restent a Il'horizontale jusqu'en butée.
Aucun risque de glissement ou de
débordement du plat.

Le plat récolte-sauce est destiné a
recevoir le jus des grillades. Il n'est a >
utiliser qu'en mode grilloir, Tournebroche —

ou Turbogril (selon modeéle de four).

Attention : en cuisson autre que les modes Grilloir, Tournebroche, et
Turbo-gril, le plat récolte-sauce doit étre retiré du four.

Ne jamais utiliser le plat récolte-sauce comme plat a rétir, il en
résulterait des dégagements de fumée, des projections de graisse et
un encrassement rapide du four.



Le set Pizza est l'idéal pour la
cuisson de pizza. Le set doit étre
utilisé avec le mode de cuisson
Pizza.

Le gril plat

Il est a combiner avec le plat récolte-
sauce pour tous types de grillades.
Une poignée est fournie, pour
permettre de retirer I'ensemble sans
se brller.

Ne pas stocker la poignée dans I'enceinte du four.

Pendant I'utilisation du four, les accessoires non utilisés doivent étre retirés du four.

2. CONSIGNES UTILES

2.1 GRILLES DU FOUR, NOUVEAU SYSTEME
D’ARRET

Tous les fours bénéficient d’'un nouveau
systeme d’arrét des grilles. Ce systeme
permet de sortir complétement la grille en
totale sécurité. Parfaitement bloquée elle
ne peut pas basculer vers 'avant malgré la
présence d'un poids important. Plus
stables,ces grilles assurent une plus
grande sécurité et tranquillité.

2.2 LA CUISSON AU GRIL

Le préchauffage est superflu. La cuisson peut se faire porte close et
les aliments doivent étre placés par rapport au gril en fonction des
résultats que I'on souhaite obtenir.

— Plus prés pour les aliments dorés en surface et saignants.

— Plus loin pour les aliments bien cuits a l'intérieur.

Le leéchefrite permet la récupération dujus.

Ne jamais utiliser le léchefrite comme plat a rotir, il en résulterait
dégagements de fumée, des projections de graisse et un
encrassement rapide du four.

2.3 Selon modéle Le PACK U-COOK

Les fours U-COOK sont dotés de controle électronique de la
turbine de cuisson, breveté “VARIO FAN". Le Systéme change
automatiquement la vitesse de la turbine en multifonction pour
optimiser la distribution de l'air et de la température dans I'enceinte
du four pendant la cuisson.

Tous les fours U-COOIK sont dotés de la fonction )
permettant une gestion de I'humidité et de la température.

Elle réduit la perte d’humidité des aliments jusqu’a 50%
ce qui garantit une douceur et une meilleure saveur du
mets. Une cuisson aussi délicate est recommandée pour
la cuisson du pain et des patisseries,

selon modele, elle réduit le temps de préchauffage des
fours : seulement 8 minutes pour atteindre les 200°C.

Donne la possibilité de personnaliser le niveau et
l'intensité de grillade, jusq'a 50% en plus par rapport a
un four multifonction traditionnel.

Certains fours sont équipés de la nouvelle porte | WIDE DOOR

a une plus ample superficie en verre qui permet un meilleur
entretien et un meilleur isolement thermique.

2.4 Selon modéle U.see

systeme d'éclairage qui remplace la traditionnelle "lampe a
incandescence".

Dans la contreporte du four sont insérés 14 Leds, de haute qualité a
lumiere blanche, qui illuminent la cavité avec une lumiere diffuse
permettant une vision de la cuisson sans ombre, sur plusieurs
niveaux.

Le design créé pour le supportdes
14 Leds offre un élégant effet high-te:
Avantages du systéeme U-see
Visibilité optimale des plats

- Fiabilité de fonctionnement

- Durée de vie prolongée

- Consommation énergétique extrémement basse " - 95 % " par
rapport au systéme traditionnel d'éclairage du four - Rendement élevé
et Facilité d'entretien.

« Les appareils dotés de LED blanches de classe 1M selon la norme
IEC 60825-1:1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (équivalente a la norme EN
60825-1: 1994 +A1: 2002 +A2:2001); la puissance maximale
lumineuse émise est de \ 459nm < 150uW. Donnée non observée
directement avec des instruments optiques. »

2.5 TEMPS DE CUISSON

Dans les pages 48, 49 un tableau récapitulatif indique les temps
de cuisson etles températures selon les préparations.

2.6 FOUR AUTONETTOYANT PAR CATALYSE

Les panneaux autonettoyants & émail microporeux disponibles en
option évite le nettoyage manuel du four.

Pendant la cuisson les projections de graisse sont “I'absorbées”
par les parois catalytiques. La graisse est ensuite détruite par
oxydation en devenant de la poussiere. En cas de cuisson
particulierement grasse, il peut arrivér que la graisse bouche les
pores de I'émail. Pour détruire un surplus de graisse mettez en
fonctionnement votre four a vide sur la position maximale de
température pendant environ 10 a 20 minutes.

Ne jamais utiliser de grattoir, de produit chimique pour nettoyer la
catalyse. Utilisez plutét de I'eau chaude et une éponge.

Si jamais vous cuisinez un plat trés gras ou une viande au gril,
utiliser un plat avec de grands rebords pour limiter les projections
de graisse.

La porosité de la catalyse est primordiale pour vous assurer un
nettoyage optimal.

N.B.: Les panneaux autonettoyants ont une durée de
fonctionnement d’environ 300 heures. En cas de baisse
d’efficacité il est alors possible de les changer.

2.7 FONCTION AQUACTIVA

Le systéme Aquactivautilise la vapeur pour éliminer les graisses et
les restes de nourritures incrustées sur les parois du four.

1. Verser 300 ml d’eau dans la zone prévue a cet effet (au centre
de la cavité — voir schéma) J

2. Mettre le programme convection naturelle ( _°_ ) ou sole seule
(= ) 0060

3. Mettre la température sur Aquactiva 444

4. Laisser agir 30 minutes.

5. Une fois les 30 minutes écoulées, éteindre le programme et
attendre que le four refroidisse.

6. Une fois que le four est refroidi passer un linge propre pour
éliminer les résidus.

Attention:

Ne pas toucher les parois tant qu’elles n’ont pas refroidies ( risque
de brdlures).

N’utiliser que de I'eau potable ou distillée.




2.8 CONSEILS DE NETTOYAGE ET D’ENTRETIEN

Pour nettoyer les surfaces en inox et en émail, utilisez de I'eau tiede
|égérement savonneuse. Vous pouvez utiliser un produit adapté au
nettoyage de ce type de surface. Eviter absolument les produits
abrasifs qui pourraient endommager la surface du four. En cas de
salissures tenaces, évitez d’utiliser des ustensiles susceptibles de
rayer irrémédiablement la surface de votre four. Il est conseillé de
nettoyer régulierement l'intérieur de votre four aprés chaque cuisson.
Si vous ne respectez pas le nettoyage de votre four apres chaque
cuisson vous aurez une odeur désagréable, et les projections de
graisse seront encore plus difficiles a enlever. Pour l'intérieur du four
utiliser de I'eau chaude avec une éponge grattoir. Il existe dans le
commerce des produits adaptés au nettoyage du four. Le nettoyage
du four est fastidieux. Il existe en option des panneaux autonettoyants
spéciaux avec un émail microporeux qui peuvent s’adapter sur les
fours (voir paragraphe four autonettoyant par catalyse).

Pour nettoyer les grilles inox, utilisez une éponge avec grattoir.
Attendre que la surface soit froide avant de la nettoyer. L'utilisation
d’eau froide au contact de la vitre chaude peut briser la vitre. Si cela
devait arriver la garantie ne couvrirait pas ce dommage. Pour changer
I'ampoule d’éclairage du four veillez a débrancher électriquement le
four. Les ampoules de four sont spécifiques, elles sont congues pour
résister a une température élevée.

2.9 ASSISTANCE TECHNIQUE

En cas de de mauvais fonctionnement, vérifier si la prise est
branchée. Aprés ces vérifications, adressez vous a votre revendeur
ou prévenez directement notre service technique qui interviendra
dans les plus brefs délais. Veiller a ce que le coupon de garantie fourni
avec le produit soit correctement rempli, avec la date d’achat du four.

Aiguille des heures

3.3 HORLOGE A COMMANDE SENSITIVE

3. MINUTEUR
3.1 UTILISATION DU MINUTEUR SONORE

Pour sélectionner le temps de cuisson
tournez le bouton sur le temps désiré. Dés
que le temps de cuisson est écoulé une
sonneriere retentit. Il ne vous reste plus
qu'a couper manuellement le four.

3.2 UTILISATION DU MINUTEUR COUPE-CIRCUIT

Il est possible de programmer la durée de la
cuisson et I'extinction automatique du four
(max. 120 minutes).

A l'expiration du temps désigné, la manette
sera en position O, une sonnerie retentira et le
four s'arrétera automatiquement.

Si l'on souhaite utiliser le four sans
programmer d'arrét automatique, positionner
la manette en position "} .

Le tour peut étre allumé seulement en
sélectionnant un temps de cuisson ou en
tournant le bouton en position )

UTILISATION DU PROGRAMMATEUR A
AIGUILLE
Lorsque vous poussez la manette. L'aiguille
de I'norloge se déplace d'une minute. Lorsque
vous maintenez la manette appuyée, elle se
Q déplace rapidement dans le sens
des aiguilles d'une montre.

Bouton de réglage
Aiguille des minutes

FONCTION COMMENT L’UTILISER

COMMENT L’ARRETER

BUT A QUOI SERT-IL ?

+Appuyer 1 foi sur la touche centrale.

+Ala fin de la durée sélectionnée,

*Emission d'un signal sonore & *|l permet d'utiliser le programmate-

+Appuyer sur les touches "-" ou

MINUTEUR +Appuyer sur les touches "-"ou le minuteur se coupe et un signal la fin d'un temps sélectionné ur du four comme un réveilmémoire

"+" pour régler la dureé sonore retentit (il s'arréte +*Durant ['utilisation, I'écran (il peut étre utilisé avec le four

*Relacher les touches. automatique-ment, mais pour le affiche le temps restant. allumé ou éteint).
stopper de suite, appuyer sur la
touche SELECT

' *Ala fin du temps de cuisson, *Sélectionner la durée de la cuisson 5 i
Appuyer 2 fois sur la touche . . .
TEMPS ceﬁ?ralye. lefoursera automatiquementmis des alimentes dans le four lvEggrda;rsrei:)ezur!ﬁesslganuaIér?op?)[:.uyer s

wn horsfonction. Si vous souhaitez

*Pour visualiser le temps restant Appuyer sur la touche centrale

DE CUISSON
&

"+" pour régler la durée
*Relécher les touches
+Choisir la fonction de cuisson
avec le bouton de sélection

arreter la cuisson avant, vous
pouvez soit positionner le

bouton de selection sur o, soit
régler le temps de cuisson a

0:00. (touches SELECT+"-" et "+")

appuyer la touche SELECT.
*Pour modifier le temps restant
appuyer la touche SELECT + "-"
ou "+"

pour retourner a la fonction horloge.

HEURE DE FIN
DE CUISSON
&,

end

+3 fois

+Appuyer sur les touches "-"ou
"+" pour régler la durée
*Relacher les touches

+Choisir la fonction de cuisson
avec le bouton de sélection

+Al'heure sélectionnée le four
s'éteint tout seul; pour l'arréter en
avant il est nécessaire de porter le
bouton de sélection en position O.

*Mémoriser I'heure de fin de cuisson
+Pour visualiser I'heure 3 fois

*Pour modifier 'heure sélectionnée
appuyer sur les touche

SELECT +"-"ou "+"

SECURITE
ENFANT

* Vous activez la sécurité
enfants en pressant la touche
pendant au moins 5
secondes, I'écran affiche
alternativement : STOP et le
temps programmeé A partir de
cet instant, toutes les
fonctions sont bloquées.

*Vous désactivezlasécurité
enfants en pressantlatouche
pendantaumoins 5 secondes.
Apartirde cetinstant, toutesles
fonctions sontanouveau
utilisables.

+Cette fonction est utilisée pour des
cuissons que I'on peut programmer a
I'avance. Par exemple, votre plat doit
cuire 45 mn et étre prét & 12:30; réglez
alors simplement la durée sur 45 mn et
I'heure de fin de cuisson sur 12:30.
*Quand le temps de cuisson est écoulé,
la cuisson s'arréte automati quemen et
I'alarme sonne quelques secondes.

La cuisson commencera auto-
matiquement a 11:45 (12:30 moins
45 mn) et continuera jusqu'a ce

que I'heure de fin de cuisson soit
atteinte.

A ce moment, le tour s'arrétera
automatiq uement

3.4 REGLAGE DE L'HEUREQ

*Relacher les touches.

ATTENTION: Le four fonctionne uniquement si I'horloge est réglée.

ATTENTION: la premiere opération a exécuter aprées l'installation ou aprés une coupure de courant (de

- 6 telles situations se reconnaissent parce que le atticheur est sur {2030 et clignote)est réglage de I'heure,
comme décrit ci-dessus
- *Appuyer 1 foi sur la touche centrale.
-
end *Régler I'heure a l'aide des boutons "=" "+"




3.5 UTILISATION DU PROGRAMMATEUR A AIGUILLE

Voyant
Durée de
cycle

Affichage des
différentes
commandes

FONCTION COMMENT L'UTILISER

3.6 REGLAGE DE L’HEURE

* Appuyer et, pendant 4 secondes, maintenir appuyé le bouton de
réglage. Le programmateur affiche "SET". Un bip sonore retentit.

« Ajuster I'neure du jour en appuyant sur le bouton. L'avance de
I'aiguille se fait minute par minute, pour une avance plus rapide,
maintenir appuyée sur le bouton de réglage.

Toute opération doit étre réalisée dans les 4 secondes, sinon elle
ge estannulée.

Bouton de
régla

Une durée ou un temps de pause peuvent s'afficher, ne pas en
tenir compte.

COMMENT L'ARRETER

BUT

A QUOI SERT-IL ?

* Il n'est possible qu'en mode | * Ramener les manettes de * Faire fonctionner le four. * Réaliser les cuissons
MANUEL cuisson. Aucun réglage sur le| fonction sur Stop. désirées manuellement.
programmateur.
* Appuyer deux fois sur le * Durant le décompte, » Une sonnerie retentit a la * Il ne sert que d'aide
bouton de réglage, I'afficheur indique le temps fin du temps. mémoire. Il n'a aucune
I'afficheur indique "BEL" restant en minute, une fois la incidence sur le
suivi de "---". derniére minute écoulée, fonctionnement du four.
MINUTEUR » Régler un temps en s'affiche alors le temps
i i tournant le bouton. restant en secondes. A la fin
maxi 90 min. du temps, l'afficheur indique
AFFICHAGE "000" et un bip sonore
"BEL” retentit pour vous avertir.
Pour le couper, appuyer sur
le bouton. A tout moment, il
est possible d'annuler ou de
modifier la minuterie.
* Avant toute opération,  Une fois le temps écoulé, | » Sélectionner la durée de | * Quand le temps de
choisir la température et la | le programmateur affiche cuisson des aliments. cuisson est écoulé, le four
fonction désirée. "End", le voyant durée se coupe automati-
* Appuyer une fois sur le clignote et le four est quement et une sonnerie
bouton de réglage. automatiquement stoppé. retentit pour vous avertir.
TEMPS DE L'indication "Dur" s'affi-che | Une sonnerie retentit pour
CUISSON et le voyant durée clignote. | vous avertir. Pour la
. * Régler la durée néces- couper, appuyer sur le
maxi 24 H saire en tournant le bouton de réglage.
AFFICHAGE bouton. Appuyer une seconde fois,
"DUR" Le temps restant est pour relancer la cuisson, si
affiché et le voyant durée nécessaire.
devient fixe. * Ramener les manettes
de fonction sur arrét.
+ Avant de commencer, * Le four se coupe * Permet de programmer Ex : I'neure du moment est
choisir la température etla | automatiquement une fois | une cuisson de maniére a | 10H.
fonction désirée. que la durée de cuisson ce que le mets soit préta | Le mets désiré doit cuire
* Appuyer une fois pour est écoulée. Une sonnerie | I'heure désirée. 45 minutes et doit étre cuit
régler une durée, voir ci- retentit pour vous avertir. pour 12 H.
dessus. . Pour la couper, appuyer 1. choisir un mode de
MODE DIFFERE ;Appulyer uln?fldﬁu%llggne" sur le bouton de réglage. cuisson et une
Temps de sﬂﬁ;izgr"s-f'?lécvgyantu Appuyer une secorjde fois,. température_. 2. Régler une
pause maxi départ clignéte, régler le pour relqncer la cuisson, si dqree de cu:;sop de 45
A temps de pause avant le ;ecessalre. minutes. 3. Régler un
démarrage du four. Durant amener les manet}es temps de pause de 75
AFFICHAGE | |5 pause, le four est en de fonction sur arrét. minutes (10H/11H15).
"PAU" veille, les voyants durée et | |l est possible en cours de Le four sera en pause de
départ sont fixes. Une fois le | cuisson de modifier ou 10H & 11h15 ; il démarrera
temps de pause terming, le | d'annuler soit le temps de sa cuisson a 11H15 et se
four démarre sa cuisson, pause soit la durée de coupera automatiquement
seul le voyant durée reste cuisson. Attention en cas a 12H.
affiché. d'annulation du temps de
pause, le four demarrera
automatiquement.




3.7 UTILISATION DU PROGRAMMATEUR ELECTRONIQUE (Type A)

Voyants : Heure / B .
Minuteur / Auto — Température El—- e Gl e — .
° * o 1. Voyant Auto ou Voyant Minuteur
& A< g E:I-I 1 |&/v-coox / O 2. Voyants .
ya N\ ol« [ I I Y % y, N 3. Fonction avec turbine
[ ING) T V% 4. Fonction avec turbine a systéme
) -t \ / variable
& & (o | o = L - 5. Mode Décongélation
A ¢ Touches de réglage . = 6. Display Temp,erature ou horloge
El W t 7. Boutons de réglage
anette du El .
_—— programmateur Voyants : & Fonction avec turbine — 8. Manette des fonctions
U-cook Fonction avec turbine a systéeme variable 9. Manette du programmateur
IZ' ¥ Décongélation N
* selon modéle
@ ATTENTION ! La premiére opération a exécuter apres I'installation ou aprés une coupure de courant (de telles situations

se reconnaissent parce que I'afficheur est sur 12:00 et clignote) est le réglage de I’heure.

20[0° Leled “°” de Ia température clignote tant que la température affichée n’est pas atteinte.

HOT

Lorsqu’un programme est terminé, si le four est encore chaud, le display affiche “HOT”, en alternance avec I'heure du moment,
et ce méme si les manettes sont positionnées sur “OFF”

COMMENT
LUTILISER?

COMMENT
LETEINDRE?

BUT

A QUOI SERT-IL?

Mode silence

* Positionner la manette du
programmateur sur la
position “Mode silence”.

* Tourner la manette sur la
position off.

* Permet de couper la
sonnerie.

« Cette fonction est utile
pour couper la sonnerie.

Mise a I’heure

<)

* Régler la manette du
programmateur sur la
position Mise a I’heure.

« Utiliser les touches + et -
pour régler 'heure.

* Tourner la manette sur la
position off.

* Permet de régler I'heure
qui apparait sur le display

» Cette fonction vous permet
de régler I'heure en utilisant
les touches + et -.

NB: Régler 'heure lors de
I'installation de votre four
ou juste aprés une coupu-
re de courant (12:00
clignote alors a I’ecran).

Durée de
cuisson

&

start

+ Sélectionner une fonction
de cuisson

* Régler la manette du
programmateur sur la
position Durée de
cuisson

* Régler le temps de cuisson
en utilisant les touches
+et-.

* Le voyant Auto s’affiche.

» Une fois le temps écoulé,
le four est automatique-
ment mis hors fonction.
Pour arréter la cuisson
avant, il faut positionner la
manette des fonctions sur
off, ou régler le temps de
cuisson sur 00:00, en
placant la manette sur la
position Durée de
cuisson, et en utilisant la
touche “-".

* Permet de régler un temps
de cuisson.

* Quand le temps de cuisson
est réglé, positionner la
manette sur off pour
repasser a I'heure du jour.

* Pour visualiser le temps
de cuisson sélectionné,
tourner la manette sur la
position Durée de
cuisson.

*Quand le temps de
cuisson est écoulé, la
cuisson s’arréte automa-
tiquement et I'alarme
sonne quelques secon-
des.

Fin de cuisson

* Sélectionner une fonction
de cuisson

* Régler la manette sur la
position Fin de cuisson.

* Régler I'heure de fin de
cuisson en utilisant les
touches + et - .

* Le voyant Auto s’affiche.

A la fin de la cuisson, le
four s’arréte automatique-
ment.

Pour arréter la cuisson
avant, positionner la
manette des fonctions sur
off.

» Permet de régler I'heure
de fin de cuisson.

* Quand I'heure de fin de
cuisson est réglée, rame-
ner la manette sur off pour
revenir a I'heure du jour.

« Afin de visualiser I'heure
de fin de cuisson, posi-
tionner la manette sur la
position Fin de cuisson.

Minuterie

QA

» Régler la manette du
programmateur sur
la position Minuterie.

* Régler le temps de cuis-
son en utilisant les touches
+et-.

*Régler le temps sur
00:00, en placant la
manette du programma-
teur sur la position
Minuterie, et en utilisant
la touche “ - 7.

« Cette fonction déclenchera
une alarme sonore de
quelques secondes a la fin
du temps programmé.

* Cette fonction est aussi
utilisée pour des cuissons
que 'on peut programmer
a l'avance. Par exemple,
votre plat doit cuire 45 mn
et étre prét a 12:30; réglez
alors simplement la durée
sur 45 mn et I'heure de fin
de cuisson sur 12:30.
La cuisson commence
automatiquement a
11:45 (12:30 moins 45
mn) et continuera jusqu’a
ce que I’heure de fin de
cuisson soit atteinte.
A ce moment, le four
s’arétera automatiquement

» Utile comme “aide mé-
moire”, I'alarme sonore
fonctionne indépen-
damment du four, méme
si celui-ci est éteint.

Sécurité enfant

&

* Régler la manette du
programmateur sur la
position Sécurité enfant.

* Appuyer sur la touche +
pendant 3 secondes.

* La sécurité enfant est en
fonction quand le display
affiche “Stop”.

* Remettre la manette du
programmateur sur la
position Sécurité Enfant
et appuyer sur la touche +
pendant 3 secondes.

* Lindication Stop disparait.

 Le four est hors fonction.

» Cette fonction est utile
surtout en présence de
jeunes enfants.




4. INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION

T°C

< T°C
Bouton de | Pardefautet| ... .. . s
<election | sonréglage | 10979 Fonction selon modéle
programmateur| Modele avec
électronique | thermostat
(Type A)
O Allumage de I’éclairage du four.
Décongélation:
63 ;’o fonctionnement de la turbine de cuisson qui brasse I'air dans I'enceinte du four. Idéale pour
(] réaliser une décongélation avant une cuisson.
SPRINTER - Cette fonction permet une montée en température rapide pendant le préchauffage .
Une fois sélectionnée, la montée en température s'effectue trés rapidement (ex. 8 minutes pour
Sprinters MAX MAX atteindre 200°C), la température désirée étant réglée par la manette du thermostat. Lorsque le
cycle préchauffage est terminé, le voyant du thermostat “°C” devient fixe,choisir alors la fonction
cuisson nécessaire pour le mets a cuire. Pendant la phase de préchauffage, nous recommandonsde
ne pas enfourner les aliments a cuire, ils en subiraient des dommages.
220 Convection naturelle: utilisation simultanée de la résistance de sole et de volte. Préchauffer
— 50 = MAX le four une dizaine de minutes. Idéale pour toutes les cuissons a I'ancienne, pour saisir les
° . viandes rouges, les rosbifs, gigots, gibiers, le pain, les papillotes, les feuilletages. Placer le
~— 50 + 240 T > A
* % mets a cuire a un niveau de gradin moyen.
Chaleur brassée (a): Fonction recommandée pour les volailles, les patisseries, les poissons,
‘A 200 les légumes... La chaleur pénétre mieux a l'intérieur du mets a cuire et réduit le temps de
% 50 =+ MAX cuisson, ainsi que le temps de préchauffage. Vous pouvez réaliser des cuissons combinées
. avec préparations identiques ou non sur un ou deux gradins. Ce mode de cuisson assure en
50 +230 effet une répartitionhomogéne de la chaleur et ne mélange pas les odeurs. Prévoir une dizaine
* ag de minutes de plus, pour la cuisson combinée.
Soft Cook (a)
Soft cook est la fonction idéale pour la patisserie et le pain. Grace a la vitesse réduite de la
200 turbine, cette fonction augmente I'’humidité présente dans I'enceinte du four. Une humidité
Soft _ supplémentaire crée des conditions de cuisson idéale pour les aliments qui ont besoin de
cook 50 =230 maintenir une consistance élastique pendant leur cuisson (ex: tourtes, pain, biscuit) et de ce
fait évite une surcuisson.
Sole brassée (a): Idéale pour les tartes a fruits juteux, les tourtes, les quiches, les patés. Elle
ag 160 50 = MAX évite le dessﬁ:chement des aliments et favorise ‘Ia levée pour I(_as.cuis.sons de cakes, pate a pain
. : et autres cuissons par le dessous. Placer la grille sur le gradin inférieur. Avec ce mode de
50 + 220 cuisson, un préchauffage est nécessaire en Chaleur Brassée pendant une dizaine de minutes.
Gril: I'utilisation du grilloir se fait porte fermée. Un préchauffage de 5 mins est nécessaire
. pour le rougissement de la résistance. Succés assuré pour les grillades, les brochettes et les
hatad Niveau 4 50 = MAX gratins. Les viandes blanches doivent étre écartées du grilloir ; le temps de cuisson sera alors
° 14 plus long, mais la viande sera plus savoureuse. Les viandes rouges et filets de poissons peuvent
: étre placés sur la grille avec le plat récolte sauce glissé dessous.
Super. . ) SUPER GRILL: le four a deux positions de gril
grill =< NS 50+ MAX | Grii.2200W  Super Gril : 3000 W
1+4
Turbo-Gril (a): /'utilisation de la position turbo-gril se fait porte fermée. Un préchauffage
est nécessaire pour les viandes rouges et inutile pour les viandes blanches. Idéal pour les
ho-and 190 . cuissons de volume épais, des piéces entieres telles que réti de porc, volailles etc... Placer
% 50 =200 le mets a cuire directement sur la grille au centre du four, a un niveau moyen. Glisser le récolte-
180 = 200 sauce sous la grille de facon a récupérer les graisses. S'assurer que le mets ne soit pas trop
pres du grilloir. Retourner la piéce a cuire a mi-cuisson.
Gril plus tournebroche
g Niveau 4 Mise en marche du gril et du moteur du tournebroche.
A 124 50 + 200 Pour cuire a la broche, ou pour gratiner.
Pizza (a)
220 50 - MAX La forte chaleur produite par la fonction Pizza est trés proche de celle d’'un feu de bois dans

un four traditionnel

(a) sur certains modéles “Fonction avec turbine a systéme variable” : systéeme de fonctionnement du four pour optimiser les résultats de cuisson,
la gestion de la température ainsi que la gestion de 'humidité. Le systéme “Turbine a vitesse variable” modifie automatiquement la vitesse de rotation
de la turbine pour toutes les cuissons multifonctions. Ce systéme s’active automatiquement toutes les fois qu’une fonction est sélectionnée a l'intérieur
de la partie représentée en pointillé sur le tableau de bord.

* Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 50304
** Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 50304 qui définit la classe énergétique.




5. TEMPS DE CUISSON

Les temps de cuisson sont donnés a titre indicatif et peuvent varier selon la nature de I'aliment son poids, son volume, et bien entendu

selon votre godt.

CONSIGNES UTILES:
Sur les temps donnés, vous pouvez arréter votre four 10 minutes
avant la fin de la cuisson afin de bénéficier de la chaleur résiduelle
pour continuer a cuire tout en économisant de I'énergie.

Four en convection naturelle

Niveau de gradin

g
=

—

- N Wb

* \olailles, lapin

Préparations Quantité |Niveau| Temps de Tempé- [Niveau| Temps de Tempé- Observations
cuisson en rature cuisson en rature
minutes four minutes four
¢ Viandes
Roastbeef kg1 | 3 | 70-80 | 220 | 3 | sose0 | 200 |Disposeriaviande dans un platpyrex a
R6ti de porc Kg 1 2 100110 | 220 2 80 = 90 200 | Disposer e roli de porc dans un plat pyrex
Ro6ti de veau Kg 1,3 1 90 + 100 220 2 90 - 100 200 Pour le réti de veau idem.
Ré6ti de boeuf Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 Pour le réti de boeuf idem.
. Truite: cuire la truite couverte, avec du sel
Truite Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 et du poivre dans un plat pyrex.
7009 2,5cm . . Saumon: méme type de cuisson non
Saumon épaisseur 2 30 =35 220 2 30+ 35 200 couverte.
Sole filet / kg 1 2 40 = 45 220 2 35 =40 200 Sole: cuire avec du sel + cuillére d’huile.
Dorade 2 entieres | 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Daurade: cuire avec couvercle de fhuile

\olailles et pintade: plat pyrex ou en terre,

Pintade Kg 171 3 2 60 + 85 220 2 60 +70 200 assaisonné avec trés peu d’huile.
Poulet kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Pour le poulet idem.
Lapin kg 1/1,2 2 55 - 65 220 2 50 = 60 200 Lapin: le couper en morceau. Les mettre

dans le léchefrite avec des aromates.

e Légumes

Fenouil

800 gr.

70 - 80

220 1

6070

Gateau au Moule a tarte de 22 cm de diamétre.
chocolat 1 55 180 1 50 160 Préchauffage de 10 minutes.
Tarte aux abricots 1 40 200 2 30+35 BRI oule a tarte de 22 cm de diamétre.

200

Préchauffage de 10 minutes

Disposer le fenouil coupé en 4 dans un plat
en pyrex, avec un couvercle. Ajoutez-
y du beurre et du sel. Faites revenir le
fenouil en retoumant les morceaux dans le plat.

Courgettes

800 gr.

70

220 1

60 =70

200

Pour les courgettes, coupez les en tranches.

Pommes de terre

800 gr.

60 + 65

220 2

60 + 65

200

Pour les pommes de terre, coupez les de
facon égale et faites les cuire dans un plat
en pyrex avec du sel, de I'origan, et du
romarin.

Carottes

800 gr.

80 + 85

220 1

70 + 80

200

Pour les carottes coupez les en rondelles
puis les disposer dans un plat pyrex non
couvert.




5. TEMPS DE CUISSON

Four en convection naturelle

Préparations

Quantité

Niveau

Temps de
cuisson en
minutes

Tempé- [Niveau| Temps de Tempé- Observations
rature cuisson en rature
four minutes four

Pommes entiéres Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 les recouvrir. Une fois cuits laissez-les
refroidir dans le four.

Poires Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200

Péches Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200

* Cuisson gril

Pendant la cuisson au gril la résistance devient rouge vive. Ce phénomeéne est normal.

Mettez les fruits dans un plat pyrex sans

Mettre les tranches de pain de mie sous le
. . . . gril. Dés que les tranches sont dorées
Toasts 4 tranches 4 5 (5 Préchauf.)|  gril 4 5 (5 Préchauf.)]  gril retournez les. Eteignez le gril pour les
maintenir au chaud.
. . . 5/8 .
Croques monsieur n. 4 3 5 (5 Préchauf.)|  gril 3 (5 Préchauf.) gril
) 25/30 . 15/20 . Couper les saucisses en deux disposées
Saucisses n. 6/kg 0,9 4 . gril 4 . gril sous le gril. Retournez les saucisses pour
(O] Ricchalin) (5 Prechauf.) les cuire de 'autre coté.
N 25 . 15/20 . Disposez la cote de boeuf sous le gril et
Cote de boeuf n. 4/kg 1,5 4 (5 Préchauf.) gril 4 (5 Préchauf.) gril retournez la jusqu’a la cuisson désirée.
. . Aromatiser selon votre godt.
. 50/60 . 50/60 . Cuisses de poulet: aromatisez selon votre
Cuisses de poulet | n. 4/kg 1,5 3 (5 Préchauf.) gril & (5 Préchauf.) gril godt.

Cet appareil est commercialisé en accord avec
la directive européenne 2002/96/CE sur les
déchets des équipements électriques et
électroniques (DEEE).
En vous assurant que ce produit est correctement
recyclé, vous participez a la prévention des
conséquences négatives sur 'environnement et
la santé publique qui pourrait étre causé par une
_ mise au rebut inappropriée de ce produit.
Le symbole sur ce produit indique qu’il ne doit pas étre traité
comme un déchet ménager. Il doit &tre rapporté jusqu’a un point
de recyclage des déchets électriques et électroniques.
La collecte de ce produit doit se faire en accord avec les
réglementations environnementales concernant la mise au rebut
de ce type de déchets.
Pour plus d’information au sujet du traitement, de la collecte et
du recyclage de ce produit, merci de contacter votre mairie, votre
centre de traitement des déchets ou le magasin ou vous avez
acheté ce produit.




INSTRUGOES DE SEGURANGA

AVISO: Durante a sua utilizagao, tanto o aparelho, como os componentes acessiveis do mesmo ficam
muito quentes. Evite sempre tocar nos elementos de aquecimento.

* Mantenha as criangas de com menos de 8 anos afastadas do aparelho, excepto se estiverem a ser
supervisionadas por um adulto.

* Este electrodomeéstico pode ser utilizado por criangas com oito anos ou mais e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou que n&o disponham da experiéncia e dos
conhecimentos necessarios, desde que lhes tenham sido dadas instrugdes sobre a utilizagdo do
aparelho por uma pessoa responsavel pela sua segurancga, ou que o utilizem sob sua superviséo.

* Nunca deixe as criangas brincarem com este aparelho.

« Criangas sem supervisdo nao devem nem limpar, nem manter este aparelho.

» Durante a utilizacao, o aparelho fica quente. Evite sempre tocar nas resisténcias instaladas no interior
do forno.

AVISO: O exterior e as partes acessiveis podem ficar quentes durante a operacao do forno. Mantenha
as criangas pequenas afastadas.

* Nunca utilize produtos abrasivos nem esfregdes de metal para limpar o vidro da porta do forno; se o
fizer, o vidro pode ficar riscado e acabar por se partir.

* Desligue o forno antes de remover a protecgao; concluida a limpeza, nunca se esqueca de voltar a
montar a proteccgao, de acordo com as instrucoes.

» Use exclusivamente a sonda térmica recomendada para este forno.

* Nunca utilize um sistema de limpeza a vapor para limpar este aparelho.

AVISO: Antes de substituir a lampada, e para evitar sofrer choques eléctricos, certifique-se sempre de
que o aparelho esta desligado da corrente.

» O sistema de desligamento tem de estar integrado na instalacdo fixa, de acordo com as regras
aplicaveis ainstalacéao e ligagao eléctrica.

* As instrugdes tém de indicar o tipo de cabo a ser utilizado, tendo em consideragcéo a temperatura
registada na superficie traseira do aparelho.

* Se 0 cabo de alimentacéo estiver danificado, tem de ser substituido por um cabo ou conjunto especial,
que pode ser obtido junto do fabricante ou do seu servigo de assisténcia técnica.

CUIDADO: Com vista a evitar perigos resultantes da reposi¢cao acidental do disjuntor térmico, este
aparelho ndo pode ser alimentado a partir de um comutador externo como, por exemplo, um
temporizador, nem pode ser ligado a um circuito que seja regularmente ligado e desligado pela empresa
abastecedora de electricidade.

CUIDADO: Quando o grelhador esta a ser utilizado, as pegas e componentes acessiveis podem ficar
quentes. Mantenha as criangas pequenas afastadas.

* Apanhe eventuais derrames antes de os limpar.

* Durante a limpeza pirolitica automatica as superficies podem ficar mais quentes do que o habitual, pelo
que deve manter as criancgas a distancia.



1. INDICAGOES DE CARACTER GERAL

Obrigado por ter optado por um dos nossos produtos. Para tirar o maior proveito possivel do seu forno, recomendamos que:
Leia atentamente este manual de instrugdes de utilizagdo; ele contém instrugdes importantes sobre a instalagéo, a utilizagdo e a manutengao

seguras deste forno.

Mantenha este manual de instrugbes a mao, num local seguro, para o poder consultar sempre que necessario.

Quando o forno for ligado pela primeira vez, ele podera emitir fumo com um cheiro acre. Isto fica a dever-se ao facto de o agente aglutinante dos
painéis de isolamento existentes a volta do forno ter sido aquecido pela primeira vez. Trata-se de um facto absolutamente normal; se ele ocorrer,
tera apenas de esperar que o fumo se dissipe antes de introduzir os alimentos no forno.

Devido a sua natureza, um forno aquece muito, em especial a sua porta de vidro.

1.1 DECLARAGAO DE CONFORMIDADE:

Os componentes utilizados neste electrodoméstico que podem entrar
em contacto com géneros alimentares satisfazem o disposto na
c directiva da CEE 89/109.

Este aparelho estd em conformidade com as Directivas

Europeias 73/23/EEC e 89/336/EEC, substituidas pelas
2006/95/EC e 2004/108/EC, e respectivas alteragdes posteriores.
Depois de ter retirado o seu forno da embalagem, certifiquese de que
ele ndo apresenta qualquer tipo de danos. Se tiver qualquer duvida,
nao o utilize e entre em contacto com um técnico qualificado.
Mantenha os materiais utilizados na embalagem, como, por exemplo,
sacos de plastico, poliestireno ou pregos, fora do alcance das
criangas; estes materiais podem constituir fontes de perigo para as
criangas.

1.2 INFORMAGAO SOBRE SEGURANGA

O forno s6 devera ser utilizado para o fim para que foi concebido, ou
seja, o forno s6 devera ser utilizado para cozinhar alimentos. Todo e
qualquer outro tipo de utilizagdo, como, por exemplo, para aquecer o
ambiente, é considerada uma forma imprépria de utilizar o forno e,
consequentemente, é considerada perigosa. O fabricante declina
toda e qualquer responsabilidade por quaisquer danos provocados
poruma utilizagéo impropria, incorrecta ou irrazoavel do forno.
Sempre que utilizar um aparelho eléctrico, devera observar
determinadas regras basicas.

N&o puxe pelo cabo para desligar a ficha do aparelho da tomada de
alimentacé&o de energia.

Nao toque no forno com méaos ou pés molhados ou humidos. Nunca
utilize o forno quando est iver descalgo. Normalmente nunca é boa
ideia utilizar adaptadores, fichas multiplas e extensoes.

Se o forno se avariar ou ficar defeituoso, desligue-o, retirando a ficha
do respectivo cabo de alimentagéo de energia da tomada, e n&o lhe
toque.

Se o cabo de alimentacédo de energia apresentar qualquer tipo de
dano, ele tera de ser imediatamente substituido. Ao proceder a
substituigdo do cabo siga estas instrugoes.

Desmonte o cabo de alimentagéo de energia danificado e substitua-o
por um HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F apto a suportar a corrente
eléctrica de que o forno necessita. A substituicdo do cabo devera ser
sempre levada a cabo por um técnico devidamente qualificado.

O cabo de ligagéo a terra (amarelo/verde) tem de ter um comprimento
10 mm superior ao comprimento do cabo de alimentag&o de energia.
Sempre que o seu forno necessitar de ser reparado, recorra
exclusivamente a um servigo de assisténcia técnica aprovado;
certifique-se sempre de que so6 sao utilizadas pegas sobressalentes
originais. Se estas instrugdes nao forem cumpridas, o fabricante nao
podera assegurar a seguranga do forno.

*Nunca forre as paredes do forno com papel de aluminio ou com
o material descartavel de protec¢gao, como o que se encontra a
venda no mercado. O papel de aluminio, bem como qualquer
outro tipo de protecgao, quando colocado em contacto directo
com o esmalte quente, corre orisco de se derreter e de deteriorar
o esmalte do interior do forno.

1.3 INSTALAGAO

Compete ao cliente proceder a instalagdo do forno. O fabricante ndo
tem qualquer obrigacdo de proceder a instalagdo do forno. Se for
necessaria assisténcia técnica do fabricante para repar avarias ou
defeitos resultantes de uma instalagéo incorrecta do forno, esta
assisténcia técnica néo esta coberta pela garantia. Ainstalgéo deve
ser efectuada segundo as instrugdes dos técnicos qualificados. Uma
instalagdo incorrecta do forno pode causar danos em pessoas,
animais ou objectos. Neste caso, o fabricante ndo podera ser
responsabilizado por esses danos.

1.4 MONTAGEM DO FORNO

Monte o forno no espago previsto na cozinha para esse efeito; o forno
podera ser montado sob uma bancada ou num armario vertical.
Monte o forno na posic¢éo devida, aparafusando-o nessa posigao; a
armagcao do forno dispde de quattro orificios previstos para a fixagdo
doforno.

Para localizar estes orificios devera abrir a porta do forno e olhar para
ointeriordo mesmo.

Ao proceder amontagem do forno, e para assegurar uma ventilagdo
adequada do mesmo, devera respeitar as dimensdes e distancias
indicadas no diagrama da ultima pagina.

Nota: No caso dos fornos combinados com uma placa, as instrugées
de montagem do manual da placa terao de ser seguidas.

1.5 IMPORTANTE

Para que este forno possa trabalhar nas devidas condicdes, sera
necessario que o local onde ele vai ser montado seja apropriado. Os
painéis dos armarios de cozinha situados de um lado e do outro do
forno deverao ser feitos de um material resistente ao calor. Certifique-
se de que as colas dos armarios feitos de madeira folheada estejam
aptas a suportar temperaturas de, pelo menos, 120°C. Tanto os
plasticos como as colas que ndo estejam aptos a suportar estas
temperaturas se derreterdo, provocando a deformagéo do armario.
Depois do forno ter sido alojado no interior do armario, os
componentes eléctricos terdo de ser totalmente isolados. Este
requisito € um requisito de seguranca legal. Todas as protecgbes
deverao estar firmemente montadas, de modo a ser impossivel
proceder a sua remogao sem recorrer a ferramentas especiais.
Remova o painel de tras do armario de cozinha em que o forno vai ser
montado, a fim de assegurar a circulagdo de uma corrente de ar
adequada a volta do forno. O forno devera ter um vao na parte de tras
de, pelo menos, 45 mm.

1.6 LIGAGAO DO FORNO A REDE DE
ALIMENTAGAO DE ENERGIA

Ligue a ficha do cabo de alimentagao de energia a tomada. Primeiro,
porém, devera certificar-se de que existe um terceiro contacto que
actua como ligagao do forno a terra. O forno tera de ser devidamente
ligado a terra. Se o modelo de forno que adquiriu ndo estiver equipado
com uma ficha, monte uma ficha padrao no cabo de alimentagéo de
energia. Esta ficha devera estar apta a suportar a alimentagéo de
energia constante da placa de caracteristicas. O cabo de ligagédo a
terra € amarelo/verde. A ficha devera ser montada por um técnico
qualificado. Se a ficha do cabo e a tomada forem incompativeis,
devera mandar proceder a substituicdo da tomada por um técnico
devidamente qualificado.

Se assim o quiser, podera igualmente instalar um interruptor de
ligar/desligar, a alimentagdo de energia. As ligagdes terdo de ter em
consideragdo a corrente alimentada e deverdo satisfazer os
requisitos legais em vigor.

1.7 EQUIPAMENTO DO FORNO (de acordo com modelo)

E necessario efectuar uma limpeza do equipamento antes da
primeira utilizagdo. Lave com uma esponja, enxague e seque.

A grelha simples serve de suporte
paraformas, travessas, etc.

A grelha porta-recipientes serve
mais particularmente para grelhados;
associa-se ao tabuleiro de recolha de
Sucos.

Devido ao seu perfil especial, as
grelhas permanecem na horizontal
mesmo quando puxadas ao maximo
para o exterior, pelo que ndo existe
qualquer risco do recipiente que
contém escorregarou transbordar.




O tabuleiro buleiro de recolha de sucos serve para aparar o suco dos grelhados. Pode ser colocado por cima da grelha
ou introduzido nas calhas. Sé se utiliza com o Grelhador, o Espeto ou o Turbogrelhador. Nos outros modos de cozedura
deve ser retirado do forno. Nunca utilizar este tabuleiro como recipiente para assar, pois causaria salpicos de gordura e \

fumos, e rapidamente sujaria o forno.

O suporte do tabuleiro; O suporte do
tabuleiro (prateleira) é indicado para
grelhados. Utilize a jungdo com a pingadeira.
Esta incluida uma pega para ajudar a mover
em seguranga ambos os acessorios. Nao
deixe a pega dentro do forno.

O conjunto de piza ¢é o ideal para a
cozedura de pizas. Este conjunto deve
ser utilizado em conjunto com a fungao
Pizza

Durante a utilizagao do forno, os acessoérios nao usados devem ser retirados do forno.

2. SUGESTOES UTEIS

2.1 SISTEMA DE SEGURANCA DAS PRATELEIRAS

O forno dispée de um novo sistema de
segurancga das prateleiras.

Gragas a este sistema, pode puxar as
prateleiras para fora, quando pretender
inspeccionar os alimentos que esta a
cozinhar, sem correr o risco de que a
comida caia ou de que as prateleiras se
desencaixem acidentalmente das paredes
do forno, tombando. Para remover as
prateleiras totalmente, tera de as puxar
paraforaede aslevantar.

2.2 GRELHAR

O grelhador do forno permite-lhe cozinhar rapidamente os alimentos,
dando-lhes um atraente tom acastanhado. Para gratinar os
alimentos, recomendamos que coloque a prateleira no quarto nivel;
este posicionamento da prateleira dependerd naturalmente da
quantidade de alimentos, pelo que recomendamos que consulte a fig.
napagina57.

Quase todos os alimentos podem ser cozinhados com o grelhador, a
excepgao de caga muito magra e de rolos de carne. As carnes e 0s
peixes a serem grelhados deverdo ser previamente ligeiramente
untados com 6leo ou outra gordura.

2.3 0S MODELSU-COOK

Os fornos U-COOK  possuem um controlo electronico da velocidade
da ventilagdo, chamada VARIOFAN. Durante a cozedura, o sistema muda
automaticamente a velocidade da ventilagao (no modo multifungdes) para
optimizar a circulagdo do ar e a temperatura interna na cavidade do forno.

Todos os fornos U-COOK  possuem a fungéo 2357

Esta permite a gestédo e a distribuicao da mistura e da
temperatura. Reduz a perda de humidade em 50%,
garante que os alimentos ndo perdem a suavidade e
saibem melhor. Este modo delicado de cozedura é
recomendado para cozer pao e pastas.

Reduz o tempo do pré-aquecimento do forno: atinge 200
graus Celsius em apenas 8 minutos.

Da a possibilidade de pré seleccionar o nivel e a
intensidade do grelhador, até 50% mais poténcia em

comparagdo com um forno multifun¢des tradicional.

Alguns modelos estédo equipados com a nova porta WIDE DOOR
que possui uma area de janela maior, permitindo uma manutengéo
mais facil e um melhorisolamento térmico.

U.see

2.4 De acordo com o modelo

Um sistema de iluminagao subsititui a tradicional lampada. 14 luzes
em LED estao integrados na parte interior da porta. Estas produzem
iluminagdo branca e de elevada qualidade o que permitem a
visualizagdo do interior do forno com claridez e sem sombras em
todas as prateleiras.

Vantagens:

Sistema U .see, além de fornecer excelente iluminacéo no interior
do forno, duram mais que a lampada tradicional, e acima de tudo
consumem menos energia.

- Excelente visualizagéao

- lluminagao de longa duragéo

- Consumo muito baixo de energia,
-95% em compragdo com a
iluminagao tradicional.

-Elevada

“Electrodoméstico com luzes brancas por LED de classe 1M de
acordo com IEC 60825-1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001(equivalente a
EN 60825- 1: 1994 + A1: 2002 + A2: 2001), a poténcia maxima de luz
emitida 459nm < 150uW. N&o observar directamente com
instrumentos dpticos.”

2.5 TEMPOS DE COZEDURA

Para saber quais os tempos de cozedura recomendados para
cozinhar os alimentos, quando utilizar o forno pela primeira vez,
recomendamos que consulte as tabelas constantes na paginas 57,
58. Quando adquirir mais experiéncia do modo de funcionamento do
seu forno, podera querer alterar os tempos indicados segundo o seu
gosto.

2.6 Forno auto-limpante com revestimento catalitico

Tem & sua disposi¢cao, como acessorios extra, painéis especiais,
auto-limpantes, revestidos por uma camada micro-porosa. Estes
painéis existem para todos os modelos. Uma vez instalados estes
painéis, deixa de ser necessario limpar manualmente o interior do
forno.

A gordura que salta para as paredes laterais do forno quando séo
assados ou grelhados alimentos é eliminada pela camada micro-
porosa, que decompde a gordura por meio de catalise e a transforma
emgas.

No entanto, um excesso de salpicos de gordura podera entupir os
poros e, por isso, impedir a auto-limpeza. Para repor a capacidade
auto-limpante, basta ligar o forno vazio a temperatura maxima,
durante cercade 10 a 20 minutos.

Nunca utilize produtos abrasivos, esfregdes de metal, objectos
afiados, panos rugosos ou produtos quimicos ou detergentes que
possam danificar permanentemente o revestimento catalitico do seu
forno.

Quando pretender assar alimentos gordos, o ideal sera utilizar
tabuleiros de paredes altas e colocar um tabuleiro por baixo da grelha,
para apanhar a gordura excessiva.

Se as paredes interiores do forno estiverem coberta por uma camada
de gordura tdo espessa que o revestimento catalitico ja ndo ¢ eficaz,
remova o excesso de gordura com um pano macio ou uma esponja
embebido(a) em agua quente.

Para que a limpeza automatica possa ser levada a cabo com eficacia
€ necessario que o revestimento catalitico do interior do forno esteja
poroso.

N.B.: Todos os revestimentos cataliticos actualmente disponiveis no
mercado tém uma vida util de cerca de 300 horas. Por isso, deverdo
ser substituidas de 300 em 300 horas de utilizagao.



2.7 Fungao de limpeza facil “AQUACTIVA”

O procedimento de limpeza facil AQUACTIVA usa o vapor para
ajudar a remover a gordura e particulas de comida que ficam no
forno.

1. Verter 300 ml de agua para o recipiente de limpeza facil
AQUACTIVA na parte inferior do forno. .
2. Definir a temperatura do forno para aquecimento “estatico” ( _+_ )
ou “inferior” ( )

3. Regular a temperatura para o icone AQUACTIVA ( ggg )

4. Definar o programa para funcionar durante 30 minutos.

5. Depois de 30 minutos desligue o programa e deixe o forno
arrefecer.

6. Quando o aparelho estiver frio, limpe as superficies internas do
forno com um pano.

Avisos:

Certifique-se de que o aparelho esta frio antes de Ihe voltar a tocar.
Deve ser tomado cuidado com as superficies quentes, pois ha risco
de queimaduras.

Use agua destilada ou potavel.

ek

2.8 LIMPEZA E MANUTENGAO

Sempre que o forno for utilizado, aconselhamos a limpar o vidro da
porta com papel absorvente. Se houver demasiados salpicos, pode
limpar depois com uma esponja seca e detergente. Nunca util izar
produtos abrasivos ou objectos cortantes. Nunca limpar o forno com
aparelhos a vapor ou a alta pressdo. Limpe as superficies de ago
inoxidavel e esmaltadas com agua morna, na qual diluiu uma
pequena quantidade de detergente ou com produtos indicados para a
limpeza dessas superficies. Nunca utilize produtos abrasivos que
poder&o danificar as superficies e arruinar o aspecto do seu forno. E
muito importante limpar o forno a seguir a cada utilizacéo.

A gordura derretida deposita-se nas paredes do forno durante a
cozedura dos alimentos.

Da préxima vez que o forno for utilizado, essa gordura podera dar azo
a cheiros desagradaveis, podendo, inclusive, poér em perigo o éxito
dos seus cozinhados. Limpe as paredes do forno com agua quente
com detergente; passe cuidadosamente por agua, para remover
todos os tragcos de detergente. Para que esta tarefa seja
desnecessaria, todos osmodelos poderéo ser equipados com painéis
cataliticos auto-limpantes: estes painéis sdo fornecidos como um
extra (consulte o ponto intitulado FORNO AUTOLIMPANTE COM
REVESTIMENTO CATALITICO) . Para limpar as grelhas de aco
inoxidavel podera utilizar detergentes e esfregbes abrasivos de
metal, do tipo dos “Bravo”. As superficies em vidro, como a parte de
cima, a porta do forno e a porta da estufa, terdo de ser limpas depois
de estarem frias. O incumprimento desta regra podera danificar essas
superficies. Esse tipo de danos néo estéa coberto pela garantia. Como
proceder para substituir a luz interior do forno: desligue o forno da
corrente e desatarraxe a lampada. Substitua-a por uma lampada
idéntica que possa suportar temperaturas muito elevadas.

2.9 ASSISTENCIA TECNICA

Antes de telefonar para a assisténcia técnica Se o forno n&o estiver a
trabalhar, recomendamos que:

- verifique se o forno esta devidamente ligado a corrente (ficha
correctamente introduzida na tomada).

Se lhe for impossivel detectar a causa da avaria: desligue o forno da
corrente, ndo o tente reparar e ligue para os servigos de assisténcia
técnica.

Antes de ligar para os servigos de assisténcia técnica, porém, tome
nota do niumero de série do forno, constante da respectiva placa de
caracteristicas (vide a figura na ultima pagina ).

2.10 CONDIGOES DE GARANTIA

Este electrodoméstico esta abrangido por uma Garantia. Para
beneficiar desta garantia devera apresentar o certificado de “Garantia
Internacional”’, devidamente preenchido com o nome e morada do
consumidor final, modelo e nimero de série do aparelho, e data de
compra, além de devidamente autenticado pelo lojista. Este
documento ficara sempre na posse do consumidor.

Durante o periodo de Garantia os Servigos de Assisténcia Técnica
efectuaréo a reparagéo de qualquer deficiéncia no funcionamento do
aparelho resultante de defeito de fabrico.

A Garantia néo inclui deslocagdes a casa do cliente, que seréo
debitadas de acordo com a taxa de deslocacdo em vigor a cada
momento. Exceptua-se a 12 deslocagéo, se se efectuar no primeiro
més de vigéncia da Garantia, que sera gratuita.

A Garantia ndo inclui:

—Anomalias ocasionadas por mau trato, negligéncia ou manipulagéo
contraria as instrugbes contidas no manual, modificagdo ou
incorporagéo de pegas de procedéncia diferente da do aparelho,
aplicadas por servigos técnicos ndo autorizados.

—Defeitos provocados por curto-circuito ou injuria mecanica.
—Qualquer servigo de instalagédo ou explicagéo do funcionamento do
aparelho em casa do cliente.

—Indemnizagdes por danos pessoais ou materiais causados directa
ou indirectamente.

—Trocado aparelho.

Servigo Pés-Venda

Com o objectivo de satisfazer cada vez mais o consumidor final,
colocamos a vossa disposi¢ao a nossa Rede Nacional de Assisténcia
Técnica, com pessoal técnico devidamente Especializado.

Este electrodoméstico estd marcado de acordo
com o disposto na directiva europeia 2002/96/CE
relativa aos residuos de equipamentos eléctricos e
electrénicos (REEE).
Ao assegurar que este produto seja correctamente
eliminado, estard a prevenir eventuais
I consequéncias negativas para o ambiente e para a
saude, que, de outra forma, poderiam resultar de
um tratamento incorrecto deste produto, quando eliminado.
O simbolo patente neste produto indica que ele ndo pode ser
tratado como lixo doméstico. Em vez disso, deve ser entregue no
centro de recolha apropriado, para reciclagem do equipamento
eléctrico e electronico.
A eliminacdo deste produto deve ser levada a cabo de acordo
com os regulamentos localmente aplicaveis a eliminagdo e ao
tratamento de lixo e residuos.
Para obter informagdes mais detalhadas sobre o tratamento, a
recuperacgao e a reciclagem deste produto, agradecemos que
entre em contacto com a entidade municipal competente, com o
servico de eliminagdo de lixos e residuos ou com o
estabelecimento comercial onde adquiriu o produto.




3. TIMER

3.1 UTILIZAGAO DO CONTA MINUTOS

Horas (m&o)

Para seleccionar o tempo desejado, rode

totalmente o botdo no

ponteiros do relégio e em seguida volte a
rodar no sentido inverso, até ao tempo

desejado.

No fim do tempo seleccionado, sera
emitido um sinal sonoro durante alguns

Segundos.

Minutos (mé&o)

3.2 UTILIZAGAO DO PROGRAMADOR DE FIM
DE COZEDURA

. Este controlo da-lhe a possibilidade de

sentido dos o

) O 7 . escolher o tempo de cozedura que
.Nq? pretende, desligando automaticamente o
. e [ forno uma vez terminado o tempo
s - seleccionado (méx. 120 min). Uma vez
2 ¢ | terminado o tempo seleccionado o

programador volta a posi¢gdo 0 e um sinal
sonoro informa que o forno se desligara
automaticamente.

p) °
J8 o O
L]

O forno apenas funcionara depois de seleccionar o tempo ou
com o programador na posigéo (simbolo '} ).

DEFINIGOES DO PROGRAMADOR ANALOGICO

Quando pressiona o botao, a seta dos minutos avanga um minuto. Se manter o
botao pressionado, a seta move-se rapidamente.

Botéo presséo

3.3 UTILIZAGAO DO PAINEL DE PROGRAMAGAO POR TOQUE “TOUCH CONTROL

ALARME

Q

COMO DESLIGAR

O QUE FAZ

PARA QUE SERVE

* Pressione o botdo
central 1 vez

* Press the buttons "+” e
"-" para definir o tempo
* Large os botbes

* Quando o tempo definido
chega ao fim, ouve-se um
sinal sonoro, que depois ira
parar por si, mas que também
pode ser parado
imediatamente, pressionando
o botéo SELECT.

» Faz soar um alarme no
fim do tempo programado.
« Durante o processo, o
display mostra o tempo
em falta.

* Permite usar o forno como
relégio alarme(pode ser
ligado com ou sem o forno
a operar).

TEMPO DE
COZEDURA

* Pressione o bot&o central
2 vezes

* Pressione os botdes
"-"or "+" para definir a
duragéo de cozedura
pretendida

* Deixe de pressionar os
botdes

* Seleccione a fungéo de
cozedura com o selector

* Quando o tempo acaba, o
forno desliga automaticamente
* Se desejar parar a cozedura
antes do tempo programdo,
rode o botéo selector para =
ou coloque o relogio a 0:00
(seleccione com as teclas

nr g )

* Permite programar o tempo
de cozedura desejado

* Para verificar quanto tempo
falta , pressione o botédo
SELECT 2 vezes.

» Para mudar a programacgéao
efectuada, pressione

SELECT e as teclas "-"e "+"

* Pressione qualquer botao
para parar o sinal.
Pressione o bot&o central
para voltar para a fungéo
relogio.

FIM DO TEMPO
DE COZEDURA

v
end

* Pressione o botéao
central 3 vezes

* Pressione as teclas
ou "+" para definer a hora
a que pretende que o
forno se desligue

* Deixe de pressionar os
botdes

* Seleccione a fungédo de
cozedura com o botao
selector

* Na hora definida, o forno
desliga. Para o desligar
manualmente, rode o botéo
selector para a posigéo O.

» Permite programar o fim
do tempo de cozedura

* Para verificar o tempo
actual pressione o botédo
central 3 vezes

» Para modificar o que esta
definido, pressione os
botdes SELECT e "-" ou
"+" e defina novos tempos

TRANCA DE
SEGURANCA
PARA CRIANCAS

*» A fungéo de seguranga
para criangas fica activada
se tocar um minimo de 5
segundos na tecla (+).

A partir desse momento as
fungdes do forno ficam
trancadas e sem
funcionamento e o display
piscara a palavra STOP e
apresentara o tempo,
piscando
intermitentemente.

» A fungdo de segurancga para
criangas é desactivada
quando se toca pelo menos 5
segundos na tecla (+)

* A partir desse momento
todas as fungdes ficam de
novo operacionais.

3.4 ACERTAR O RELOGIO &

A e Tl
o 1II, 1N

select

Q

@

ATENGAO: a primeira operagio que deve ser levada a cabo apés
. e a instalagao do forno ou apdés um corte de energia (facilmente
' | detectado no display onde pisca

EE:{ Proceda da seguinte forma.

*Pressione 1 vez o botao central.
Ajustar a hora com os botdes "-" "+"

{200 ) é o acertar das horas.

« Esta fungéo é utilizada para
varias fungdes de cozedura
com tempo determinado

Por exemplo, se o prato tem
que ser cozinhado por 45
minutos e tem que estar pronto
as 12:30,seleccione esta
funcdo programando 45
minutos de cozedura e o fim do
tempo de cozedura para as
12:30.

No fim do tempo definido, o
forno desliga-se
automaticamente e vai ouvir-se
um alarme sonoro.

A cozedura comecara
automaticamerte as 11:45
(12:30 menos 45 mins) e
termina na hora definida, sendo
que o forno se desliga
automaticamente..

AVISO

Se seleccionar apenas a hora
de fim da cozedura sem
seleccionar o tempo de
cozedura, vai acontecer que
o forno comeca a trabalhar
de imediato e parara apenas
a hora definida no fim do
tempo de cozedura.

*Solte todos os botdes.

ATENGAO : O forno funciona apenas se o reldgio tiver uma contagem de tempo definida




3.5 UTILIZAGAO RELOGIO ANALOGICO / PROGRAMADOR

Indicador
luminoso
de a

Visor dos

Indicador
luminoso
de inicio

>

3.6 ACERTAR O RELOGIO

*Pressione, durante 4 segundos, o botdo de programagdo. O
visor mostrara "SET". Um sinal sonoro emite um sinal.
*Seleccione a hora pressionando o botdo. O movimento de
rotacdo avanga 1 minuto. Mantenha-o pressionado para um
automatico e rapido avanco.

Botéo de

Programagéao

Cada operagdo deveré ser realizada em 4 segundos, sendo sera
cancelada.

A duragédo ou a hora pode ser visualizada por defeito, ndo a deve

comandos de teremlinha de conta.

COMO SELECCIONAR COMO DESLIGAR O QUE FAZ PARA QUE SERVE
MANUAL *Pode ser definido apenas * Volte o selector do forno » Permite-lhe funcionar com | ¢ Para cozinhar os pratos
um modo de cozedura. Ndo | para a posigao "stop". o forno. desejados.

se acerta o relogio.
« Pressione duas vezes o * Durante a contagem « Um sinal sonoro é emitido | « E possivel ligar o forno
bot&o de programagao, o | decrescente, o visor, mostra | g final do tempo como relégio com alarme,
visor mostrara "BEL", fg;glii?:&f;éermgﬁtos . seleccionado. mesmo sem o forno estar
seguido por: "---". ligado para cozinhar.
CONTA-MINUTOS | 7000 POF = - iando | depois em segundos. No gadop
max. 90 min. o botdo de programacao. final da"cont'r'agem 0 visor
VISOR mo§tra OOQ alternado e
emite um sinal sonoro. Este
"BEL” sinal sonoro parara por si
s6, contudo pode ser
parado automaticamente
pressionado o botdo de
programagao.
« . Seleccione primeiro a * No final do tempo » Permite pre-definir o * No final do tempo
funcéo de cozedura e a seleccionado, o visor tempo de cozedura para a | seleccionado o forno
temperatura desejada. mostra "END", o indicador | receita seleccionada. desligar-se-a
* Pressione uma vez o luminoso Duragé&o fica automaticamante sendo
bot&o de programagao. O | intermitente e o forno emito um sinal sonoro.
visor mostra "DUR" e o desliga-se
indicador luminoso automaticamente. Um sinal
DURACAO fica sonoro é emitido, para o
SELECGAO DO | intermitente. desligar pressione o botéo
TEMPO DE « Seleccione a duragéo de programagdo. Caso
pretendida rodando o deseje reniciar a cozedlira,
COZEDURA botéo de programacao. O volte a pressionar o botéo
max 24 H tempo remanescente é de programac&o. Rode o
VISOR indicado e o indicador :zlseizgo; gt% ;Orgopg:;.'avz
"DUR" gjcrzgnooso de Duragdo esta cancelar ou modificar a
: duragéo da cozedura
durante a operagéo do
forno.
« Seleccione primeiro a * No final do tempo de » Permite programar o Exemplo. Sao 10H da
fungéo de cozedurae a cozedura seleccionado, o | forno para que a receita manha. A receita tem que
temperatura desejada. forno ira desligar-se-a esteja pronta a hora estar a cozinhar durante
;;;ii?é%’;? :rgir\;zgc?aé?ga automaticamente e sera desejada. 45 min e necessita de
as instrugdes em cima emitido um sinal sonoro. estar pronta as 12H.
"Seleccdo do tempo de Para silenciar o sinal 1. Seleccione a fungéo e a
INICIO E FIM Cozedura - "DUR". sonoro pressione o bot&o temperatura desejada,
DO TEMPO DE | ° Pressione uma segunda de programacao. 2. programe uma duragéo
COZEDURA | V&% © visor mostrara "PAU" Pressione segunda vez, de 45 min, 3. programe o
seguido de "-—", oindicador | se desejar reiniciar a tempo de pausa de 75 min
Max Pause | de inicio ficara intermitente. | cozedura. Rode o selector (10H/11H15). O forno
Time 24 H * Seleccione o tempo de do forno para a posicéo ficara em pausa durante
pausa antes de iniciar o forno. . .
VISOR Durante a pausa, o forno ndo | StOP- E possivel cancelar as 10H e as 11H15,
"pAU" cozinha, o visor mostra ou modificar a duragdo da iniciara a cozedura as
continuamente a durag&o do cozedura durante a 11H15 e desliga
tempo remanescente de operacéo do forno. automaticamente as 12H
pausa, ambos os indicadores
luminosos, Start e Stop estéo
ligados. Quando a contagem
termina, o forno iniciara a
cozedura e apenas o
indicador stop fica iluminado.




3.7 UTILIZAGAO DO PROGRAMADOR ELECTRONICO (Type A)

Luzes: conta

minutos /automatico _ Temperatura

(O]
8 &
QA

|
|
/

&

E Botao selector de
— fungdes*

AVISO!

[6]

Relégio /

o€ .07 1 |R /vcooc*
o« L Ll |
p— + ’ ’
Botées de regulamento 8

Luzes:

& Fung&o com ventilagéo
U-cook Fungdo VARIOFAN

% Descongelar

A primeira operagao a efectuar, apos o forno ser instalado ou apés uma interrupgao de fornecimento

[4]

Botéo de seleccdo

. Luzes: conta minutos /automatico
. Luzes

. Fungéo com ventilagéo

. Funcéo VARIOFAN

. Descongelar

. Relogio / Temperatura

. Botdes de regulamento

. Botao de selecgao

. Botao selector de fungdes *

v
OCONOUTRWN =

*de acordo com o modelo

de energia (é indicado pelo visor, que mostrara 12:00 a piscar) é programar a hora correcta.

ol

HOT

O indicador luminoso da temperatura ira piscar até a temperatura programada ser atingida.

HOT Quente: quando um programa de cozedura termina, se o forno ainda estiver quente, sera visivel a palavra “HOT” no
visor, em alternancia com a hora, mesmo que o selector de programas esteja na posicdo OFF (desligado).

FUNCOES

COMO ACTIVAR?

COMO DESLIGAR?

O QUE FAZ? PARA QUE SERVE?

MODO SILENCIOSO| ° Rode o selector de * Rode o selector de * Permite desligar o sinal * Desliga o sinal sonoro do
funcdes (esquerdo) para funcdes para a posigao sonoro do contaminutos conta minutos
a posigdo modo silencioso OFF.
* Rode o selector de * Rode o selector de  Permite acertar a hora do « Acerta a hora
PROGRAMAR fungdes (esquerdo) para funcdes para a posigao relégio que é visivel no NB: Programe e hora
A HORA a posigao programar a OFF. mostrador quando o forno for
hora instalado ou quando
@ « Utilize os botdes “+” ou falta a luz (o relégio
“-* para acertar a hora mostrara 12.00 a piscar)
* Rode o selector de fungdes | *Quando a duragéo do tempo| <Permite programar a « Para cozinhar as receitas
(direito) para a posi¢éo de de cozedura termina, o forno | durag&o do tempo de desejados
uma fungao de cozedura. desl iga- se automaticamente| cozedura para a receita
<Rode o selector de funces | € Um alarme sonoro soara escolhida.
(esquerdo) para a posicdo durante a!guns segungos. *Quando a durggég do_ t(_ampo
DURACAO DO “duracéo do tempo de Para desligar a duragédo do de cozedura foi prédefinido,
TEMPO DE cozedura” tempo de(;:ozeddura antlestdo rodg 0 s%(,e:c'::tor para Tt )
. rogramado, rode o selector | posigéo ara voltar a
SeAE I * Programe a duragaoISjo ge f?mgc”)es para a posi¢ao ﬁoragactual. i
. tempo de ?o§ed“u‘ra utilizando| OFF oy programe o relogio | +Para visualizar a duragéo do
v 0s botes “+" e *- para 00.00 rodando o selectol tempo de cozedura
o * Os indicadores luminosos | de fungées (esquerdo) para a| selecccionada, rode o
AUTO (Automatico) acendem posi¢ao duragio do tempo selector de funcdes
de cozedura e utilizando os | (esquerdo) para a posigao
botdes “+” e “-* duracdo do tempo de
cozedura.
* Rode o selector de * Quando o relégio atinge a » Permite programar a hora « Esta fungéo é utilizada para
funcdes (direito) para a hora do fim da cozedura, o de terminar a cozedura cozinhar quando se pretende
posicéo de uma fungéo de fornodesliga-se pretendida. programar antecipadamente.
cozedura. automaticamente. * Quando a fungao *fim do Por exemplo, a receita
« Rode o selector de « Para desligar a fungéo, terpréof(.jgdcoze%ura foi necessita de estar a
FIM DO TEMPO fungdes (esquerdo) para a rode o selector de fungdes pre-detinido, rode o cozinhar durante 45 min.,
DE COZEDURA s . selector para a posigéo e estar pronta as 12:30 pm.
posigéo “fim do tempo de para a posi¢éo OFF. OFF para voltar & hora 0 oo s e
cozedura” actual. cozw’\hado ira iniciar
>, « Programe a hora utilizando - Para visualizar a duragio j‘;’tjg“atggg‘i:;i > s
os botdes “+” e “-* do tempo de cozedura N L .
i « Os indicadores luminosos selecccionada, rode o min) e ira te;]rmlnarrd finid
AUTO (Automat ico) selector de fungdes apenas na hora predetinida
acendem (esquerdo) para a posigao como “Fim de i
duragéo do tempo de Tempo de Cozedura”,
cozedura. depois o forno desligarse-
a automaticamente.
CONTA * Rode o selector de fgn_gc‘)es * Programe o relégio para » Soara um sinal sonoro * Permite utilizar o alarme
MINUTOS (esquerdo) para a posi¢ao 00.00, rodando o selector durante alguns segundos do forno mesmo quando
"\Q”Ute Mlndetr (Contg Minutos)] ge funcées (esquerdo) no final do tempo este esta desligado
D corzoe%rt?git(i)lizeanr:gg oz botdes pgr_a a posigdo _O I:“l:“e programado
e utilizando o bot&o “-
* Rode o selector de * Rode o selector de O forno néo pode ser  Especialmante uti lize
fungbes (esquerdo) paraa | fungdes para a posigéo utilizado quando as criangas estéo
BLOQUEIO glfi)zlr?aaosnggzignpeagabotéo OFF e Pressione o botao em casa
PARACRIANGAS “H dgraﬁte 3 segundos. *+" durante 3 segundos.
@ « Bloqueio de criangas esta | *Aindicagao“STOP”
activado quando a palavra desaparece
“STOP” aparece no visor




4. INSTRUGOES DE OPERAGAO

Botao de
seleccao
de fungdes

Programacao
daT®C nos
modelos com
programa or
electrénico

(Type A)

T°C
programada
Modelo com
termostato

Fungao de acordo com modelo

Acende a luz interna do forno.

Q2 K

DESCONGELAGAO ]
Funcionamento da turbina de cozedura que ventila o ar no interior do forno. Optimo para
descongelar os alimentos antes de serem cozinhados.

Sprinter=

MAX

MAX

Sprinter Esta posigao regula um aguecimento prévio rapido do forno. Uma vez seleccionada
esta fungéo, o forno é imediatamente aquecido (sendo necessarios apenas 8 minutos, por
exemplo, para aquecer o forno a 200°C?; a temperatura pretendida pode ser regulada com
o botao de regulagdo da temperatura. O fim da fase de aquecimento prévio é assinalado pelo
apagamento do indicador luminoso do terméstato "°C". Concluida esta fase, pode seleccionar
a funcéo de cozedura pretendida e introduzir no forno os alimentos a cozinhar. Preste atencéo,
para nao introduzir os alimentos no forno durante a fase de aquecimento prévio, pois, se o
fizer, os alimentos podem ficar estragados.

(-]

*%*

220
50 = 240

50 -+ MAX

COZEDURA COMUM

Utilizacdo simultéanea da resisténcia da base e da parte superior. Pré-aquecer o forno durante
cerca de dez minutos. Esta funcéo é ideal para qualquer cozinhado a maneira antiga, alourar
e assar carnes vermelhas, rosbife, perna de cabrito, caca, pdo, massa folhada... Colocar o
recipiente com o alimento a cozinhar ao nivel do patamar central.

&
%

*

200

50 = 230

50 + MAX

CIRCULAGAO DE AR QUENTE (a)

Utilizagcao simultanea da resisténcia da base e da parte superior do forno e ainda da turbina
que ventila o ar pelo interior do forno. Esta funcdo é recomendada para aves, bolos, peixes,
legumes... O calor penetra melhor no interior do alimento e reduz o tempo de cozedura, assim
como o tempo de préaquecimento. Pode proceder-se a cozeduras simultaneas com preparagao
idéntica ou ndo, num ou em dois patamares do forno. Este modo de cozedura garante
efectivamente uma reparticdo homogénea do ar quente e ndo mistura os cheiros. Prever cerca
de 10 minutos a mais no caso de cozedura em conjunto

Soft
cook

200
50 = 230

Soft Cook (a) A funcao Soft cook € a ideal para a confecgao de bolos, artigos de pastelaria
e pdo. Gragas a velocidade reduzida da ventoinha, esta fungdo aumenta a humidade existente
no interior do forno. Um teor de humidade mais elevado cria as condi¢bes ideais para os
alimentos que tém necessidade de manter uma consisténcia elastica durante a sua cozedura
(como é o caso, por ex., das tartes, dos bolos, do pao e dos biscoitos), evitando, desta forma,
que a sua superficie se quebre.

160
50 + 220

50 + MAX

BASE VENTILADA (a)

Utilizacao da resisténcia da base mais da turbina que ventila o ar pelo interior do forno. Esta
funcdo é ideal para tartes de frutos sumarentos, quiches, empadas...., pois evita que os
alimentos sequem e faz com que estes cresgcam melhor, como no caso de bolo inglés, da
massa e de outras cozeduras por baixo. Colocar o alimento no patamar inferior do forno.

Nivel 4
1+4

50 - MAX

GRELHADOR utiliza-se com a porta fechada:

Utilizacao da resisténcia da parte superior do forno, com a possibilidade de regular o nivel da
temperatura. E preciso préaquecer o forno durante 5 minutos, para que a resisténcia fique ao
rubro. E o sucesso seguro de grelhados, espetadas e gratinados. As carnes brancas devem
ficar afastadas do grelhador; o tempo de cozedura sera maior, mas a carne fica mais saborosa.
No que se refere as carnes vermelhas e filetes de peixe, podem ser colocados na grelha com
o tabuleiro de recolha de sucos por baixo.

Super
grill

{6

Nivel 4
1-4

50 - MAX

SUPER GRELHADOR: o forno tem duas posi¢des Grelhador
Grelhador : 2200 W Super Grelhador : 3000 W

190
180 = 200

50 = 200

TURBOGRELHADOR éa) utiliza-se com a porta fechada:

Utiliza o da resisténcia da parte superior do forno mais da turbina que ventila o ar pelo interior
do forno. E preciso pré-aquecer o forno para as carnes vermelhas; para as carnes brancas
nao é necessario. Ideal para alimentos espessos, pecas inteiras, tais como: lombo de porco,
aves, etc. Colocar o alimento directamente na grelha ao centro do forno, num nivel médio.
Introduzir o tabuleiro de recolha de sucos por baixo da grelha, de forma a recuperar a gordura.
dCertifica(;—se de que o alimento néo fica demasiado perto do grelhador. Voltar a peca a meio

a cozedura.

Nivel 4
1-4

50 =200

Grill mais espeto giratorio
Grelhador/espeto rotativo.
Esta funcéo é utilizada para assar alimentos com o espeto.

220

50 + MAX

Modo de cozedura de pizzas
O calor intenso produzido durante este modo de cozedura é similar ao produzido nos fornos
de lenha tradicionais, especiais para a cozedura de pizzas.

(a) de acordo com modelo: funcione com Vario Fan - O sistema Vario Fan é o sistema exclusivo de funcionamento, desenvolvido pela
Candy, para optimizar os resultados da cozedura, a gestéo da temperatura e a gestdo da humidade. O sistema Vario Fan modifica automaticamente
a velocidade de rotacdo para todas as cozeduras no modo de operacdo multifuncdes. Este sistema é automaticamente activado sempre que é
seleccionada uma das fungdes que esta indicada no interior da area tracejada do painel de comandos.

Testado de acordo com a norma CENELEC EN 50304 *

utilizada para definicdo da classe energética.

Testado de acordo com a norma CENELEC EN 50304




5. TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Os tempos sugeridos nas tabelas que se seguem revestem-se de mero caracter orientativo, podendo variar em fungao da qualidade, da frescura,
da dimenséo e da espessura dos alimentos e ainda segundo o seu gosto pessoal. Deixe sempre os alimentos cozinhados repousarem alguns
minutos antes de os servir, pois todos os alimentos continuam a cozer depois de serem retirados do forno

Conselhos uteis:Desligue o forno pelo menos 10 minutos antes do
tempo indicado, deixando os alimentos no seu interior. Esta medida,
além do mais, permitir-lhe-a poupar energia e completar a cozedura
a seu gosto. Para que a superficie dos alimentos ndo fique
demasiado seca é indispensavel reduzir atemperatura.

Alimentos

Lasanha

Quantidade

Kg 3,5

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

70 =75

220

60 + 65

Posicéo da prateleira 5 %:' 4

\ 3

\ 2

1
SO NI Ea o NEE Elilele M Forno com ventoinha eléctrico
Tempe- Tempo de | Tempe-

ratura | Nivel cozedura ratura Observagoes

do forno em minutos |do forno

N
N

200

Coloque a lasanha no forno quando ele
estiver frio

Cannellonis

Kg 1,8

50 + 60

220

40 + 50

200

Coloque alasanha no forno quando ele
estiver frio

Massa cozinhada
no forno

* Pao, pizzas

Kg 2,5

55 + 60

220

45 + 50

200

—n
N
N

Coloque a lasanha no forno quando ele
estiver frio

Dé a forma de umpéo a massa e faga

* Carne

Kq 1 35 30 = 35 uma cruz com uma faca no topo. Deixe
Pao 9 2 isc.10 200 2 isC.1 180 a massa levedar durante, pelo menos,
de massa prerisc. prerisc.10 2 horas. Unte a forma e coloque a
massa do pdo no medio dela
Aqueca previamente o forno durante 15
minutos e coloque as pizzas numa
Pizzas Kg 1 1 25+ 35 190 1 20+ 25 190 | forma previamente untada. Guarnega a
base da pizza com tomate, queijo,
fiambre, 6leo, sal e oregaos.
Pastéis (congelados n° 24 . . Coloque os 24 vol au vents no forno e
vol au vents) unids. 1 A 220 2 25+ 30 200 | geixe-os cozinhar
Aqueca previamente o forno durante 15
gr. 200 minutos, unte a forma, tempera as 4
’ . . fogagcas com o6leo e sal e deixe-as
4 fogacas decrggzsa 2 25+30 200 2 20+25 180 levedar, a temperatura ambiente,

Todos os tipos de carne podem ser cozinhados em recipientes tanto de bordos altos como de bordos baixos. Se optar por um recipiente
de bordos baixos, é aconselhavel tapa-lo, a fim de evitar que o forno fique sujo com os salpicos dos condimentos utilizados no tempero
da carne. As carnes confeccionadas em recipientes cobertos ficam mais macias e com mais sucos, enquanto que as carnes cozinhadas
em recipientes descobertos resultam mais tostadas. Os tempos de cozedura indicados aplicam-se tanto a cozedura em recipientes
cobertos como a cozedura em recipientes descobertos.

durante pelo menos 2 horas antes de
as colocar no forno

* Peixe

Coloque a carne num pirex de bordo

_F:]?Q,a de vaca Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 alto com sal e pimenta. Vire a carne a
Inteira meio da cozedura.
Lombo d Tempere a carne com sal, pimenta,

0mbe de porco Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 | 6leo, manteiga e temperos naturais e
assado leve-a ao forno num pirex tapado.
Lombo de vitela Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Idem.
assado
Lombo de vaca Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Idem.
assado

Cozinhe as trutas num pirex, coberto,

Truta 3interas/Kg 1| 2 40 + 45 220 2 35+40 200 | omoleo, sale cebolas.
B 700 gr. em . . Cozinhe o salmdo num pirex sem
Salmao g%séaesesj)g,szgg 2 30+ 35 220 2 30+ 25 200 tampa, com sal, pimenta e 6160,
. . . Cozinhe a solha temperada com sal e
Solha Filetes / Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 1 colher de oleo.
Dourada 2inteiras | 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Cozinhe emrecipiente coberto, com dleq

esal.




5. TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Forno eléctrico estatico

Alimentos

» Avex, coelho

Quantidade

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

Tempe-
ratura
do forno

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

Tempe-
ratura
do forno

Observagoes

Tempere a galinha com condimentos

Tarte de chocolate

* Doces e pastelaria

Galinha Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 naturais e muito pouco éleo e coloque-
anum pirex de bordos altos
Frango Kg 1,5-1,7 2 110 = 120 220 2 100 + 110 200 Idem.
Coloque os pedagos de coelho, de
Coelho aos dimensdes semelhantes, na
d Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 piingadeira e tempere com
pedacos condimentos naturais. Se necessario,

vire a carne a meio da cozedura.

Em forma de tarte de 22 cm de @.

alperces)

* Legumes

1 655 180 1 50 160 ) )
na forma Aqueca previamente o forno (10 min.).
Torta de cenoura . Em forma de tarte de 22 cm de @.
na forma L 55 e i bl ey Aqueca previamente o forno (10 min.).
Torte de fruta
(damascos ou 700 gr 1 65 180 1 50 = 60 160 Em forma de tarte de 22 cm de @.

Aqueca previamente o forno (10 min.).

Coloque o funcho partido em 4 bocados
com a parte de dentro voltada para

e Fruta

Funcho 800 gr 1 70+80 220 1 60 + 70 200 cima, tem-perados com manteiga e sal
num pirex e cubra.

Abobrinha 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 REE Corte em fatias e coza num pirex,
cobertas, com manteiga e sal.
Corte em bocados iguais e cozinhe

Batatas 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 num pirex coberto com dleo, sal,
oregdos ou rosmaninho

Cenouras 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 | Corte asrode-las, e cozinhe num pirex

tapado.

Cozinhe num pirex ou recipiente ceramico,

* Grelhados

Pao de forma

Macés inteiras Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 sem tapar. Deixe arrefecer no forno.
Péras Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Idem.
Péssegos Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Idem.

Coloque o pado sobre a grelha. Volte as
fatias a meio. Atengao: deixe o pao ficar no

tostado 4 fatias 4 5 (pré-agec.: |Grelhador| 4 5 (%>ré-qqec.: Grelhador| fyndo do forno, a repousar, antes de servir
5 min.) 0 min.) (forno desligado).
AL . Coloque as tostas sobre a grelha apoiada
Tostas 4 3 |10 (pré-agec.: |Grelhador|] 3 |?/8{Rr€-a9€C- oihador| na pingadeira: volte-as quando ficarem
recheadas P 10 min
min. : douradas.
Corte-as ao meio e coloque-as sobre a
grelha (parte de dentro voltada para cima).
25/30 15/12 Volte ameio da cozedura. Atengdo: convém
Salsichas n°6/Kg 0,9 4 (pré-agec.: Grelhador| 4 (pré-agec.: Grelhador| controlar visualmente a uniformidade da
5 min.) o 10 min ) cozedura. Se esta ndo se apresentar
. . uniforme, troque a posicdo das salsichas
mais passadas com as menos passadas.
o 25 (pré-agec.: 15/20 Certifique-se de que o entrecosto esta
Entrecosto n°4/Kg1,5 4 gmln. Grelhador 4 (pré-agec.: Grelhador exposto aos efeitos totais do grelhador
5 min.) principal.
Coxas de frango| n°4/Kg 1,5 3 50/60 (pré- |Grelhador 3 5,0/60 . Tempere com condimentos naturais e volte
agec.:5 min.) (er(e)'ran?r?(): Grelhador| ge vezem quando.




NMPABUNTA TEXHUKU BE3OIMNACHOCTU

* MPEOYMNPEXOEHWE: BeitoBon anekTponpubop u ero OTKpbITble YacTu BO Bpems paboTbl MOryT
HarpeBaTbCA 40 BbICOKOW TeMnepaTypbl. Cobntogante 0CTOPOXHOCTb, HE OTparnBanTeCh A0 HUX.

* [leTn monoxe 8 neT He AOoMKHbI NpnbnmxaTbes K 6bIToBOMY Nprbopy 6e3 NOCTOAHHOIO Haa3opa.

* [laHHbIM BbITOBBLIM 3NEKTPONPMOOPOM MOryT NMoNb30BaTbCA OETW cTaplle 8 neT, a Takke noan ¢
HapyLWeHHbIMU PU3NYECKUMN UM YMCTBEHHBIMU CMOCOBHOCTAMM UMM C OTCYTCTBUEM Hagrexallero
onbiTa B TOM Cfnyyae, eCfiv OHM HaxogaTcs nog HabnogeHnemM 1 NPOUHCTPYKTUPOBaHbI OTHOCUTENBHO
6e3onacHoro ncnonb3oBaHnsa ObITOBOro Npubopa, a Takke, ecrnv OHU OCBEAOMIIEHbI 00 MMeEtoLLMXCA
ONacHOCTSX.

* He paspeluanTe getam urpatb ¢ 6bITOBbIM NPUGOPOM.

* Unctka n obenyxmnBaHne ObITOBOrO nNpubopa He AOMMKHbl BbINOMHATLCA AeTbMu ©e3 Haasopa
B3POCHbIX.

* OblTOBOM Npubop BO BpeMsi paboTbl HarpeBalTCA A0 BbICOKOW TemnepaTtypbl. CobntoganTte
OCTOPOXHOCTb, HEe JoTparMBanTechb 40 dreKTpoHarpeBaTesibHbIX 3fIEMEHTOB, PACMONOXEHHbIX BHYTPU
neyn.

* MPEAYNPEXOEHWE: OTKpbITbie YacTn 6bITOBOro anekTponpubopa BO BpeMsi ero paboTbl MOryT
HarpeBaTbCs 0 BbICOKOW TeMnepaTypbl. He paspeluarnte noaxoanTb K HEMY ManeHbK1UM OeTSM.

* He nonb3ynTtecb ONs YUCTKU CTEKMSHHOW ABepubl neyn abpasnBHbIMU YUCTALWMMU cpeacTBamu U
OCTPbIMU MeTanIM4ecknmMm ckpedbkamu, Tak Kak OHW MOryT nouapanaTtb MNOBEPXHOCTb, YTO, B CBOK
ovepeab, MOXeT MPUBECTU K paCTPeCKMBaHUIO CTEKNa.

* [lepen cHATMEM oOrpaxgeHus nevb [oSmkHa ObiTb BbIKMAOYEHa. [locne BbIMOMHEHUS YUCTKU
orpaxgeHue JOSMKHO BbITb YCTaHOBNEHO Ha MECTO, Kak HarnmcaHo B UHCTPYKLINNA.

* Aicnonb3ynTe TOMbKO TakoW AaT4YnK TeMnepaTypbl, KOTOPbIN pEKOMEH0BaH A1 3TOM MNeYu.

* He nonb3yntech 4Na YACTKM NaporeHepaTopoM.

* MPEOYMNPEXOEHWUE: YUTobbl n3bexaTb NOpaXeHUs aneKTpnu4yecknm ToKoM, nepes 3aMmeHom namnibl
npoBepbTE, YTO BLITOBOM ANEKTPONPUOOP BbIKITHOYEH.

» Onektpuyeckoe nogknoveHve 6biToBon npubopa AOMKHO ObiTb BbLINOMHEHO C MCMOMb30BaHUEM
pasbeaUHUTENBbHOIO YCTPONCTBA B COOTBETCTBUM C [OEWCTBYHOLMMU NpaBunamm U Hopmamu
anekTpobe3onacHOCTH.

* B MHCTPYKLMW OOMKeH BbITb YKa3aH TUn anekTpoLuHypa. [pn aToM AomkHa y4UThiBaTLCA Temnepartypa
3a4Hen CTeHKM aneKkTponpuodopa.

* B cny4ae noBpexaeHuns LHypa NMTaHNSA OH JOSMKeH ObiTb 3aMeHEH crneumanbHbIM LWHYPOM MUTaHUS,
KOTOPbI MOXHO NPMOBPECTN y MPOM3BOANTESNSA UNN Yy areHTa No TEXOOCNYXMBAHUIO.

* BHUMAHWE: YToObbI n36exaTb 0nacHOCTU, CBA3aHHOM CO CryYanHbiM COPOCOM YCTPONCTBA TEMNSTOBOM
3aWnTbl, AaHHbIA ObITOBOM 3nekTponpubop He [AOoSMKEeH 3anuTbiBaTbCHA Yepe3 HapyXHble
nepekniovamLme ycTpoucTea, Hanpumep, TamMmep, unm apyroe yCTpPOMCTBO, KOTOpOe perynapHo
BKIOYAET U BbIKMNIOYAET aneKkTponpuodop.

BHUMAHWE: [Mpn wvcnonb3oBaHUM TpuUnga HapyXHble OeTanu MOryT HarpeBaTbCs [0 BbICOKOW
Temnepartypbl. He paspeluante 4eTsaM NOAX0OOUTb K NeYn.

* nepep BbINOSTHEHNEM YNCTKM cneayeT yaanuTb NPOMBLLYHOCH XUOKOCTb.

* Bo BpeMsi BbINOMHEHUS MMPONUTUYECKON CAMOOYNCTKN MOBEPXHOCTU MOTYT HarpeBaTbCs CUIbHEe YeM
00bI4HO. He pa3peluante noagxoauTb K nevn AeTsam.



1.06Lwme pekoMeHAaLMM

BHMMaTeNbHO NpouMTaiTe MHCTPYKUMK, MPUBEAEHHbIE B JAHHOM PYKOBOACTBE, UTO6bI MOAYYNATL HAMMyYLLMA PE3yNbTaT OT UCMONb30BaHWs Ballei fyxoBku. B
HUX NPUBELEHbI BRXHbIE yKadaHus no 6e30MacHOCTM YyCTAHOBKM 1 UCMOMb30BAHUS, TEKYLLIEr0 06CNYXKMBAHUS W OYUCTKE, @ TAKXKEe HEKOTOPbIE PEKOMEHAALMM Mo
ONTUMANbHOMY UCMOMb30BAHMIO BYXOBKM. BepexxHo XpaHuTe 310 pyKOBOACTBO MO SKCMyaTaumn Ans noucka 0TBeTa Ha Ntobble BOMPOCI, KOTOPbIE BOSHUKHYT Y
Bac B npoLiecce nonb3osanus npuoopom. Nepes ycTaHoBKON nprbopa 3anuiunTe B NPUBEAEHHON HIKe TabnuLe ero CepuitHblii HoMep, KOTOpbIY CleayeT coobLaTh
npy 06PaLLEHNN B CEPBUCHDIM LIEHT.

Mocne pacnakoBbiBaHMs Npubopa y6eanTeCh, YTO OH He NOBPEXAeH. [y BO3HUKHOBEHWM ManeilLnx COMHEHWIA B UCMPABHOCTY Npubopa He Nonb3yitTech UM, a
cpasy 06paTuTECh B aBTOPU30BAHHbII CEPBMCHBIN LIEHTP.

Bce ynakoBouHble Matepuansl, Takne Kak NoAUITUIEHOBbIE MELLKW, AeTanu U3 neHonnacta Ui reo3au, cnedyeT yopaTh B HEJOCTYNHOE ANs AeTel MecTo,
NOCKOMbKY OHW MPEACTABASHOT AN HAX ONACcHOCTb.

Bce focTynHble AeTany cunbHO HarpeBatoTcs BO BpeMs paboThbl npubopa, 6YAsTe 0CTOPOXKHbI U He MpUKacaiTech K HAM. [1ou NepBOM BKIIOUEHUM MANTLI MOXKET
NOSIBUTLCS fIbIM C PE3KMM 3anaxoM. ITO MPOMUCXOAMT MPU NEPBOM HArpeBe TEPMON30NALMM Ay XOBKM 1 CHUMTAETCS HOPMaTbHbIM SBREeH1eM. [locne Toro, kak AbiM
nepecTaHeT BbIAENSTLCS, B AYXOBKY MOXHO NOMELLATb MPOAYKTbI ANs MPUrOTOBAEHHS.

[lyxoBka Bo Bpems paboTbl CUILHO HArpeBaeTest, 0COBEHHO CTEKNO ABEPLbI. He paspeluanTe AETSM HaxoauTbCs PSAOM C ByXOBKOIA BO BPEMS e paboTbl, 0C06EHHO
Mpy UCMONb30BAHNN FPUNS.

B cooTtBeTcTBMM C TpeboBaHusimu ®efepanbHoro 3akoHa Ne 261-d3 ot 23.11.09 u MocTtaHosneHvem Mpasutensctea PO Ne 1222 ot 31.12.09r., HacToswumi
ToBap cHabxeH MHdopMaLMel Ha pyCCKOM si3blke O Kracce 3HepreTuyeckon apdeKTUBHOCTY B BUAE CrieumanbHON STUKETKU, KOTopasi AOMKHa ObiTb
pa3mMeLlLeHa Ha NnLEeBoN YacTu npubopa B MecTe Npofaxu noTpedutensam.

1.1 [leknapauus COOTBETCTBMUS.

«Yactu gaxHoro npubopa, UMeroLMe HENOCPEACTBEHHbIA KOHTAKT C

MPOAYKTaMI MUTAHIS, COOTBETCTBYHOT NpeanvcaxmamM aupexTvebl CEE
C E 89/109. Mpn6op cootaeTcTByeT EBponevickum aupexTusam 73/23/EEC u
89/336/EEC, BMecTo koTopbIx 6blv npurstThl 2006/95/EC 1 2004/108/EC
C MOCEAYIOLMMA U3MEHEHUSMY 1 SONOMHEHUSMM.

1.2 MHCTPYKLM NO BE3ONACHOCTU

OT0T Npr6OP AOMKEH UCTIONb30BATLCS TONMBKO B LIENSX, AN KOTOPbIX OH 6bin
CKOHCTPYMPOBAH, TO €CTb 151 MPUrOTOBAEHNS NULLM B JOMALLHUX YCOBUSIX.
Mcnonb3oBaHue npubopa Ans Kakux-nnbo Apyrux uenen (Hanpumep, ans
060rpeBa NOMELLEHNS) CYUTAETCS UCMONb30BAHMEM HE MO HA3HAYEHMIO, TO
€CTb NPeSCTaBNSOLLMM ONACHOCTb.
Oupma-Npon3BoaNTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a YLLEepO, KOTOPbI MOXET
BO3HMKHY Tb BC/NEACTBIE UCTMOSb30BaHUS AaHHOr0 MPUO0pa He N0 HA3HAYEHMIO,
a Takxe BCNEACTBME HapylWweHWs npaBua ero akcnmyatauuu.
[Mpu Nonb30BaHUK ANEKTPUYECKUMI NpUbopamn cnedyeT cobmofaTh psij
OCHOBHbIX NpasuJ 6€30MacHOCTL.
- Bce pocTynHble feTanu CUnbHO HarpeBatoTCs BO Bpemst paboTbl npubopa,
6yfibTE OCTOPOXHbBI U HE NPUKAcanTeCh K HUM.
-He TAHWTe WHYp nuTaHus, 4TOOLI BbIHYTb BUIIKY W3 PO3ETKM.
- He npukacaiTech K AyxoBKe MOKPbIMU Ui BIIXXHBIMU PYKaMK U HOTramu.
- He nonb3yinTtech AyxoBKoM, ecnn Bbl pasyTl.
- He paspetuaiite nonb30BaThbCs Ayx0BKOV 6€3 NPUCMOTPA AETAM WUiK 60MbHBIM
TOASM.
- He pexomeHpyeTcs Ucnonb3oBaTth aaantepbl, TPOMHUKA U YATIMHUTENN.
- B cnyyae HemcnpaBHOCTU U/MAN OTKIOHEHNS OT HOPMANBHOTO peXxxuMa
paboTbl JyXOBKY CledyeT BbIKMOUNTb U He MbITaTbCsl CAMOCTOATENbHO
OTPEMOHTMPOBATD.
- B cnyuae nospexxaeHns LWHypa ero cnefyeT, He 0TKNaabiBas, 3aMeHnTb,
ANS YEro BbINONHUTE CReayoLLme onepauny:
OTKpO#ATE KPbILLKY KNEMMHO KOPOOKW, 0TCOEAMHUTE LLHYP MUTaHUS 1 3aMeHnTe
€ro Ha HOBbIN LUHYP Tpebyemoit anuHbl (Tun HOS5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-
F), cooTBeTCTBYHOLWMIA MOWHOCTY Npubopa. [aHHas onepaunst AOMKHA
BbINOJHATLCS KBAMMDULMPOBAHHBIM CMELMANMCTOM. 3a3eMNAOLLMIA NPOBOA
(>kenTo-3eneHbli) JOMKeH 06513aTeNbHO ObITb MPUMEPHO Ha 10 MM ANiNHHee
0CTarbHbIX NPOBOJOB.
[pn Heo6x0[MMOCTU NPOBEAEHNS PEMOHTa cliefyeT obpaljartbcs B
aBTOPU30BAHHbI CEPBUCHBINA LIEHTP, UCTONb3YHOLLMIA OPUTMHASBHBIE 3anacHble
YyacTu. Heco6ntofieHne Npasuil, U3NOXEHHbIX BbIlLe, MOXET MPUBECTM K
HapyLLeHnto 6e30nacHocTh npubopa.
- [lyxoBka 06nafiaet TO4HO 3afiaHHbLIMIU TEXHUYECKMMI XapaKTepUCTKamu,
MO3TOMY B HEE HEBO3MOXHO BHOCUTb U3MEHEHUS.
- Henb3st nonb3osatbcst Npuéopamu, OUULLAKOLLMMI MPU NOMOLLW Napa nop
BbICOKMM AaBJIEHVEM.
- Henb3s cTaBnTb B AyXOBKY BOCMAMEHSIOLLMECS NpeAMeTbl. [pu cnyyaiHom
BKJTFOYEHWW OHW MOTYT 3aropeTbCs.
- He o6nokauuBaiTecb W He caxanTe AeTeill Ha ABepuly AYXOBKW.
- Y7061 NOCTABUTL B AYXOBKY W BbIHYTb M3 Hee nocyay, 6noaa u
AONONHUTENbHOE 060PYA0BAHUS NOMb3YUTECh CMELManbHON pyKaBuLei.
- [lyxoBka He npeaycMOTpeHa /151 MCMONb30BaHNS NI0fbMU (BKItOYas AeTei)
C OTPaHNYEHHbIMU (PU3NYECKMMU, CEHCOPHBIMW WIIN YMCTBEHHbIMU
BO3MOXHOCTSIMU, €CAIN  TONIbKO OHW HE HaxoAsaTcs noj HabnoaeHeM
OTBETCTBEHHbIX 3a X 6€30MaCHOCTb NNL.
- Cneaute, 4T06bI AETU HE Urpanu C AyXOBKOW.

°*He nokpbiBaiTe BHYTpPeHHWE MOBEPXHOCTU AYXOBKMU
anrwMuHueBonm GonbLron M ApyrMMuM OAHOPA3OBbLIMMU
yNnakoBOYHbLIMM MaTepuanamu, KoTopblie npojakTcA B
XO3ANCTBEHHbIX Mara3uHax. AntoMmmHueBas donbra unuv apyromn
ynakoBOYHbIM MaTepuan nNpu KOHTaKTe C ropsiyen
3ManupoBaHHOM NOBEPXHOCTLIO Ay XOBKU MOXET pacniaBUTbCA
M noBpeAuTb BHYTPEHHIOK 3MarMpoBaHHYK MOBEPXHOCTb
LYXOBKMW.

1.3 YCTAHOBKA

YcTaHosKa npubopa Npou3BOANTCA 3a cHeT nokynarens. dupma-npon3soanTenb
He HeceT 0643aTeNbCTB N0 AAHHON yenyre. Ha peMOHT, KOTOpbIM MOXET ObITb
BbI3BaH HEMPaBMIIbHOW YCTaHOBKOM, HE PACMPOCTPAHSETCA rapaHTys, 1 ompma-
MPOMU3BOANTENb €r0 He KOMMEHCHPYeT.

YcTaHOBKa A0SKHA NMPOM3BOAUTLCH B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMEH
KBanMuUUMPOBaHHbIM cneunanucToM. HenpasunbHas yctaHoska npubopa
MO>XET MPUBECTU K TPABMUPOBAHMIO NOAEN M XXMBOTHbIX, & TaKXKe HAHEeCTM
ylwep6 umyllecTBy, 3a 4TO UpMa-npon3BOANTENb He OYAeT HecTw
OTBETCTBEHHOCTb.

Me6erib, B KOTOPYHO AOMKHA BCTpaMBaTLHCS JyX0BKa, A0MKHA ObITb BbINOSIHEHA
13 MaTepuanoB YCTONUMBbIX K BbICOKUM TeMMepaTypam.

[lyxoBka MOXeT BCTpanBaTbCs Kak Mof CTONELHNLY, Tak W B KOJOHKY.
[epen kpenneHneM: He06X0AMMO NPEAYCMOTPETb XOPOLLYKD BEHTUASLMIO
MOMELLEHMS, TAe YCTaHaBNMBAETCS Npubop, UTO6bI 06€CNEUNTL HOPMATbHYHO
LIMPKYNSLMIO BO3Ayxa, HE06X0AMMOr0 ANst OXNaX AEHUS BHYTPEHHUX AeTanei.
[Ons srorc; cnesyeT NpesyCMOTPETb CrieumanbHble 0TBEPCTYS (CM. NOCNEHION
cTpaHuy).

1.4 YctaHoBKa AyX0BOro LWkada B KYXOHHbIA FrapHUTYp

[TomecTuTe oyxoBOW WKad B OTBEAEHHOE ANS HErO MECTO; OH MOXET ObITb
MOMELLIEH KaK Moj CTONEeLWHNLY, Tak 1 B BEpTUKanbHbIN WKad. 3akpenuTe
[LyXOBKY, NPUBMHTMB €€ Yepes crieLnarbHble 0TBEPCTHS Ans Kpenexa Ha pame
(CM. PUCYHOK Ha nocnefiHe cTpaHuue). YTobbl HaTh OTBEPCTUS ANS Kpenexa,
OTKPOWTe ABEPUY ¥ 3arnsiHUTE BHYTPb. YT06bI 06€CNEUNT HEOOXOANMYIO
BEHTUNALMIO, NAPAMETPbI M PACCTOSHMS, yKas3aHHbIe B ivarpaMMe Ha nocneaHen
CTpaHuLie, AOIKHbI HEYKOCHUTENbHO cobmtoaTthes npu yctaHoske. O6patnte
BHWUMaHMe: Ans Ay X0BblX LWKagoB, KOMOMHMPOBAHHbIX C BAPOYHOU NaHenbHo,
Heo6X0AMMO CNeAoBaTb WHCTPYKUMSM AN BApPOYHOW nNaHenu.

1.5 ANEKTPUYECKOE NOAKNOYEHUE

YCTAHOBKA AYXOBKW OOJTXHA NPOU3BOANTBCA COTPYAHNUKOM
ABTOPU30BAHHOIO CEPBMCHOIO LIEHTPA U CMELUWATTNCTOM,
WMEKOWMM COOTBETCTBYKOLWYIKD KBANTUOUKALUIO.
[laHHbIi Nprbop AOMKEH YCTaHABAMBATLCS B COOTBETCTBUM C AEHCTBYHOLLMMM
HOpMaMmu v Mpasunamu.

B cnyyae HecobntoneHns aTuX HopM hMpMa-NPOM3BOANTENb HE HECET HUKAKO
OTBETCTBEHHOCTU.

[yxoBka cooTBETCTBYET Tpe6OBaHNAM 6€30MacHOCTH, NPEAYCMOTPEHHbBIM
HOPMaMm, 1 BOMXKHa B6bITb CHab>XXeHa TPEXMOMKOCHOW BUIKOM C 3a3eMIIEHHbIM
MomtocoM, 06ECNEUMBAIOLLIMM HAAEXKHOE 3a3EMITEHME.

[pn anekTpU4eckoM NOAKMOYEHNUN crefyeT NpefycMOTPeTb YyCTaHOBKY
COOTBETCTBYIOLLMX NPEAOXPaHNTENEN N UCMONb30BaTb Kabenb C JOCTATOUHbIM
AN HOPManbHOTO (OYHKUMOHMPOBAHMUS LYXOBKM CEYEHUEM.
NOAKNOYEHUE:

[laHHbIi NpU6Op yKOMNNEKTOBAH LUHYPOM MUTaHWUS ANs NPUCOEANHEHWS TONBKO
K aneKTpoo60opyLoBaHuio ¢ HanpsixeHneM 230 B ~ Mexxay dason nnm mexxay
asoi n HenTpansto.

[lepea noaKItoYeHeM CneayeT NpoBEepUTh:

- HanpsiXXeHWe, YKa3aHHOE Ha ANEKTPUHECKOM CHETUMKE,

- HanMumne aBTOMaTUYECKOrO BbIKKHATENS.

3azemMnsoLLMiA NPOBOA (KENTO-3eNeHbIiA) AyXOBKM AOMXKEH ObITb COEANHEH K
3a3eMNf0lWeMy YyCTPOWCTBY 3nekTpoobopyaoBaHus poma.
HanexHOCTb 3a3emStoLLero YCTPOUCTBA 3NeKTPOO6OPyA0BaHNS AOMA AOMXKHO
6bITb NPOBEPEHO KBANMMULUMPOBAHHBIM 3IEKTPUKOM NEPES NEKTPUHECKUM
MOLKIHOUEHNEM.

MpumMeyanue: He 3a6yabTe, YTO MOXET BOSHUKHYTb HEOOXOAUMOCTbL B
TEXHUYECKOM 06Cny>X1BaHUM nNpubopa, KOTOPOE AOSIXKEH MPOM3BOAUTL
CepBUCHbIA LeHTp. NoaTomy cneayeT 06ecrneunTb Nerkuini [OCTYN K BUIKE.
3ameHa LHypa MUTaHns [OMKHA MPOU3BOANTLCS COTPYAHUKOM CEPBUCHOMO
LeHTpa MAn KBanuguumpoBaHHbIM cneumanuctom. [pu 3ameHe cnegyet
PYKOBOACTBOBATHCA YKA3aHHbIMK XapakTepucTtukamu npubopa.
| knacc 3alUuUTbl OT NOpa)KeHUs TOKOM.



1.6 JONOJIHUTEJNIbHOE OBOPYJOBAHUE 1YXOBKMU

Mepen nepBbiM UCNONb30BaHUEM NMPEeAMETOB AONOAHUTENbLHOMO

o6opynoBaHus Ux cnepyeT NOMbITb, UCMOMNBL3YA ryOKy. 3aTeM Kak crepyet

OMoJIOCHMTE X YACTON BOJOI W BbITPUTE HACYXo.
[MpocTas pelweTka CNy>XUT Ansg pasMeLLeHns

(hOpM AN1S BbINEYKM U NOCYAbI.

PelleTka ¢ HanpasnawownM ons nogaoHoB
MCnonb3yeTcsd, B YaCTHOCTM, ANd
NPUroToBIEHNA MACA Ha rpusie, Tak Kak K Hen
KPENUTCS 1 NOAAOH L7151 cOopa BbIAENSHOLLErocs

B NPOLIECCE >KapKu Xupa.

CneunanbHble Teneckonuyeckne Hanpasnsiowme obecneynBarT

FOPM3OHTANBHOE MONOXKEHME PELIETOK MPY BbIHUMAHWM UX U3 lyXOBKM, 4TO
npeaoTBpaLLAeT ONPOKKUAbIBAHWE MOCYAbI.

MognoH CIYXWUT AN4 060,03 COKa, BbIACJIAIOLLErocs BO BDEMS NPUrOTOBJIEHNUA HA TPUJIE.
OH MCT10/1b3yeTCA TOJIBKO NPpU MPUroTOBIeHMN Ha rpnne, Ha BEepTene, Wi Ha rpune ¢ BeHTunaumen ( B 3aBNCUMOCTH OT MO[[eﬂM),'
ou 1Crosb30BaHnn OCTAllbHbIX PEXUMOB €ro C/efyeT BbIHUMATb U3 JyXOBK!.

He VICI'IOJ'Ib3yﬁTe noAAoH Ang céopa COKa B Ka4eCTBe NPOTUBHA [N XXapKu, NOCKONbKY Npn 3TOM o6pa3yeTCﬂ [IbIM U XXMP OCANET HA CTEHKAX AYXOBKW.

HABOP A4 NUULbI paspabotaH ans
NPUroTOBNEHNS MuLLbl. YTO6bI NONy4nTH
HaumnyyLue pesynstatbl ero He06X0ANMO
MCr0Nb30BaTb BMECTE C (yHKLMEN «[nuta»

LyXOBKM

[yxoBoi wkad o060pyaoBaH CUCTEMOI
6e3onacHocTi nonok. OHa N03BONSET BbIABUraTh
NoNKu AAs nposepku 6niofa 6e3 pucka ero
COCKaNb3blBAHNS UMM CY4aitHOro BbinaaeHus
MOMKW U3 fyX0BOro Wkada. YTo6bl NONHOCTbIO
BbIHYTb MOJKY NOTAHMTE €€ K cebe v BBEpX.

Moy MCNONb30BaHMM rPUNSt MOXKHO BbICTPO MPUFOTOBUTL BMKOLO C PYMSHON
KOPOUKOM. [Inst NOApYMSHMBAHMS PEKOMEHAYETCS YCTaHOBUTb PeLLeTKy Ha
4eTBEpPTbIA YPOBEHb, B 3aBMCUMOCTYM OT pa3mepa bntoga (cM. cTp. 65).
I'IpaKqueCKw nobble NMPOAYKTblI MOXHO rOTOBUTL Ha rpuiie, KooMe O4eHb
MOCTHOW AW4M 1 MSCHbIX PYNIETOB.

Msico 1 pbiby nepes NpUroTOBAEHUEM HA FpUne CredlyeT cMa3aTb MacnoMm.

2.3 Mogemm U-COoOK

Mogenn U-COOIK  ocHalleHbl 8N1eKTPOHHbIM YTIPABNEHHEM CKOPOCTH
KOHBEKLMW, 3anaTeHTOBaHHOE Ha3BaHue Kotoporo Vario Fan. Bo Bpems
MPUrOTOBINEHNS 3TA CUCTEMA ABTOMATUYECKU MEHSIET CKOPOCTb KOHBEKLIMM (B
MHOTOCYHKLMOHANBHONA MOZENH), YTOOb! ONTUMU3NPOBATb NOTOK BO3AYXa U
BHYTPEHHIOKO TEMNepaTypy AyXOBKM.
Bce myxoBkn U-COOIK 0CHalleHbl dyHKUMel 2ookd .
Bnaronaps aToMy MOXHO ynpaBnsTb pacrpeeneHnem BNaxHocT1
cook W Temnepatypbl. ATO CHXKAET NOTEPHO BNAXHOCTH Ha 50%, YTO
06eCcreunBaeT HEXXHOCTb W OTAMYHbIN BKYC 61104, OTO AENMKATHbIM
CMoco6 NPUrOTOBAEHMS, PEKOMEHAOBAHHBIN AN BbINeYky xneba
W KOHBUTEPCKUX U3LENUA.
YMeHbLUILAET Bpems NpeaBapuTensHoro Harpesa ayxosku: 200
rpagycos no Llenscuio focTuraoTcss BCEro 3a 8 MMHYT.
== [lenaet BO3MOXHbIM YCTaHaBNMBATb YPOBEHb U MHTEHCUBHOCTD
noJxxapvBaHus Ha rpune, 40 50% NPOLEHTOB 60MbLLE MOLIHOCTH
M0 CPABHEHWIO C TPAAULIMOHHON MHOTOGYHKLIMOHANBHOM Ay XOBKOH.

HekoTopble Ayx0BKM ocHaLueHb! ABepLev HoBOH KoHCTpyKuuv| WIDE DOOR,
CTEKII0 KOTOPO#A 60MbLIEr0 Pa3mepa, YTO MO3BOMSIET Jyulle YXaXMBaTb 3a
[yXOBKOW ¥ 06eCcneumBaeT NyuLLyo TEPMON3ONALMI).

Pewietka ans rpuns. VineansHa s NpuroToBAEHNS HA rpuUIe.
Wcnonb3yitte BMECTe C NOAROHOM ANs cOopa coka. B komnnext
| BXOAWT pyyKa, Npu NOMOLYN KOTOPOW MOXHO 6€30MmacHo
' Nepepsuratb 06a aTv npeaMeTa. He ocTasnsiATe pyuKky BHyTpH

2.4 3amenanoaceetkn B Mogern U.See

370 cuCTeMa MOACBETKW, KOTOPAs 3aMeHSET 0ObIYHYI0 Nammnouyky.

14 cBETOANOLOB BCTPOEHbI B ABEPLY. OHM CBETATCS SPKUM GEnbIM CBETOM,

KOTOPbIA MO3BONSIET XOPOLLO BUAETb BHYTPEHHEE NMPOCTPAHCTBO ByXOBKM 6€3

3aTEMHEHWI Ha BCEX YPOBHSX.

Mpenmywecrsa:

Cuctema U.SEE, nOMMMO OTIIMYHOTO OCBELLIEHNS, OTNIMYAETCS GONbLLNM CPOKOM

CNy06bl MO CPABHEHMIO C 0OBIYHON NAMMOYKOM, YXO4 32 HEl MPOLLE U OHA

00nee 3KOHOMIUYHA B NOTPEGNEHUM SHEPTUM.

- OTNM4HbI 0630p

- flonroseyHoCTh

- Huskoe aHepronoTpebnerne, Ha 95% MeHbLLe
06bI4HON NaMMOYKK

- Beicokoe kauecTso

[Moubop ¢ ocselLeHnem caetoanosamy benoro Lyseta knacca 1M 8 coorsetcTBumn ¢ IEC

60825-1:1993 +A1:1997 + A2:2001 (aksuBaneHT EN 60825-1: 1994 + A1:2002 + A2:2001);

MakcnmansHas ncxogawas ontndeckas molyHocTe N459nm < 150ul.

He CMOTPETb HEMoCPEeACTBEHHO Ha UCTOYHMKIM CBETA oW NTOMOLLM ONTUYECKNX ﬂpM60pOB.

2.5BPEMA NPUrOTOBJIEHNA

o1 NepBOM MCMONb30BaHUN LyXOBKM NSt pACYETa BPEMEHN MPUTrOTOBNEHNS
cneayet ofpalarbes K Tabnuue Ha cTpaxmuax 65-66. BrocneacTsum Bbl
MOXETE M3MEHSTb STO BPEMS! B 3aBICHMOCTY OT BALLMX JMUHbIX MPEANOYTEHMiA
v onbiTa.

2.6 KATAJIMTUYECKAS CAMOOUULLIAKOLLIASICA IYXOBKA

CneunanbHble naHenu, NOKPbITbIE 3MANbI C MUKPOMOPUCTON CTPYKTYPOH,
MpoaaBaeMble B Ka4eCTBE AONONHUTENBHOMO 060PYA0BAHUS ANS BCEX MOAENEN,
0CBOGOXAAIOT OT HEOBXOAMMOCTY O4ULLATD iXOBKY BPYUHY!O.

Kup, oceparolumii Ha CTEHKax [yXOBKM B MPOLECCE NPUroTOBEHNUS,
pacLiennsieTcs aMasbio NOCPeACTBOM KaTaMTUYECKOr0 MPOLIECCA OKUCTEHNS
1 npeobpasyeTcs B ra3006pa3Hoe BELEeCTBO.

BpbI3ru xupa MoryT 3akynoputb mopbl W, Takum 06pa3om, nomellaTb
CaMOoOo4MUCTKe. DTO CBOWCTBO 3aLUMTHbIX NaHesieil MOXXHO BOCCTAHOBUTD,
Harpeeas nycTyl OyxoBky B TeyeHue 10-20 MMHYT npu MakcuManbHoM
Temnepatype. He nonb3yitecb abpas3nBHbIMU MOKOLWUMU CPEACTBAMY,
MOYaUKaMI U3 CTaIbHOM MPOBOIOKM, OCTPbIMM MPeaMETaMM, XECTKAMM ryoKamm,
XMMWNYECKNMW BELLECTBAMM WUNM MOKOLMMW CPEfCTBAMM, KOTOPbIE MOryT
HenomnpaBs1MO NOBPeANTb aMartb. PekoMeHyeTCs Takoke Nonb30BaTbCs MOCYAOM
C BbICOK/MY 6OPTMKAMM B CAly4ae NPUrOTOBNEHNS 0COBEHHO XXMUPHbIX OI1t0f
(>xapkoro u T.A.), @ NpK Xapke Ha rpune crefyeT UCrofb30BaTh NPOTUBEHD.
Ecnn 3-3a 0coboro xapakTepa 3arpsi3HeHUS, BblLLENepeUmncierHbIx mep byaeT
He0CTaToYHO, PEKOMEHAYETCS YAANMTb XKWP NMPY MOMOLLM MSArKOW TKaHW Uam
ry6KuW, CMOYEHHbIX ropsiyel Bofoi. MopucToCTb aManu SBASETCS OCHOBHbLIM
ycnosuem pAng obecnedvyeHus camoouunwatlwero addexra.
N.B lNpumeyarne: Bce camooumniyaroLymecs naHesm, UMeroLYnecs B Npoaaxe,
paccqntanbl npubmautensHo Ha 300 Yacos paboTsi Ayxosku. [locne atoro
CPOKa naHesm criesyet 3aMeHNTb.



2.7 ®YHKUNAAQUACTIVA

dyHkumsAquactivancnone3yeTtnap,
YTOOLINOMOYLYCTPAHUTEXNPOBBIEOTIOKEHUS U KYCOYKM MULLK,
oCTaBLUMeCs B Kamepe AyXOBOro LWkadha nocne NpuroToBreHus.
1. Hanente 300 mneogbiBCneunanbHyto
nonoctbAquactivapacnonoXeHHyto Ha AHe Kamepbl
NPUroTOBIEHUS AyXOBOro Lkada.

2. YctaHoBuTe pexum Ctatudeckoro ( . )unum HuxkHero ()
HarpeBa 000
3. YcTaHoBUTE perynsatop Temneparypbl Ha pexnmAquactiva 006
4. OcTaBbTe NporpaMmy BKMHOYEHHON B TedeHne 30 MUHYT.

5. Mo ucteveHnn 30 MUHYT BbIKNOYUTE NPOrpaMMy U fanTe OCTbITb
OyXOBOMY LUKady.

6. Korga oyxoBoi LwKkadg OCTbIHET, NPOU3BEAUTE OYNCTKY
BHYTPEHHUX MOBEPXHOCTEW KaMepbl MPUrOTOBIIEHNS TPANOYKOM U3
MSrKOM TKaHW.

—_—

MPEAYNPEXXQEHUE:

Y6eautech, 4To NpuBop OCThI, NMPEXAE YEM NPUKacaTbCs K HEMY.
Heobxoammo cobntogaTte OCTOPOXHOCTbL CO BCEMU FrOPSYnMM
NMOBEPXHOCTSIMM, TaK KaK CyLLEeCTBYET PUCK MOy4YEHUSI OXKOTOB.

V|CI'IOJ'Ib3yl7ITe TOJTbKO OUCTUNIIMPOBAHHYO UMK NMATLEBYO BOAY.

000
< 000

| (e |

2.8 yX0[ U OYUCTKA

- Mepen TeM kak NpUCTynaTb K 04MCTKe Npubopa, CneayeT NoAoKAaTb, noka
OH OCTbIHET.

- Henb3s ucnons3oBath abpas3nBHbe MOOWME CPEACTBA, MOYaKn 13
MEeTanM4eckoit NpoBONOKK UK PeXyLune npeameTsbl, KOTOpble MOryT
noBpeanTL 3MANMPOBAHHYIO 1 CTAsbHYHO NMOBEPXHOCTU.

- Mcnonb3yiTe MbINbHbI PacTBOP UMM CPEACTBA HA OCHOBE amMuaka.
[JYXOBKA — QueHb BaXHO BbIMbITb [IyX0BKY NOCHE KaX/0ro 1CroNb30BaHNs.
Bo Bpems npuroToBeHIs Ha CTEHKax AyX0BKY 0CeaaeT xup. [Tpu nocneaytoLLem
NCMONb30BAHMN 3TOT XUP MOXET WU3LABATH HEMPUATHBIA 3anax U MoXeT
MOBAWSATL HA KA4eCTBO 6MtoAA. [Ing OYNCTKM ByXOBKM MCMONb3YITE BOAY W
MOIOLEe CPEACTBO, TWATENbHO NMPOMbIBANTE YUCTOW BOAOM.
CTEKNAHHBIE AETAIN

Mocne Kaxzaoro Ueronb3oBaHms yX0BKM BbITPUTE CTEKIIO ABEPLbI ByMaXHbIM
nonoTeHLeM. ECm Ha NoBEPXHOCTM OCTaNMCh CAULLIKOM Bonblune NsTHa OT
XWpa, CMOTe Npy NOMOLLM ryBKKM 1 MOKOLLEro cpeacTBa. MpomMonTe UncTon
BO0/ W BBITPUTE HACYXO. Henb3s ucnonb3osatb abpasmsHble CPeACcTBa Um
pexyLume npeameTbl. [poknaaky ABepLbl CeayeT ouuaTh npi NoMoLLy
ry6K/ ¥ MOIOLLIEro CPeacTBa.

JOMONHUTENBHOE OBOPYAOBAHWNE

CnepyeT ouMLaTh MPU MOMOLLM ry6KW, CMOYEHHON B MbIIbHOM PacTBOPE,
3aTeM BbIMbITb YYCTON BOAOW U BbITEPETH HACYXO.

noaaoH

Mocne npuroToBAEHNS Ha rpUe BbIHbTE MOAAOH 13 AyXOBKW. BbineiiTe ero
COLEPKMMOE B KaKyto-HMbYab MOCYLY, NOMOWTE ropsiyen BOAOM 1 CMOYEHHON
MOHOLLIM CPELICTBOM 'YOKOM, B 3aKIOUEHIE BbIMOWTE ropsiuen BOAOH 1 BbITpUTE
Hacyxo. [ins Toro 4T06bI yAanUTb MPUrOPEBLUNE OCTATKM MALLM, 3aMOUNTE
NOAAOH B BOAE, A06aBWB Motolee CpeAcTBO.MOAAOH MOXHO MbITb B
MOCYAOMOEYHON MALLMHE UW MPW MOMOLLIA CReLmanbHbIX CPEACTB, MMEOLLMXCS
B Mpojaxe. Hukorpa He oCTaBnainTe rpsAsHblii NOAAOH B [yXOBKE.
MOACBETKA IYXOBKM

Mepen kaaoi1 OnepaLim No OYUCTKE UK 3aMEHE NaMMOYKN BbIHUMANTE BUIKY
13 PO3ETKW. Jlamnoyka 1 3aLUMTHBI KONMaK U3roTOBIEHbI M3 MaTEPUanos,
YCTOMYMBBIX K BbICOKMM TeMMepaTypam.

TexHnueckue xapakTeprucTUKK NaMnoyku:

230 B~ - 25 BT - uokonb E 14 — Temnepatypa 300°C.

Ecni Heo6xonMOo 3aMeHNTL HEUCTIPaBHYHO NaMMOYKY, CIEyET CHATL 3alLMTHbIA
CTEKNAHHBIIA KOANAK, BbIKPYTUTb NaMMOUKY, 3aMEHUTb €€ Ha aHanoruuHyio
HOBYIO M YCTQHOBUTb Ha MECTO 3aWNTHBIA CTEKNSHHbLIA Konnak.

2.9 CEPBUCHOE OBCNY>XUBAHUE

[Tepen Tem Kak 00paLlaThCs B CEPBUCHBINA LIEHTP.

B cnyyae ecnu ayxoBka He paboTaeT, pekoMeHayem Bam:

- NPOBEPWUTb, MNPaBUJIbHO NN BCTaBleHa BUJIKA B PO3ETKY;
Ecnv He ynacTcs 06Hapy>XUTb NPUYMHY HEMCNPABHOCTY:

Bbikntounte npubop, He NpelsnpuHMManTe nonbiTOK CaMOCTOSTENbHO
OTPEMOHTMPOBATb Er0 1 MO3BOHUTE B aBTOPU30BAHHDBIA CEPBUCHBIA LIEHTP.
[Mpy 0BpaLLieHnn B aBTOPU30BAHHbII CEPBUCHDBIA LIEHTP 0653aTeNbHO CneayeT
CO06LLMTH Ha3BaHWe MOLENM 1 CEPUIAHBIA HOMEP U3JeNKs, KOTOpble Bbl MoXeTe
HaWTK B rapaHTUMHOM CBMAETENbCTBE UM HA MapKUPOBOYHOW Tabnuuke.
K'nagenuo npunaraetcs rapaHTUitHoe CB1AETENbCTBO, HA OCHOBAHUM KOTOPOr0
OHO ByeT 6eCNNaTHO OTPEMOHTHPOBAHO B aBTOPU30BAHHOM CEPBHCHOM LIEHTPE
B TEYEHWE rapaHTUIHOrO CPoKa.

CepunHbin Homep coctouT u3 16 uudp. Mepeble 8 undp Kog
mogenu. Cnegytowme 4 undpbl AaTa NpousBoAcTBa (rod, Hegens).
MocnegHwe 4 undpbl 3aBOACKNE HOMEpA.



3. TAMMEP

3.1 UCMNOJIb30OBAHUE TAMMEPA

3By4aTb SBYKOBOVI curHan.

Yacoeas ctpenka MwuHyTHas ctpenka ‘KHonka

[ns ycTaHoBKM BPEMEHW MPUroTOBNEHMUS!
COBMECTUTE yKasaTenb pyuki ¢ TpedyemMbim
BPEMEHEM, M0 MCTEYEHUM YCTaHOBNEHHOMO
Mepuoaa B TeYEHUe HECKOTMbKMX MUHYT ByaeT

%

s [ins wucnon
fo oz &
[ )

3.2 UCNONb30BAHUE TAVUMEPA OKOHYAHUSA
BPEMEHW MPUrOTOBJIEHWA

[Py NOMOLLM 3TOM (PYHKLMM MOXKHO YCTaHOBUTL
TpebyeMoe Bpems NpuroTosnenms (makc. 120
MIH), MO UCTEYEHUM KOTOPOro AYX0BKa
aBTOMATUYECKM BbIKMHOUUTCS.

TaiiMep 0TCUMTAET BPEMS OT YCTaHOBIEHHOrO
A0 MONOXeHns
BbIKIIOYNTCA.

0 u aBTOMaTU4eECKM

b30BaHNA AYXOBKN B 06bI4HOM

pexume, yctaHosute nonoxexne & .

[ins BKKOYEHNS NANTBI npoBepbTE, 4TOObI Taﬁmep He Haxo4uncs B nonoxeHum 0.

YcTtaHOBKa aHanoroBoro nporpammaropa:
Korga Bbl HakMmMaeTe Ha KHOMKY ,MUHYTHaA CTperika caBuraetTcqa Ha OaHy
MUHYTY Bnepea. Ecnu Bbl 6y/:|,eTe YAePXnBaTb KHOMKY HaXkaToW, CTPENKM

Ha4YyHYT OBUraTtbCA Bne

3.3 TAUMEP C CEHCOPHbIM YNPABJIEHUEM

peq ObicTpo.

BknioyeHue

OTKnoYeHue

YT10 BbINONHAET

Ons yero

Taiimep

A

* HaxxmuTe LeHTpanbHyo
KHOMKY 1 pa3a

+ Korga ycraHoBneHHoe BpeMst
WCTEYET, PasfacTcs 3BYKOBOI
curHan. 1o UcTeyeHun curHan
NpeKpaTUTCs aBTOMaTUYeCKH,

OH TaKke MOXeT ObITb OCTAHOBNEH
HaxaTuem kHonku Select.

+ BknroyaeT 3Byk0BOW CUrHAN no
OKOHYaHWK YCTAHOBIEHHOr 0
BPEMEHU
*B XoAe npouecca Ha gucnnee
OTpaXxaeTcsl OCTaBLIEECs BPeMsi.

+ JTa dyHKUNS no3BonseT
1CMonbL3oBaTb AYXOBKY B
Ka4yecTBe OyAnNbHNKA (MOXHO
1Crnonb30BaTh Kak npu

BKJIIOYEHHOW, Tak W npu
BbIK/IIOYEHHOW [y X0BKe)

Bpems
NpUroToBneHUs

* Haxxmute LeHTpanbHyo KHOMKY

2 pasa

« Haxxmunte kHonku ( "' ).
v ( 4+ ). Ang yCTaHOBKM
Tpebyemoro BpeMeHu
NPUrOTOBNEHMS

+ OTnycTUTE KHOMKMN

* YCTaHOBUTE PEXXUM
NPUroTOBNEHMS NPX NOMOLLM
pyykn BblbOpa QyHKUNIA

+ Mo ucTeyeHm yCTaHOBNEHHOMO
BPEMEHM [lyXOBKa OTKMHOUNTCS
aBTomatuyeckn. Ecnu Bbl
XOTUTE BbIK/IOUUTb €€ PaHbLLE,
YCTaHOBUTE Py4Ky Bbl6Opa
hyHKUMIA B nonoxxenue 0 nam
yctaHosuTe Bpems 0:00 SELECT
W KHOMKM (v ner)

+[Mo3BonsgeT yCcTaHOBUTH
Tpebyemoe Bpems
NPUroToBNEHUS BbIGPAHHBIX
onoa

+ Y706bI NPOBEPUTB, CKOMBKO
BPEMEHM 0CTanoCh, HaXXMUTE
KHOMKY SELECT

+ [Insi n3mMeHeHus

+[lns npekpalleHns curHana
HaXmuTe NobYI0 KHOMKY.
HaxmuTe LeHTpanbHyH KHOMKY,
4TOObI BEPHYTHCS K DYHKLMM
YacoB

YyCTAHOBNEHHOr0 BPEMEHMU
HaXXMUTE SELECT M KHOMKK"=" "+"

OKOHuYaHue
NpPUroToBNEHUs

(V4
end

* Haxkmute LeHTpanbHyto KHOMKY

3 pasa

« Haxxmute kHonku ( " ).
W ( 4 ). AN YCTaHOBKM
BPEMEHM OTKIHOYEHMS

+ OTnycTUTE KHOMKMN

* YCTaHOBUTE PEXXMM
NPUrOTOBNEHUS MPW MOMOLLM
pyykn Bblbopa yHKUMA

+ B yctaHoBneHHoe Bpems
AyX0BKa BbIKMOUMTCA. [Ans
PY4HOrO BbIKHOYEHNS
NOBEPHNUTE pYyuKy Bbl6opa
yHKUMA B nonoxexne 0.

- [103BONSET YCTAHOBUTL BPEMS
OKOHYaHWS NPUroTOBEHNS

* YT06bI NPOBEPUTB, CKOMbLKO
BPEMEHN 0CTaNoCh,

Haxmute ueHTpanbHyto
KHOMKY 3 pasa

[N uameHeHust
YCTAHOBJIEHHOrO BPEMEHM
HaxkmmTe END v kHOmKm"" "4

+ 912 (hyHKLMS 06bIYHO
MCnonb3yeTcs BMECTE C
(YHKLMEN «Bpemst
npUroTOBAEHUS». Hanpumep,
ecnm 611040 A0MKHO
FOTOBUTLCS 45 MUHYT M JOMXKHO
6bITb roT0BO K 12:30, NpocTo
BblbepuTe Tpebyemyto
(PyHKLMIO, YCTAHOBUTE BpEMS
NPUroTOBAEHUS 45 MUHYT K
BPEMst OKOHYaHWs

1o MCTEYEHUN YCTAHOBNEHHOO

3awuTta ot
aeTen

DyHKUMA «[deTckuin
3aMOK» BKIHOHAETCS Npu
HaXaTum 1 ygepxxaHumm
knasuwmn Set (+) He
MeHee 5 cekyHa. C
3TOro MOMEHTa BCe
dyHKUMN
3abnokMpoBaHbl 1 Ha
avcnnee muraet STOP
N TekyLlee Bpemsi.

[nsa oTknioveHns
dyHKUMN «[eTckuin
3aMOK» CHOBa HaXmute
N yaepXuTe Knasuy
Set (+) He meHee 5
cekyHA. [Nocne aTtoro Bce
dYHKLMN BHOBb
CTaHoBSTCS
OOCTYMHbIMU.

BPEMEHN JyXOBKa OTKHOUMTCS
aBTOMATMYeCKM W pa3aacTes
3BYKOBOW CUrHan.
NPUroTOBNEHNE HAYHETCS
aBTomatnyecku B 11:45 (12:30
MVHYC 45 MUHYT) ¥ MPOAOIKMUTCS
A0 BPEMEHW OKOHYaHWs
NpUroToBMEHMS, NOCNe Yero
AyX0BKa aBTOMaTHYECKM
BbIKITHOYNTCA.

Ecnu Bbl6E§||&1l &mguuﬂ END

3.4 YCTAHOBKA TOYHOIO BPEMEHU (&

A==,
o LI

*OTnyCcTUTE KHOMKM

MPEAYNPEXAEHWUE: ycTaHoBKa BpeMeHy Npou3BOAUTCS BNEPBbIe NOCE YCTaHOBKM
AYXOBKM UK NOCNe OTKITIOYEHNS 3NneKTpuyecTsa (HE06X0AMMOCTb B 3TOM bByneT
0TOBPaXeHa B BIUAE NYNbCUPYHOLLEro aucnnes {2400 ).
YcTaHoBKa BPEMEHM JOCTUIaeTCs CELYHOLLMM My TeM:
*Haxxmute LieHTparbHyo KHOMKy 4 pasa

*Hactpoiika Bpems kHomkamm """+

BHUMAHUE : [dyxoBka 6yaet paboTaTb TOMbKO NOCMe YyCTaHOBKN YaCOB.

NPEAYNP

6es YyCTaHOBKM
NPOAONKUTENbHOCTH
NPUroToBNEHUN, [YXOBKa
HayHeT paboTaTb cpasy u
0CTaHOBUTCSA B KOHLie paHee
YCTaHOBNEHHOT0 BpeMeHU
NPUroTOBINEHMS.




3.5 UCMONb30BAHWUE AHANOrOBOIO TAUMEPA/MPOTrPAMMATOPA

BpemMeHn

KomaHg

WHaukaTtop

OTobpaxeHne

Havana

WHaukaTop

3.6 YCTAHOBKA TEKYLLEINO BPEMEHU

*HakmuTe KHOMKY YCTaHOBKM W YyOAepXuBaiTe ee B HaxkaTom
nonoxeHun B TeyeHne 4 c. Ha pgucnnee nosiBnsietca "SET"

(YCTAHOBKA). NogaeTtcsi 3ByKOBOW CUrHar.

* YcTaHOBUTE Tekyllee BpeMs C MOMOLLbIO HaXaTus KHOMKM.
BpalueHue kHomnku yBenuymnsaet Bpems waramu no 1 muHyte. [ns
BLICTPOro YBENUYEHNS YCTAHOBKN YAEPXMUBANTE KHOMKY B HAXaToOM

KHonka
YCTaHOBKM

NoJs10XKeHUNn.

Bce onepauuu OO/KHbl 8biMONHIMbLCS 8 medeHue 4 cekyHd. B
MPOMUBHOM Cflyyae OHU OMMEHSIIOMCS.
lpodonxumenbHocmMb UU MeKywee epemMs Moaym

omo6paxxambCsi 10 yMOYaHUI0, He MpuHUMadlime a3mo 60 8HUMaHUe.

PYHKLUA Kak ee akTMBMpoOBaTb

Kak ee BbIKIHOYNTb

Y10 OHa BbINOMNHSAET

[ins yero oHa HyXHa

* OHa MOXeT ObITb BblOpaHa

* BepHute pyukn

» OHa no3BonseT Bam

"BEL" (3BOHOK)

MoOXeTe B nio6oe BpeMsi U3MEHUTb
UMK OTMEHWTb YCTaHOBKY
HanoMuHaHusl 06 ocTaBLLemcst
BPEMEHMW.

PY4YHOE TOMBKO BMECTE C PEXVMOM - * AN MpuroToBneHus
PEryrnvpoBKY B MOMOXeHWe | ynpaBnsaTb paboTon neyu. C VCMOMNb30BaHNEM HYXHbIX
YNPABMNEHUE | npuroToBnenust nuum. bes | nerone, peLenTos
YCTaHOBOK Tanmepa.
. H *Bo BpeM4A BbIMOSIHEHUSA . B o |_|
aKMUTE KHOMKY 0BpAaTHOrO OTCYETa BpeMeHM Ha KOHLIe 3a4aHHOro 03BOMNSIET BaM
yCTaHOBKV [iBa pas3a, Ha [AVICNINEE MOCTOSIHHO WHTEpBana BpemMeHu 1CMONb30BaTh MNeyb B
HAMOMWHAHWE | hycnnee oto6parxaetcs oToBpakaeTcs ocTasleecs Bpems| MOAAETCA 3BYKOBOW CUTHarn. | kayectee
OB OCTABLLEMCS| "BEL" n "---". B MWHyTax 1 B cekyHaax. Mocne CUTHANM3MPYIOLLIETO
BPEMEHM * YcTaHOBUTE BpeEMSI C OKOHYaHNs 0GpaTHOrO oTCHeTa YCTPOWNCTBA, AaxXe ecnu
BpeMeHN Ha gucnnee Ha4ynHaet
MOMOLLbIO BpaLLEHUS neYb BbIKMIOYEHa.
makc. 90 MUH HOI'IKLII/-Il yCTa‘zioL:KM muratb "000", n nogaetcsa
. ’ K : 3BYKOBOI CUTHAmM OKOHYaHMs
HA OUCIJIEE umkna. Ytobbl OTKMIOUUT €ro,
OTOBPA)KAETCH HaXXMUTE KHOMKY YCTaHOBKW. Bbl

« . Mpexae Bcero,
BblbepuTe DYHKLMIO
NPUroTOBMNEHUS MULLN U

* MNocne okoHuyaHusa nepuoaa
obpaTHOro oTcyeTa BpeMeH
Ha aucnnee otobpaxaeTcs
"END" (OKOHYAHWE),

* [No3BonsieT Bam 3agatb
BpeMsi NpUroToBrneHus
nuwK, Heobxoamnmoe Ans

« [locne okoH4YaHus
3agaHHoro nepuoaa
BpeMeHM NpUroTOBIEeHMS

BpeMsi naysbl
24 yaca
HA OUCNNEE
OTOBPAXAETCA
"PAU" (MAY3A)

- Mepep Tem Kak BKMIOYNTb NeYb,
yCTaHOBUTE NPOAOIMKNTENBHOCTD
naysbl. Bo Bpemsi nay3bl nuiia
He roToBWTCS, Ha Aucnnee
NOCTOSIHHO OoTOGpaxaeTcs
ocTaBLUeecsi BpeMsi nayabl, 1
ropsT nHankaTopsbl "nyck" n
"cton". Mocne okoHYaHWs
nepviofa obpaTtHoro otcyeTa
Ha4yMHaeTcs NPUroToBneHne
MUY, U FOPUT TOMbKO
nHaukatop "cron”.

€CJTN Bbl XOTUTE CHOBaA Ha4vaTb
NPUroTOBIIEHNE MULLN.
YcTaHoBUTE pPyYKU
perynnpoBKu B NonoxxeHue
"cTon".

Bo BpemM4da NpuroToBreHna
MMM Bbl MOXETE OTMEHUTL
U U3MEHUTb YCTaHOBKY
NpoOAOIKUTENBHOCTU Nay3bl
nnn NpoaoINKUTENTbHOCTU
NMPUrOTOBIIEHNS MULLW.

|.-|)l/_|>KHyro Temnepartypy. HaUMHAET MUTaTb MHAVKATOD BblGpaHHOro peuenTa. nLWKM nevb
BPEMA SKMUTE KHOMKY NPOAOIKUTENBHOCTU, U NeYb aBTOMaTUHeCKU
NPUFOTORNEHMS YCTaHOBKM OAMH pas. Ha ABTOMATAYECKM BbIKMIOYAETCA. BbIKIIOYAETCSA, 1 nogaeTca
auncnnee 0T06pa)KaeTc;| MopaeTcs 3BYKOBOW CUrHan 3ByKOBOI7I curHan.
MALLIK "DUR", n muraet OKOHYaHUSA MPUTOTOBMNEHNS
Makc. 24 yaca nHaMKaTop Ny, Yto0bbl BbIKNIOYUTL €ro,
NPOLOIMKUTENBbHOCTW. HaXXMUTE KHOMKY YCTaHOBKW.
HA OUCMNEE | | BbiBepuTe HyXHYI0 ECnu Bbl XOTUTE CHOBA HavaTb
OTOBPAXAETCA | pon0mkuTenbHOCTS © MPUrOTOBNEHNSA NULLK,
“"DUR" NOMOLLbIO BpaLLEHMS Ha)XXMUTE KHOTMKY YCTaHOBKM
p elle pas. BepHute pyyku
(MPOROMXUTENbHoCTE)| KHOMKM yCcTaHoBku. Ha perynupoBKu B NOMOXeHNe
auennee otobpaxaercs "cTon". Bbl MOXeTe OTMEHUTb
ocCTaBLUeecd Bpems, 1 WIN U3MEHUTL Bpemsi
3aropaetca nHgmkartop NPUroToBneHns NULLKU BO
NpPOOOIMKNTENBHOCTH. Bpems paboTbl neuu.
« Mpexae Bcero, BbibepuTe *B koHuUe 3apgaHHoro nepuopa | « No3Bonger Bam Hanpumep : 3agepxka
z)y”;iy*ﬁgiM:fgfggﬁé’H":m iy, | BPEMeHM npuroToBneHya 3anporpammupoBaTtb nevb | Bpemenu 10 yacos.
e D omvm pas ans e e Takvum 06pa3oM, YTobb MWLia AoMmKHa rOTOBUTLCS
CTAHOBKN NpomOMKATeNnbHOCTH, | Do o HOHaETCs. 1l0haeTes NPUrOTOBMEHME MULLM MO | B TeueHne 45 MUH., 1
y pon|
NPUrOTOBJIEHUE 3BYKOBOW CUTHAs OKOHYaHWs!
BbiNoNHUTE NpuBeieHHbIE BhILLe BbIOpaHHOMY peLenTy [ormkHa 6bITb roToBa B 12
"Boems MPUrOTOBNEHMSA MULLK, U NeYvb
MALWn B MHCTPYKLMM “Bp Ha4anochb B Hy>kHoOe 4acos.
NPpUroToBneHna nuwn - aBTOMaTnyecku 6
MONHOCTbIO | MpopomkwTensHocTs” BbIKntouaeTcs. Mopaetcs Bpems. 1. BeibepuTe HyxHYIO
ABTOMATVYECKOM| * Hamure BTopoii pas, Ha 3BYKOBOW CUrHan. L‘I1'vo6|>| dYHKUMIO 1 TemnepaTypy.
aucnnee otobpaxaetcs "PAU" BbIKIMOYUTL 3BYKOBOW CUrHar, 2. YcTtaHoBuTe
PEXWUME (MAY3A) 1 "---", HaunHaeT HaXKMUTE KHOTKY YCTaHOBKM. NPOAOIMKNTENHOCTb,
MakcumanbHoe | MTaTe MHMAKATOp sanycka. HasxmuTe KHonky elue pas, paBHyl0 45 MUHYT. 3.

YcTaHoBuWTE nayay, paBHyo
75 MuHyT (10H/11H15).
Meub 6yneT HaxoaMTbCA B
pexvme nay3sbl ot 10
yacoB go 11 vyacos 15
MUHYT; B 11 yacoB 15
MUWHYT OHa BKIIHOMUTCS, 1
aBTOMaTUYECKM
BbIKNOYNTCS B 12 Yacos.




3.7 UCNOJIb30BAHUE JJIEKTPOHHOI O NMPOIrPAMMATOPA (Type A)

KoHTponbHble namMnoyku:

ElTaﬁmep/ABTomaTuqecKuﬁ Bpems/TeMnepatypa

pexvm

\\\ // :
&8 <
o ¢
_IEI Pyuka Taiimepa

[6]

Q
g

dF0ophT e

& [u-cook

-+
(o]
KHOMKM ycTaHoBKM

KoHTponbHble
namnouKu:

&2 PeXuM ¢ KoHBeKLven El
U-COOK Pe)xuM BapbUpyeMOoii KOHBEKLIMK

¥ PasmopaxuBaHue El

Pyuka BbiGopa dyHKUMiA *

[4]

1 KoHTpONbHbIE Namnouky:
Talimep/ABTOMaTUYECKMIA pPEXUM

| © 2. KOHTpOnbHbIE NaMnoyky
3. Pexxnm ¢ koHBekLmen
V% 4. PexuMm BapbupyeMOn KOHBeKLWK
| 5. PasmopaxusaHue
J 6. Bpemsi/TemnepaTtypa
8

7. KHOMKM yCTaHOBKM
8. Pyuka Bbl6opa dhyHKLwiA *
9. Pyuka Taiimepa

* B 3aBUCUMOCTH OT MOZENN

@ MPEAYNPEX/EHUE:

lMocne ycTaHOBKM UnK nocsie NpepbiBaHNsA NoAayu ANeKTPo3Heprum (06 aToM coobLumT Muratve aucnnes u spems 12:00)
crneayer, npeXxae Bcero, yCTaHOBUTL NpaBUnbHOE BpeMs.

E D E ° KOHTpOﬂbHaﬂ Jiamriodka Temrneparypbl rysbCupyeT 4o TeX op, oka He 6yaeT AOCTUrHyTa yCTaHOBJIeHHas Temrieparypa.

HOT

Korpa nporpamma npuroToBreHns 3aBepLUIeHa 1 JyX0BKa ELLe He OCTbINA, Ha Aucriiee nossiseTcs Hagmck “HOT” (ropsio), nonepeMeHHo ¢ TekyLLmmM
BPeMeHeM, fiaxe B TOM CJ1y4ae, Korga 0be py4ku Beibopa hyHKLmA HaxoasTcs B nonoxeHnn BbIKJT.

BkntoyeHue

BbikntoyeHune

YT0 BbiNonHaeT

Lns yero

OTKNnwo4YeHune
3BYKOBOTrO CUrHana

- MoBepHuTe NeByto PyuKy
Bbl6opa PYHKLMIA B NONOKEHNE
«OTKNHOYEHME 3BYKA»

- MoBepHnTe pyuky BbiGOpPa
yHKumiA B nonoxeHune BbIKIT

- Mo3BongeT BHIKNKOYNTD
3BYKOBOI curHan Taiimepa

« [Ing 0TKNKOYEHMS 3BYKOBOrO
curHana TanMepa

CTaHOBKY BpeMeHU

<)

.

MoBepHUTE NEBYID pYyUKy
Bbl6opa hyHKLMIA B NONOXKEHNE
«YcTaHOBKA BpPEMEHMW»
Mcnonb3ynTe KHOMKK «+» Ui
«- » Qi1 yCTaHOBKYM BPEMEHM

.

« YcTaHoBUTE pyuKy BblboOpa
byHKumii B nonoxxkerne BbIKJ

- [103BONSIET YCTAHOBUTH BpeMms,
KOTOPOE BbICBEUMBAETCS Ha
avennee

- [Ins ycTaHOBKW BpEMEHU

MPUMEYAHUE: YcTaHosuTe
Bpems Cpasy nocne ycTaHoBKM
AYXOBKW Ui cpasy nocrne
rnepepbiBa B nojave

3NEKTPOIHEPrnn (Ha uacax
Oynet muratb Bpems 12:00)

Bpems
NpPUroToBNEHUs

v
start

.

[Mpu noMoLn NpaBon pyyKu
Bbi6Opa (hyHKLMIA yCTaHOBUTE
pexxum

- YCTaHOBUTE NEBYK PyuKy
Bbl6opa PyHKUMIA B NONOXEHNE
«Bpems npurotoBneHns»
YcTaHoBWTe Bpems
NPUroTOBEHNS, UCMONL3YA
KHOMKKU «+» N «- »

MosiBuTCA Hapnuce Auto

- Mo ucTteveHun BpemeHu
NPUroTOBNEHNS [LyXOBKa
aBTOMATUYECKM BbIKITIOUYUTLCS U
B TEYEHNE HECKOMbKUX CEKYHA
OyneT 3By4aThb 3BYKOBOW CUrHanN
[ns BOCPOYHOrO OTKKOYEHNS
pexuma npuroToBlieHus,
YCTaHOBMTE YUKy ynpaBieHus B
nonoxeHune BbIK/T wunu
yctaHosute Bpemsa 00:00,
nosopaunBas py4ky Bbibopa
MyHKUMIA Ha Bpems
NPUrOTOBEHUS U UCMOMb3YS
KHOMKWU «+» N «- »

- Mo3BongeT yCcTaHOBUTH
TpebyeMoe Bpemst
NpUrOTOBMEHUS ANst
BbIOpaHHoro bntoga
lMocne ycTaHOBKW BPEMEHN
NPUrOTOBNIEHNS YCTAHOBUTE
pyuky Bblibopa (yHKUWIA B
nonoxenue BbIKJI, yT06bI
BEPHYTbCSA K TeKylemy
BpemMeHn
- [lna Bocnpou3BefeHus
BbIGPAHHOr0 BPEMEHH,
YyCTAHOBUTE NIEBYIO PYYKY
BbI6Opa (hyHKLMIA B NONOXKEHWE
«BpPEMS NPUrOTOBNEHNS»

- [Ins npuroToBReHns
BbIOPaHHbIX 61110

OKoH4aHue
BpeMeHM
NpUroToBNEeHUs:

&

end

lMpn nomolm npaBoit pyyKu
Bbl6Opa (HYHKLNW YyCTAHOBUTE
pexxum

YCTaHOBUTE NEBYH PYyuKy
BbIOOPA (OyHKLMIA B MONOXKEHWE
«OKOHYaHWe NPUroTOBNEHNS»
YCTaHOBMTE BPEMS OKOHYaHNS
NPUroTOBNEHNS, UCMNONb3YA
KHOMKWU «+» N «=- »

MosButca Haanuch Auto

.

- [lo ncTeyeHnn BpemeHm
NPUroToBNEHNSA [yX0BKa
aBTOMATUYECKM BbIKIIOUUTLCS
[Ins BOCPOYHOrO OTKMHOUEHMS
pexuma npuroToBneHus,
YCTaHOBUTE YUKy yrpaBneHns
B nonoxexve BbIKJ

- [lo3Bonsger yCcTaHOBUTb
OKOHYaHWe BpemMeHu
NPUroTOBNEHNS

- [ocne ycTaHOBKM BPEMEHN

NPUroTOBMEHUS YCTAHOBUTE

pyyKy Bbi6opa (yHKUMA B

nonoxenue BbIKJ1, yTo6sbl

BEPHYTbCA K TeKylleMmy

BPEMEHN

[na BocnpousBepneHus

BbIGPAHHOr0 BPEMEHH,

yCTaHOBUTE NEBYH PYyuky

BbI6OpA PYHKLMIA B NONOXKEHNe

«OKOHYaHue BpeMeHM

MPUrOTOBMNEHMS»

Taiimep

QA

YcTaHoBUTE NEBYIO PYyyKy
BbI6Opa (PyHKLMIA B MONOXKEHWE
«Tanmep»

YcTaHoBUTE Bpems
NPUroToBJIeHNA, UCMONb3YA
KHOMKU «+» N «- »

- YctaHosuTe Bpems Ha 00:00,
noBopaynsas NeByt pyyky
BbI6OPA (hyHKLIMIA B MONOXEHNE
«TaiiMep» W MCronb3ys KHOMKM
«+» Y «-»

+ o OKOHUaHWY yCTAHOBNIEHHOTO
BPEMEHM PA3[ACTCS 3BYKOBO#
curHan

- 9Ta oyHKUMSA UCmonb3yeTcs
ANst OTNOXEHHOr0 BKIIHOYEHUS
LYXOBKM

Hanpuwmep, ecnv 651040 [OMKHO

FOTOBUTHCS 45 MUHYT 1 JOSKHO

6bITb r0TOBO K 12:30, NpocTo

yCTaHOBUTEe BpeMms

MpUroToBNEHUs 6110Aa 45 MUHYT

1 OKOHYaHWEe NPOroTOBIEHMS

12:30.

[MpuroToBNEHWE aBTOMATUYECKM

HaveHTcs B 11:45 (12:30 Munyc

45 MUHYT)
Mo ucTeveHnn ycTaHoBnEHHOro
BPpEMEHMN LYyX0BKa

dBTOMATMYECKM BbIKNHOYUTCA

- [Mo3BONSET MCNONb30BaThb
NyXOBKY B Ka4ecTBe
OyannbHUKa, Aaxe Koraa oHa
BbIKJTHOYEHA

3awmra ot geten

&

YcTaHOBMTE NEBYIO PYuYKy
Bbl6opa yHKLMIA B NONOXKEHWE
«3awmTa oT feTeit»
HaXMute KHOMKY «+» B
TeueHne 3 CekyHa

OyHKUWS BKIIOYNTCS, nocne
TOTO KaK Ha AUCniee nosiBuTCs
Hagnuck “STOP”

- YCTaHOBMUTE NEBYIO PYuKy
BbI6OPA (hyHKLIMIA B MONOXKEHNE
«3awmTa ot feTeii»
HaxMuTe KHOMKY «+» B
TeyeHue 3 CekyHL
Haanueb“STOP” Ha aucnnee
ncyesHeT

[lyxoBKOW HENb3s N0Nb30BATLCS

lMonesHo, npexne Bcero, Koraa
LIOMa HaxoadaTcs neTu




4. UHCTPYKLIMX NO NMPUMEHEHWIO

Cumson
(yHKLMM

MpenycTaHoBneHHas
1 3apaHHas T °C
Mopenb ¢
ANEKTPOHHBIM
nporpaMMaTopm

(Type A)

YcTaHoBKa
T°C
Mopenb ¢
TEePMOCTaTOM

d)yHKLWISI B COOTBETCTBMU C MOAENbIO

o

BkntovaeT NOACBETKY

2 W

PaaMopax(MBaHme. Korpa YCTAHOBJIEH 3TOT PEXUM, BEHTUNATOP PA3roHAET BO3AYX KOMHaTHOM
TemnepaTypbl BOKPYr 3aMOPOXXEHHbIX MPO4YKTOB, 4T06bI OHM Pa3MopO3nNNCL 3a HECKONbKO MUHYT
6€3 N3MEeHeHs Unn NoBpPEXAeHUA UX Ka4eCTaa

Sprinters

MAX

MAX

CrpuHTEp. DTOT PeXuM yCKopsieT BpeMs NpeABapuTeNbHOro Harpesa. oche ero yCTaHOBKM AyXoBKa
cpasy Xe HarpeBaeTCs (HanpuMep Anst AOCTMXXEHWS TemnepaTypbl 200°C Tpebyetcs 8 MUHYT).

0XKHO YCTaHOBWTbL TPEBYEMYHO TeMNepaTypy M1 MOMOLLM KHOMKI perynupoBky Temnepatypsl. 06
OKOHYaHUV BPEMEHW NpefiBapuTENbHOr0 HArpeBa ONoBECTUT HaAMMCh «°C» Ha NaHenM ynpaBnexus.
Livkn npeaBapMTENbHOrO HAarpeBa 3akaHYMBaEeTCs, KOra NoracHeT KOHTPOSbHas namnoyka «C» u
MOXXHO BbIOUPaTh PEXXMM NPUTOTOBIIEHUS. PeKOMEHAYETCS He CTaBWTb 67100 B iyXOBKY [0 OKOHYaHMS
LMKNA NPEeIBAPUTENLHOTO HArPeBa, YTo6bl He UCIIOPTUTL Ero.

Jr—
L]

* %

220
50 = 240

50 = MAX

O6bI4HbI peXuM . .
Ncnonb3ytoTest BEPXHUI 1 HIXKHWIA HarpeBaTenbHble anemeHTsl. [pefBapuTenbHo pasorpeiite
[yXOBKY B TEYEHUE NPUONUINUTENBHO AECATA MUHYT. OTOT PEXUM WeaneH Ans TpaaULMOHHOTO
noAXXapuBaHa 1 Bbineyku. [N nofxxapusaHus roBsAMHbI, TENSATUHBI U CBUHMHDI, MPUTOTOBIEHNS
pocT6uda, 6apaHbeit Horv, Aindn, xneba, NPoAyKTOB, 3aBEPHYThIX B (PONLIY, 3NN 13 CII0EHOr0
TecTa. PasmecTtuTe 6111010 B lyXOBKE HA CPEIHEM YPOBHE.

&
&3

*

200

50 = 230

50 = MAX

l\l'lﬂpuromsneuue C KOHBeKuuei (a) .
bl COBETYEM UCMONb30BATL 3TOT PEXUM ANS MPUrOTOBNEHMS KYPULbI, BbIMEYKH, pPbi6bl 1 OBOLLEN.
>Kap nyutle NpoHMKaeT B MPOAYKTbI M COKPALLAETCs, KaK BpeMs NpeABapUTeNbHOTO Harpesa, Tak
1 BpeMs NpuroToBnieHns. MoXHO roToBIUTb pasHble 61104a 0AHOBPEMEHHO C Wil 6e3 0ANHAKOBO
NPenBapUTENbHO MOArOTOBKM HA OIHOM WM HECKOSBKIX YPOBHSX. OTOT PEXUM pacipedenseT xap
1 3anaxv He cMeLuvBaroTes. Mpu 0AHOBPEMEHHOM MPUrOTOBIIEHNW HECKONBKUX OMHOL TPpebyeTcs Ha
JECATb MUHYT 60NTbLLE BPEMEHM.

Soft
cook

200
50 = 230

Soft cook (a)

OTa hyHKUMS ANs NpUroTOBAEHNS KOHAMTEPCKUX 3enuii u xneba. bnarofapst CHUXKEHHON CKOPOCTH
KOHBEKLMM YBENWYMBAETCS BNAXKHOCTb BHYTPU AYXOBKM. [10BbILLEHHAS BNAXXHOCTb CO3A3ET MeallbHbIe
YCNOBWS NPUrOTOBJIEHNS NS GMFOLL, KOHCUCTEHLMS KOTOPbIX AOMKHA ObITh 91aCTUYHOM B NpoLiecce
NPUroTOBNEHUS (Hanpumep, NMpOru, xNeb, neveHbe) U He AONYCKAeTCs pacTpPeckuBaHue.

160
50 =220

50 = MAX

KoHBeKUMs + HUKHMIA HarpeBaTenbHblii ANeMeHT (a) .

HWXKHWi4 HarpeBaTebHblii 3MIEMEHT UCTIONL3YETCs C KOHBEKLIMEN, KOTOpas 06eCeunBaET LMPKYNALMIO
BO3[lyXa B [lyXOBKe. ITOT PEXXIM MAEaNeH 15 NPUTOTOBNIEHNS 3N 13 CIIOEHOr0 TECT, TApTaIETOK
1 nawuTeTos. [peoTBpaLlaeT BbICbIXaHWe MPO/yKTOB W CIOCOOCTBYET TOMY, YTOOLI «MOAHUMANNCH»
nupori, xne6 u apyrue 6nofa, NpuUrotTasnBaemble Ha HUXHEM YpoBHe. PaamecTute 611tofo Ha
HUXHEM YPOBHe.

YpoBeHb 4
14

50 = MAX

lpunb: npu ucnonb3oBaHNUM rpuNa ABepLia AOMKHA 0CTaBaTbCA 3aKPbITO.

CNOMb3yeTCst TOMbKO BEPXHUI HarpeBaTeNbHbIN 3EMEHT U MOXHO PEryanpoBaTh TeMNepaTypy.
TpebyeTcs NATb MUHYT NPEeABAPUTENBHOTO HAarpeBa, As TOro YT0ObI HarpeBaTeNbHbIA ANEMEHT
cTan packaneHHbM gokpacHa. MoaxoauT Ans NpUroToBREHUS Msica rpuib, ntons-ke6ab v 7.4. benoe
MSICO CNELlyeT Pa3MECTMTb Ha PACcCTOSHWM OT rPUASt: BpEMS NpUroToBAEeHUs OyaeT [OMbLLE, HO 61RO
nonyunTcs BKycHee. ModXXHO MONOXMTL KPACHOE MSICO U PbIBHOE (hune Ha PELLETKE C NOAJ0HOM Ans
cbopa coka nog HuMm.

YposeHb 4
1+4

50 = MAX

Cynep rpunb: B AyX0BKe NMPEAYyCMOTPEHbl ABa pexuma AAg rpuns
lpunb: 2200 BT Ipuns CYNEP: 3000 BT

190
180 = 200

50 + 200

Tpunb ¢ KOHBEKLMETH (a): NPU UCMIONL30BaHUK FPUASA C KOHBEKLMEH ABepLa A0MKHA 0CTaBaTbLCA
3aKpPbITOM.

BengmZ HarpesaTerbHbIA ANEMEHT UCTONb3YETCA BMECTE C KOHBEKLMENH, KOTOpas obecnevmnsaeT
LMpKYnALM0 BO3yXxa B AyXoBKe. [peaBapuTeNbHbIA HArpeB HeoOXoauM Mpu NpUroToBIIEHNN
KPacHOro Msica, HO MK NPUrOTOBIEHM BENOro Msica Takoin HEOOXOANMOCTH HET. PexxumM naeansHo
NOAXOANT A1t NPUTOTOBNIEHUS TONCTBIX KYCKOB M5ICA, LieSbIX TYLUEK, KaK >KapeHblid NOPOCEHOK,
Kypuua u T.4. lonoxute 6100 B LIGHTPE PELIETKM, KOTOPYIO CNefyeT yCTaHOBUTL Ha CPELHMN
ypoBeHb. [ins c6opa coka BCTaBbTe NOJ PELLeTKY CrielmanbHbIi NOALOH. MpoBepsTe, 4T06bI 6111010
He pacnonaranoch CAMULLIKOM 6713K0 K rpusto. 10 MpoLLECTBMM NONOBUHBI BDEMEHM NMPUrOTOBEHMS,
nepeBepHNUTE 610 A0.

I

YposeHb 4
14

50 + 200

50 BepTten: npu ucnonb3oBaHWM_BepTena ABepua [A0JKHA 0CTaBaTbCA 3aKPbITON
B aTOM pesxxume UCnonb3yeTcs BEPXHUI HArpeBaTebHbli aNeMeHT. TemnepaTypa Harpesa MOXeT
perynmpoBaTthCs B COOTBETCTBUM C TpeboBaHuaMW. BepTen nyylle BCero 1cnonb3osaTb Ans
MpUroTOBNEHMS NPOAYKTOB CPEAHEr0 pa3Mepa. ITOT PEXMM MAEaNeH Ans NOAYEPKUBAHNS BKyCa
MsCa, NOJXKaPEHHOr0 TPAANLIMOHHbLIM CIOCOOOM. [ MPUroTOBIEHUS HA BEPTENe He TpebyeTcs
npefBapuTENbHOTO Harpesa

220

50 = MAX

Pe)xxum nuuyua
B aToM pexumMe ropsiumii BO3Ayx LMPKYIMPYET B yX0BKe, 06eCneunBast OT/MUHbIA pesynsTar Ans
Takux 67104, Kak nuuLa Uv uTanbsHCKM Inpor chokayya

(a) B HEKOTOPbIX MOAENSX: PEXUM C U3MEHSEMOI CKOPOCTbIO KOHBEKLMK “Vario Fan” sBnseTcs akCknio3nBHoM paspabotkoii Candy, CO3LaHHON Anst ynyuLleHus
pesynsLTaToB NPUrOTOBMEHMS, PETYNIMPOBAHUS TEMNEpPaTypbl 1 BNaXKHOCTH. “Vario Fan” — caMoCcTosATeNbHO BKIHOHAKOLAsCs CUCTEMA, KOTOpast aBTOMaTUYECKH
MEHSIET CKOPOCTb KOHBEKLMKM, NpU BbIGOPE COOTBETCTBYIOLIErO peXuma: ata (yHKUnUsS 0603Ha4YeHa B BbIJENEHHON YaCcTW NaHenu ynpasneHns.

* WcnbitaHo B cootBeTcTBMM ¢ CENELEC EN 50304
** WcnbiTaHo B cootBeTcTBIM ¢ CENELEC EN 50304 anst onpeaeneHns knacca noTpebneHns aneKTpoaHeprim.




5. PEKOMEHAALIMX NO NPUTOTOBJIEHUIO

TeMnepaTypa 1 BpeMs NPUroToBJIEHNA YKa3aHbl TONbKO ANA MHqJOpMaLlVIM, 4TO6bI 06/1EMYMTH NONb30BAHNE ,U,YXOBKOﬁ. JIMYHbIA OMbIT NOACKAXET, Kakne PeXnMbI
nydiie Bbl6VIpaTb B COOTBETCTBUM C BALUMM BKYCOM M MPUBbIYKaAMW. CneuyeT y4€eCTb, YTO NPN NPUrOTOBNIEHNM MNPK BbICOKKUX TEMnepaTypax CoK 6pb|3raeT Ha
CTEHKM [YXOBKW, YTO BbI3bIBAET €€ 3arpA3HEHNE U oﬁpaaoBaHMe ObIMa. J'Iquue HEMHOr0 CHM3UTb TeMneparTypy NPUroToBNeHUs, naxe ecnm 310 NpuBeneT K
YBEJIMYEHUO BPEMEHU NPUTOTOBJIEHNA.

B [IyX0BKE UMEETCA HECKOJIbKO ypOBHeVI, Hymepaumsa KOTOPbIX HAYNMHAETCA CHINSY.

PbiBA
bniogo Cnocob Konunyectso T °cC |B YpoBeHb
A NPUroTOBAEHMS emnepartypa peMsi NPUroTOBEHNSA
OKyHb 1nu fopaga EcTecTBeHHas KOHBEKUWS 1 KI LesvkoMm 220°C 30 MuH 1
Jlococb EcTecTBEHHas KOHBEKLMS G 220°C 30 MuH 1
_ MpuHyanTensHas °
MopcKoii 53bIK KOHBEKLMS 6 KycKkoB 160° C 15-20 MuH 1
Pui6a Ha rpune lounb 6 coune 275°C 2x5 MUH 4
OBOLLX N NPOYEE
bniogo Cnocob Konuyectso Temnepartypa °C E[ET CoseTbl
A NpUroTOBNEHNS patyp NpUroToBNEHNS
TyweHas kanycta EcTecTBeHHas KoHBeKums Ha 6 nepcoH 200-220°C 1 vac
3aneyeHHbl nawTeT  [ECTeCTBEHHAs KOHBEKUMS 200-220°C 1 yac/kr
Linkopwii ¢ cbipom npﬁ:ﬂ’éﬁwﬂﬂ Ha 6 nepcoH 180-200° C 25-30 MuH
DapLLMpoBaHHbIE [TpuHyanTensbHas ®
MOMMAOPbI KOHBEKLIS 6-8 nepcoH 200-220° C 40-45 muH
- [TpuHyauTensHas
JlykoBbii nupor P Koﬂemm Ha 6 nepcoH 220°C 35-40 MuH
3anekaHka I'Ip%ﬂv&m?aﬂ Ha 6 nepcoH 220°C 40-45 MuH
3 MUHYTbI Ha KXKyt0
TocTb! C 0BEYLUM ChIPOM* Typ6orpunb Ha 6 nepcon 210°C CTOpOHY + bntogo ans rpuns
4 MUHYTBI C CbIPOM
MpatuH nochuHya Typ6orpuns Ha 6 nepcoH 200°C 45 MuH
Konbacku no-Tynyacku Typ6orpuib Ha 4 nepcotb 210°C 45 MUH
Cydhrie coneHoelcnagkoe | | TPMHYAUTENbHAR o0 0 2 pasa no 10 MUHyT,
yo A KOHBEKLS Ha 6 nepco 180-200 °C e L Bniofo Ans rpuns
MPOLLECTBIM MOMOBMHbI
BPEMEHY NPUrOTOBAEHNS

Bce 6ntofa rotoBunmch Ha 1 ypoBHE, KpOME BJ1K0 MOMEYEHHBIX «*», KOTOPbIE FOTOBATHCSA HA COEAHEM YPOBHE

B cootBeTcTRMM ¢ EBponeiickoi aupexTiaoii 2002/96/CE 06 yTunnaaumm anekTprieckux 1 anekTpoHHbIx npubopos (WEEE) Ha 3TOM anekTpobbITOBOM
npubope UMEETCs CcreumanbHbIn 3Hak.

YI0CTOBEPUBLLMCH B TOM, YTO 3TOT NPUBOP YTUAM3MPOBAH COrNACHO CYLUECTBYHOLLMM HOpMaM, Bbl nOMOXeTe 13bexkaTh OTpuLaTenbHbIX NocneacTsui
ANs OKPY>KatoLLen cpefibl 1 3[0POBbI0 N0JeN, KOTOPbIe MOTYT BbITh BbI3BaHbI HEMPABUILHOM NEPepaboTKoM M0 OKOHYAHUK CpOKa CIyX6bl.
YTuauzauns npubopa [ONKHA NPOU3BOAMTCS B COOTBETCTBUM C AENCTBYHOLLMM NPUPOA00XPaHHbBIM 3aKOHOAATENLCTBOM U NpaBuiamut y TMM3aumu
OTXO/I0B.

[ins nonyueHns 6on1ee NoAPO6HOI MHChopMAaLIMM NO BTOPU4HON NepepaboTKe 3Toro npubopa cnedyeT obpallatbCs B COOTBETCTBYHOLLEE BEAOMCTBO
(menapTameHT 3KONOruK 1 OXpaHbl OKPYKAtOLLE Cpeabl), B CRyXOY 04MCTKM UM B MarasuH, rae Bl npuobpenv npubop.




5. MACO

ﬂquue CONMUTb MACO MO OKOHYaHUM NPUIrOTOBNEHNA, TaK KaK COJlb CI'IOCO@CTByeT BbIAENEHUIO XMPa, YTO YBENMUYNBAET 3arpa3HeHne >Kapoq|-|017| Kamepbl 1 BblieNneHne
nbima.

I'IpenHasHaquHble [INA XKaPKK TeNATUHY, 6apaHV|Hy, CBUHUHY 1 pblﬁy MO>XHO CTaBWTb B XOJIOAHYHO IyXOBKY. BpeMﬂ NMPUroTOBNEHNS yBENN4MBAETCA N0 CPABHEHUIO
C npeaBapuTenbHO pa3orpeT0171 ,EWXOBKOﬁ, 0AHaKO NPOHMKHOBEHME TeNnna K LeHTPY NPOLYKTOB NPOUCXOANT 6onee NMOCTENEHHO, YTO AaeT nydlune pesynbratbl.
PF[,)Va”I_BIIV,IJ'IbeIVI npeABapuTenbHbli Pasorpes AyXOBKW rapaHTUpyeT XOpowue pe3ynbTaTbl NPUIrOTOBAEHUS TOBAAMHbI M CBUHUHBI.
I'Iepen TeM Kak cTaBuTb 610710 B LYyX0BKY: OCTAHbTE MACO U3 XONOAUSIbHWKA 3a HECKOJIbKO YacOB [0 MPUrOTOBJIEHUS. PeKOMeHﬂyeTCFI MOJIOXXKUTb ero Ha
BMUTbIBAOLLYHO 6yMary, Taknm 06pa30M, MACO nonyynTcsa 6onee HEXHbIM, BKYCHbIM W HE OKa>XXeTCs XOJN0AHbIM BHYTPU. I'Iepe,q >Kap|<017| MsACO cnepfyeT nocbinatb
CcrneunsaMu, He COnnMTe A0 OKOHYaHKA NPUroToBNEHUA, MHAYE MACO OKAXKETCA MEHEE HEXXHBIM U BKYCHbIM.

TLLlaTeJ'IbHO CMa>XbTe OJINBKOBbIM MacyioMm npu nNOMOLWM KWUCTOYKKW, ny4ylwe BCero ucnonb3oBaTb LWWPOKYH W NNOCKYK KUCTOYKY.
[lobasbTe nepey v cneumm.

Bo BpEMA NPUroTOBJIEHNA: an(orna He I'IpOTbIKaVITe NPOAYKTbI BO BPEMA NPUIrOTOBNEHNA, AaXKE NPU nepesopaqnBaHn, NHa4e BECb COK BbITEHYET U MACO NONTYUMTCA

CyXUM.

Bniopo Cnoco6 NpuroToBneHus Konuyectso Temnepartypa °C Bpems npuroTtosnexus CoseTbl

Msico ¢ MOpKOBbIO EcTecTBeHHas KoHBekLUns Ha 6 nepcoH 200-220° C Okoro 1 yaca

Y1Ka EcTecTBeHHas KOHBEKLMS! 1,5kr 200-220° C 11/24aca

WHaenka EcTecTBeHHas KOHBEKLMS 5/6 kr 160-180°C 22 -3 vaca

lycb EcTecTBeHHas KOHBEKLS 3/4 kr 160-180°C 2 —2'2v4aca

BapaHb$ Hora EcTecTBeHHast KOHBEKLS 200-220° C 10 MuHyT/KT

LibinneHok EcTecTBeHHas KOHBEKLMS 1/1,5 kr 220°C Oxono 1 yaca

Poctbud EcTecTBeHHas koHBeKLMA 240°C 10 MuHyT/KT*

MMpWHyoUTENbHAS o

Kponuk KOHBEKLYS 800-1 kr 200-220°C 50-60 MuHYT
b

loBsianHa Bepten 1Kkr 275°C 15-20 MuHYT pggollggggapmenworo
b

bapaHuHa Bepten 1kr 275°C 20 -25 MuHyT pggollggggapmenworo
[MepeBepHyTb N0

Jltons-ke6ab pwnb 6 WTyK 275°C 2X8 MUHYT NPOLUECTBIUM MONOBUHbI
BPEMEHW NPUrOTOBNEHNS
lNepesepHyTb No

CBuHMHA Mpunb 6 KycKoB 275°C 2X8 MUHYT MNPOLLECTBIM NMONOBUHBI
BPEMEHW NPUrOTOBAEHNS

* Bce 6ntoga rotoBunmck Ha 1 ypoBHe

BbIMNEYKA U KOHAUTEPCKWE U3AENNA

N3beraiie ncnonb3oBaHns 651ecTawwmx hopM, MOCKObKY OHWU OTPAXAKT TEMNO, M BEPXHSAS YacTb U3AENNS MOXET nogropeTsb. Ecnv nsgenve cnuwkom 6bicTpo
noJpyMSHUBAETCS, HAKPOWTE ero GyMaroi Ans BbinekaHus uim antoMUMHUEBON (DONbrON.

BHumanme: knaguTe honbry NpaBnibHON CTOPOHON, BNIECTSALLAsA CTOPOHA A0MKHA ObITb MOBEPHYTA K M3AENNI0, MHAYE TENNO OYAET OTPAXATbCS W HE MPOHNKHET
BHYTpb MPOAyKTa.

CTapaiTech He 0TKpbIBaTb ABEPLY B TeUeHMe Nepsbix 20-25 MUHY T BbINEYKH, MHAYE BCE KOHANTEPCKVE U3AENHS, KOTOPbIE AOMKHbI MOAOWTYM BO BPEMS MPUrOTOBMEHNS,
Takue kak cydne, 6ynoyku 1 T. 4. HeMeAneHHo onaayT. [ins KOHTpons npouecca NpuroToBNEHUS BOTKHATE B LIEHTP Ne3Bue Hoxa uiv 3y6oumncTky. Ecnu Tecto
He NPUAMNNO, 3HAYNT, M3JENNE FOTOBO M MOXHO BbIK/O4aTh AyX0BKY. ECIM nie3sue Cbipoe Ui K Hemy NpUaMNAO TeCTo, MPOAOSKUTE NPUroTOBNEHNE, Crerka
y6aBwuB Temnepartypy, 4Tobbl Bepx U3aenvid He Npuropen.

Cnocob Bpems
bniopo NPUFOTOBNEHHS KonunyectBo Temnepatypa °C anrogoan T YposeHb CoBeTbl
Bynouku P o a 800 rp 200°C 40 Mk
Mupor ¢ kanycToi np%&%"éﬁl‘;’*aﬂ 40 kyckoB 190°C 35 MuH 1/3 2 NPOTUBHSA
OcHoBa A1 TopTa IpuHy e Ha 6 nepcor 180-220°C 20-30 MuH @ 27
MupoxHoe 13 3aBapHoro|  MpuHyauTENbHAS . ]
R KOHBEKLAS 6 WTyK 200°C 15-20 MuH
5 KoHBeKLUS ¢ HUXHUM ,
B HarpeBaTesbHbIM 1 npoTuBeHb 80-85°C 4 yaca 30 MuH f npochnTponMM
NeMeHToM*
KoHBEKLMS ¢ HUXHUM o
OpyKTOBbIN TOPT HaI’peLlBaTe TbHbIM Ha 6 nepcoH 220°C 35-40 MuH
NemMeHToM*
K
MupoxHoe Cant OHope O:SF%%‘BM;TS ﬂHbMH)ETAMM 6 WTyK 190°C 30-35 M1H
3eMeHTOM"

* anI MCNONb30BaHNN pPeXNMaA «KOHBEKLUS C HUXKHUM HarpesaTteibHbIM 3JIEMEHTOM» DEKOMEHAYEM HpeﬂBapMTeﬂbelﬁ Harpes Npu NOMOLLM KOHBEKUWW Ans

9KOHOMUW BpEMEHU



INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

UWAGA: Podczas pracy urzadzenie oraz jego elementy sg gorgce. Nalezy zachowac ostroznosc¢ i nie
dotykac gorgcych czesci.

* Dzieci w wieku do 8 lat nie mogg zbliza¢ sie do urzgdzenia chyba Zze pozostaja one pod ciggtym
nadzorem.

* Dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz ososby z ograniczeniami ruchowymi, umystowymi, czuciowymi lub
nie posiadajgce odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia mogg obstugiwac urzadzenie jedynie pod
nadzorem lub po przeszkoleniu odnosnie bezpiecznego uzykowania urzadzenia i zwigzanych z tym
zagrozen.

* Dzieci nie mogqg bawic sie urzgdzeniem.

* Dzieci bez nadzoru nie mogg obstugiwac ani czyscic¢ urzgdzenia.

» Podczas uzytkowania urzgdzenie nagrzewa sie. Nalezy zachowac ostroznosc i nie dotykac¢ gorgcych
czesciwewnatrz piekarnika.

UWAGA: dostepne czesci mogg byC gorgce podczas uzytkowania. Dzieci nie mogq zbliza¢ sie do
urzadzenia.

* Do czyszczenia szyby drzwi piekarnika nie wolno stosowac substancji Sciernych ani ostrych skrobakow
gdyz moga one porysowac szkto i spowodowac jego sttuczenie.

* Wytaczy¢ piekarnik przed usunieciem ekranu, po wyczyszczeniu zamontowacC ekran zgodnie z
instrukcja.

» Uzywac wytacznie sondy cieplnej przeznaczonej do tego piekarnika.

* Nie stosowac do czyszczenia urzgdzen parowych.

UWAGA: nalezy upewnic sie czy urzadzenie jest wytgczone przed przystgpieniem do wymiany zarowki
aby unikng¢ niebezpieczenstwa porazenia.

* Wytacznik musi by¢ podtgczony do okablowania zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

« instrukcja musi okres$lac jaki rodzaj przewodu moze by¢ zastosowany, z uwzglednieniem temperatury
tylnej Scianki urzgdzenia.

* Jezeli przewdd zasilajacy jest uszkodzony nalezy go wymieni¢ na nowy dostarczony przez producenta
lub autoryzowany serwis.

UWAGA: w celu unikniecia zagrozen zwigzanych z przypadkowym zadziataniem zabezpieczen
termicznych urzgdzenie nie moze byc¢ zasilane z sieci sterowanej niezaleznie lub z obwodow ktére sg
regularnie wigczane i wytgczane.

UWAGA: dostepne czeSci mogg by¢ gorgce podczas uzywania grilla. Dzieci nie mogg zbliza¢ sie do
urzadzenia.

* Pokarm ktory wykipiat musi by¢ usuniety przed czyszczeniem.

* Podczas pyrolizy powierzchnie moga sie bardzo mocno nagrzewac, prosze pilnowac dzieci aby sie nie
zblizaty.



1. WSKAZOWKI OGOLNE

Dziekujemy za wybdr jednego z naszych produktéw. Aby wykorzysta¢ go w maksymalnym stopniu zalecamy:
« uwaznie zapozna¢ sie ze wskazéwkami zawartymi w niniejszej ksigzeczce

+ zachowac jg na wypadek ewentualnej konsultacji.

Po pierwszym wiaczeniu piekarnika moze wydobywaé sie z urzadzenia dym o ostrym zapachu, pochodzacym z pierwszego podgrzania
kleju, ktérym przymocowane sg ptyty izolacyjne stanowigce wyktadzine piekarnika. Jest to zjawisko catkowicie normalne i w przypadku
jego wystapienia nalezy poczeka¢ az dym przestanie sie wydobywac i dopiero wtedy mozna umiesci¢ w piekarniku zywnos¢.
Sam piecyk, ze swojej natury, jest urzadzeniem rozgrzewajacym sie, co szczegolnie dotyczy przeszklonych drzwiczek.

1.1 DEKLARACJA ZGODNOSCI

Niniejsze urzadzenie w czesciach przeznaczonych do stykania
sie z zywnoscia, zgodne jest z zapisami dyrektywy CEE 89/109
i Dekretu z mocg ustawy numer 108 z 25.01.1992 r.
Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywami Europejskimi 73/23/CEE
C E i 89/336/CEE zastgpionymi odpowiednio przez Dyrektywy
2006/95/CE i 2004/108/CE z nastepnymi modyfikacjami.

1.2 UWAGA

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do stosowania tylko i
wytacznie w celu, do ktérego zostato zaprojektowane, tzn. do
wypieku produktéw zywnosciowych.
Wszelkie inne zastosowanie, (jak np. podgrzewanie otoczenia)
jest uwazane za niewtasciwe, a tym samym niebezpieczne.
Konstruktor nie odpowiada za ewentualne szkody wynikajace z
niewtasciwego uzycia, btednego i nieracjonalnego zastosowania.
Podczas pracy piekarnik nagrzewa sie, nalezy wiec uwaza¢ aby
nie dotyka¢ grzatek wewnatrz piekarnika. Nalezy takze pilnowag,
aby dzieci nie zblizaty sie do pracujacego piekarnika.
Wykorzystywanie dowolnego urzadzenia elekirycznego wiaze sie
z koniecznoscig przestrzegania niektérych podstawowych regut,
w szczegodlnosci:
- Nie nalezy pociaga¢ za kabel zasilajgcy w celu wyjecia wtyczki
z gniazdka sieciowego,
- Nie nalezy dotyka¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi rekami
lub stopami.
- Nie nalezy obstugiwaé urzadzenia stojac boso.
- Nie wolno pozwala¢ aby urzadzenie byto obstugiwane przez
dzieci lub osoby nie zaznajomione z nim bez wiasciwego nadzoru.
- Ogolnie odradza sie stosowanie adapterdéw, rozdzielaczy lub
przedtuzaczy. W przypadku awarii lub niewtasciwego dziatania
urzadzenia nalezy je natychmiast wytaczy¢ i nie postugiwac sie nim.
W przypadku uszkodzenia kabla zasilajacego nalezy natychmiast
wymieni¢ go, postepujac w sposéb nastepujacy:
- otworzy¢ wieczko skrzynki zaciskowej odtaczy¢ kabel zasilajacy
i zastgpi¢ go innym o odpowiedniej dlugosci, izolowanym guma
(typu HO5 RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F) i przystosowanym do
mocy urzadzenia.
Czynnosci takiej powinna dokona¢ osoba o odpowiednich
kwalifikacjach. Przewdd uziemiajacy (zo6to-zielony), powinien
obowigzkowo byé¢ dtuzszy o ok. 10 mm od przewodoéw sieci
zasilajacej.
O ewentualne naprawy nalezy prosi¢ wytacznie upowaznione
punkty serwisowe i zadaé stosowania oryginalnych czesci
zamiennych. Niestosowanie sie do powyzszych wskazéwek moze
powaznie ograniczy¢ poziom bezpieczentwa urzadzenia.
- To urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez dzieci
lub osoby nie posiadajace wiedzy do jego uzytkowania, chyba
ze pozostajg pod nadzorem lub zostaty przeszkolone w zakresie
obstugi urzadzenia przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo.
- Prosze nadzorowaé dzieci tak aby nie bawity sie urzadzeniem.
*Nie nalezy wyktada¢ s$cianek piekarnika folia aluminiowa Ilub
jednorazowymi materialami ochronnymi dostepnymi w sklepach. Uzyta
folia aluminiowa lub inne materiaty ochronne w zetknieciu z goraca
emalia moga spowodowaé nadtopienie sie i pogorszenie jakosci
emaliowanych $cianek wnetrza piekarnika.

1.3INSTALACJA

Instalacja odbywa sie na koszt nabywcy i producent zwolniony
jest z tej ustugi.

Instalacja powinna by¢ dokonana zgodnie z instrukcjg i tylko przez
wykwalifikowany personel. Btedna instalacja moze spowodowaé¢
obrazenia oséb, zwierzat i szkody przedmiotéw, za ktére producent
nie jest odpowiedzialny.

1.4 OSADZENIE URZADZENIA W OBUDOWIE

Nalezy umiesci¢ urzadzenie we wnece szafki (pod blatem
kuchennym lub w pionowej szafce). Mocowanie odbywa si¢ za
pomocg, czterech srub przykrecanych w otworach widocznych po
otwarciu drzwiczek.

Aby zapewni¢ najlepsza wentylacje w szafce, nalezy wycia¢ w
niej otwory, zgodnie z wymiarami i odlegtosciami wskazanymi na
rysunku na stronie 78.

Uwaga!

W przypadku piekarnikow taczonych z ptytg kuchenng konieczne
jest przestrzeganie zalecen zamieszczonych w instrukcji dotaczone;
do kombinowanego urzgdzenia.

Uwaga!

W celu zagwarantowania wtasciwego funkcjonowania urzadzenia
zabudowanego, konieczne jest, aby szafka lub wneka
charakteryzowaty si¢ odpowiednimi parametrami. Scianki mebli
sgsiadujacych z piekarnikiem powinny by¢ wykonane z materiatu
odpornego na wysoka temperature. Obowigzuje to szczegdlnie
w przypadku szafek wykonanych z ptyty pilSniowej lub
pazdzierzowej, wykorzystujacej klej, ktdry powinien by¢ odporny
na temperature 120° C. Szafki sklejane a nieodporne na te
temperature moga stac sie przyczyna odksztaicen lub odklejania
sie warstwy laminatu. Wedtug norm bezpieczenstwa z chwilg
osadzenia urzadzenia w zabudowie nie powinno sie wykonywac
zadnych potaczen z elementami elektrycznymi.

Wszystkie elementy stanowiace ostone urzadzenia powinny zostac¢
zamocowane w taki sposéb, aby nie mozna ich byto zdja¢ bez
uciekania sie do pomocy narzedzi.

Aby zapewni¢ dobrg wentylacje, konieczne jest usuniecie tylnej
Scianki szafki, pomigdzy Sciang i ptyta kuchenng powinna istnie¢
wolna przestrzen o rozmiarach co najmniej 45 mm.

1.5 Podtaczenie elektryczne

Nalezy wetkng¢ wtyczke w gniazdko sieciowe wyposazone w
bolec potaczony z uziemieniem. Samo uziemienie powinno by¢
wykonane w sposob prawidtowy. W przypadku modeli bez wtyczki
nalezy zamontowa¢ na kablu zasilajacym wtyczke znormalizowana,
zdolng wytrzymac obcigzenie wskazane na tabliczce znamionowej.
Przewdéd uziemiajacy jest oznaczony kolorem zéttym i zielonym.
Montazu wtyczki powinna dokonaé¢ osoba wykwalifikowana. W
przypadku niedopasowania gniazdka i wtyczki urzadzenia nalezy
zamieni¢ gniazdko na inne - odpowiedniego typu, zas samej
wymiany powinna dokona¢ osoba wykwalifikowana. Powinna ona
réwniez upewni¢ sie, czy powierzchnia przekroju kabli w gniazdku
jest odpowiednia dla mocy pobieranej przez urzadzenie. Mozna
réwniez dokona¢ podtaczenia do sieci, wstawiajac pomiedzy
urzagdzenie i samag sieC przetacznik wielobiegunowy
charakteryzujacy sie minimalng odlegtoscig pomiedzy stykami w
pozycji otwarcia réwng 3 mm, dostosowanego do obcigzenia i
odpowiadajgcego obowigzujacym normom. z6to-zielony kabel
uziemiajacy nie moze byé przerwany zadnym przetacznikiem.
Stosowane gniazdko lub przetacznik wielobiegunowy powinny
by¢ tatwo dostepne dla uzytkownika lub przedstawiciela serwisu
Uwaga: Podczas instalacji kabel zasilajacy nalezy umiescic¢ tak,
aby w zadnym jego punkcie temperatura otoczenia nie byla wyzsza
niz 50 stopni C.

Urzadzenie zgodne jest z wymaganiami bezpieczenstwa
przewidzianymi przez odpowiednie instytucje normatywne.
Bezpieczenstwo elektryczne niniejszego urzadzenia zapewnione
jest jedynie wtedy, gdy jest ono prawidtowo podtaczone do sprawnej
instalacji uziemiajacej, zgodnie z obowigzujacymi normami
bezpieczenstwa elektrycznego.

Jest absolutnie niezbedne sprawdzenie tego podstawowego
zalecenia bezpieczenstwa, zas w przypadku watpliwosci nalezy
zazadac doktadnego sprawdzenia instalacji przez wykwalifikowany
personel. Nalezy sprawdzi¢ czy moc elektryczna instalacji i
gniazdek sieciowych odpowiadaja maksymalnej mocy urzadzenia
wskazanej na tablicy znamionowej. W przypadku watpliwosci
nalezy zwrécié sie do osoby wykwalifikowane;.

Uwaga: Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
ewentualne szkody uczynione osobom lub rzeczom
spowodowane brakiem potaczenia z instalacja uziemiajaca.
UWAGA: Napiecie i czestotliwos¢ zasilania wskazane sg na
tabliczce znamionowej - rys. 4, s. 78.



1.6 WYPOSAZENIE PIEKARNIKA
(Dostepne tylko w niektorych modelach)

Przed pierwszym uzyciem piekarnika konieczne jest wykonanie
wstepnego oczyszczenia elementéw jego wyposazenia. Nalezy
umy¢ je gabka, a nastepnie optukac i wysuszy¢.

Ruszt stuzy za podstawe dla
tortownic, naczyn zaroodpornych i
foremek do ciast. Stuzy takze do
pieczenia mies , poniewaz
dotaczona jest do niego brytwanna,
na ktéra moze kapa¢ ttuszcz z
pieczonego miesa.

2. UZTECZNE WSKAZOWKI
2.1 Ruszty piekarnika - system blokady

Piekarnik wyposaZony jest w
nowy system blokady rusztow.
System ten pozwala na niemal
catkowite wysuniecie rusztow,
bez groZby wypadniecia ich z
piekarnika, z jednoczesnym
utrzymaniem_ich pozycji
poziomej, umoZnliwiajac w ten
spos6b sprawdzenie i
wymieszanie potrawy w sposob
jak najbardziej pewny i cichy.
Aby wyciagnag ruszty, wystarczy,
jak wskazuje rysunek, uniesc je,
chwytajac za przednig czesc i
pociagna¢ w swoim kierunku.

2.2 PIECZENIE Z GRILLEM

Ten typ pieczenia pozwala na szybkie zarumienienie potraw.
Do tego celu zaleca sie umieszczenie rusztu na poziomie 3 lub
4, zaleZnie od wymiarow potraw (str.74).

Na grillu moZna piec niemal wszystkie rodzaje mies, z wyjatkiem
niektorych chudych mies z dziczyzny oraz pulpetow.
Mieso i ryby do pieczenia na grillu naleZy lekko natrzec oliwa.

2.3 MODELE U-cooK

U-COOK ma elektronicznie sterowany wentylator, rozwiazanie
opatentowane VARIOFAN. Podczas pieczenia system zmienia
automatycznie obroty wentylatora (w trybie wielofunkcyjnym) w
celu optymalizacji temperatury i przeplywu powietrza wewnatrz
piekarnika.

Soft

U-cooK ma funkcje Softcook 203, ktora kontroluje
Sot rozklad wilgotnosci i temperatury.
Zmniejsza ona o okolo 50% utrate wilgotnosci przez co
potrawy sa bardziej delikatne. Jest to szczegolnie
przydatne przy wypiekach chleba i ciast.

Zmniejsza czas rozgrzewania piekarnika: tylko 8 minut
do 200 stopni Celsjusza.

Umozliwia ustawienie mocy grillowania, do 50 % mocy
wiecej niz w tradycyjnym piekarniku.

W niektorych modelach wystepuja drzwi|WIDE DOOR|z wieksza

szyba, co ulatwia czyszczenie piekarnika
i poprawia jego izolacje termiczna.

2.4 Zaleznie od modelu |J.Sese

System oswietlenia zastepujacy tradycyjna zarowke.

14 diod LED zintegrowanych z drzwiami. Wytwarzaja biale jasne
swiatlo co umozliwia dokladne oswietlenie wnetrza piekarnika bez
cieni.

Zalety :

U.SEE system poza lepszym oswietleniem
zapewnia tez wieksza niezawodnosc

niz tradycyjne zarowki i oszczedza energie
elektryczna.

- Optymalne oswietlenie

- Long life - duza trwalosc

- Bardzo niskie zuzycie energii,

- 95% w porownaniu do tradycyjnego.

Zestaw do pizzy, idealny do jej
pieczenia, powinien by¢ stosowany
gdy witaczamy funkcje PIZZA.

Taca odciekowa stuzy do zbierania
soku z grillowanych potraw.

Ruszt wraz z ociekaczem do
ttuszczu przeznaczony jest do
grilowania.

Ruszt wyposazony jest w specjalny
uchwyt umozliwiajacy wyjecie go z
piekarnika.

Nie nalezy pozostawia¢ uchwytu we
wnetrzu piekarnika.

2.5 CZASY WYPIEKU

Na stronach 74,75 zamieszczona jest orientacyjna tabela, w ktorej
wskazane sa czasy i temperatury dla pierwszych wypiekow. Wraz
z nabywanym doswiadczeniem moZna, zaleZnie od gustu, zmienia¢
wartosci w tabeli.

2.6 Katalityczny piekarnik samooczyszczajacy sie

Specjalne samooczyszczajace sie ptyty, pokryte lakierem o
strukturze mikroporowatej, oferowane dla wszystkich modeli jako
akcesoria opcjonalne eliminujg koniecznosé recznego czyszczenia
piekarnika.

Krople tluszczu osadzajace sie na Sciankach podczas pieczenia
roztoZone zostaja przez emalie w procesie katalitycznym utleniania
i przeksztatcaja sie na produkty gazowe.

Zbyt duZe plamy moga, zatka¢ mikropory i tym samym przeszkodzi¢
w automatycznym czyszczeniu. Odzyskanie wiasciwosci
samooczyszczania uzyskuje sie za posrednictwem podgrzania
pustego piekarnika przez okres okoto 10 - 20 minut, nastawiajac
pokretto piekarnika na maksymalng temperature.
Nie wolno stosowac produktow ciernych, druciakéw, ostrych
przedmiotéw, szorstkich Sciereczek, produktéw chemicznych lub
detergentéw mogacych nieodwracalnie zniszczy¢ powierzchnig
emalii.

Zaleca sie ponadto stosowanie garnkéw gtebokich w przypadku
pieczenia potraw szczegdlnie ttustych (pieczenie, itd.), zas w
przypadku pieczenia na grillu - stosowanie brytfanny.

Ta prosta wskazdéwka pozwala na stworzenie idealnych warunkow
i temperatury dla czyszczenia katalitycznego

Jesli, z powodu znacznego zabrudzenia piekarnika, nie jest
moZliwe samooczyszczanie, zaleca si¢ usuna¢ ttuszcz za pomocag
wilgotnej szmatki lub gabki zanurzonej w cieptej wodzie.
Porowatos¢ emalii jest jej podstawowa cechg gwarantujaca
dziatanie samooczyszczajace.

Uwaga: Wszystkie ptyty samooczyszczajace sie, dostepne w
handlu, charakteryzujg sie skutecznoscig dziatania przez okres
okoto 300 godzin pracy piekarnika. Po uptywie tego okresu
eksploatacji naleZy ptyty te wymienic.

,Urzqdzenie z biatym Zrédtem swiatta LED klasy 1M,
zgodnie z IEC 60825-1:1993 + Al: 1997 + A2: 2001 (co
odpowiada EN 60825-1: 1994 + Al: 2002 + A2: 2001);
maksymalna moc emisji swiatta dla 459nm < 150uW. Nie
obserwowac bezposrednio urzqdzeniami optycznymi.”



2.7 FUNKCJA AQUACTIVA

W funkcji Aquactiva zostaje wykorzystana para wodna, ktéra pomaga
usungc¢ tluszcz i resztki potraw z wnetrza piekarnika.

1. Wla¢ 300 ml wody do wgtebienia Aquactiva umieszczonego na dnie
piekarnika.

2. Wybrac¢ funkcje piekarnika Pieczenie Statyczne (
( < )grzatka

3. Ustawi¢ temperature na symbolu Aquactiva 022
4. Uruchomi¢ program na 30 min.

5. Po uptywie 30 min wytgczy¢ piekarnik i zostawi¢ do ostygniecia.

6. Kiedy urzadzenie jest zimne wyczys$ci¢ wnetrze piekarnika miekkg
Sciereczka.

" )lubdolna

Ostrzezenie:

Przed dotknigciem urzgdzenia, upewnic sie, ze jest ono zimne.
Nalezy zachowa¢ ostroznos¢ w przypadku wszystkich gorgcych
powierzchni, poniewaz istnieje ryzyko poparzenia.

Uzywac wody destylowanej lub wody pitnej.

000
000

2.8 CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Powierzchnie ze stali nierdzewnej i powierzchnie emaliowane
naleZy my¢ w letniej wodzie z dodatkiem mydta, ewentualnie z
uZyciem srodkéw dostepnych w handlu, absolutnie unikajac
stosowania proszkéw ciernych, ktére mogtyby uszkodzi¢
powierzchnie i czesci ozdobne.

Bardzo waZnym zagadnieniem jest utrzymywanie w piekarniku
czystosci, czyszczenie piekarnika naleZy przeprowadzaé po
kaZdorazowym wykorzystaniu go. Na sciankach piekarnika w
czasie wypieku osadzajg sie ttuszcze, ktére moga, w trakcie
kolejnego uruchomienia, wytwarzaé nieprzyjemne zapachy,
pogarszajace wynik pieczenia. Do czyszczenia wnetrza piekarnika
naleZy stosowac¢ ciepta wode i Srodek myjacy, na zakonczenie
naleZy odpowiednio optuka¢ Scianki piekarnika.

MoZliwe jest unikniecie tej niewygodnej czynnosci dzieki
pokryciu $cianek, we wszystkich modelach piekarnika,
specjalnymi ptytami samooczyszczajacymi sig, oferowanymi
jako akcesoria na Zyczenie: patrz odpowiedni paragraf
“KATALITYCZNY PIEKARNIK SAMOOCZYSZCZAJACY SIE”.
Do rusztow ze stali nierdzewnej naleZy uZywaé detergentéw i
stalowych druciakéw. Czyszczenie powierzchni ze szkta
hartowanego naleZy wykonywac¢ gdy powierzchnie te sg ostudzone.
Pekniecia powierzchni szklanych wynikte z nieprzestrzegania tego
zalecenia nie sg objete gwarancja,.

Zarowke, osmetlemowq piekarnika moZna wymieni¢ odtaczywszy
wczesniej urzadzenie od zasilania i odkrecajac klosz. NaleZy
wymieni¢ Zaréwke na nowa, o tej samej odpornosci na wysokie
temperatury.

2.9 SERWIS TECHNICZNY

Przed zwr6ceniem sie do Centrum Serwisowego

Jesli piekarnik nie dziata, radzimy sprawdzic, czy prawidtowo
zostata wetknieta wtyczka do gniazdka sieciowego.

Jesli nie moZna wykry¢ przyczyny usterki:

NaleZy odtaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego, nie dotykac
urzadzenia i wezwac technika serwisowego.

Przed zawiadomieniem Centrum Serwisowego naleZy
zanotowaé numer seryjny, znajdujacy si¢ na tabliczce
znamionowej.

GWARANCJA

Niniejsze urzadzenie dostarczane jest wraz ze Swiadectwem
gwarancji uprawniajacym do bezpfatnego korzystania z serwisu
technicznego, w okresie gwarancyjnym na warunkach okreslonych
w karcie gwarancyjnej.

Dyrektywg Europejska 2002/96/CE dotyczacg $mieci
tworzonych przez zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny
mmm (WEEE)
Zapewniajgc wlasciwg utylizacie tego sprzetu elektrycznego
przyczynicie sie do unikniecia szkodliwych dla zdrowia ludzi i
Srodowiska naturalnego konsekwencji, wynikajgcych z niewtasciwej
utylizacji takiego sprzetu .
Symbol umieszczony na urzgdzeniu oznacza, ze sprzet ten nie moze
by¢ traktowany tak samo jak inne $mieci domowe.
Musi zosta¢ oddany do najblizszego punktu zbiérki i utylizacji
zuzytych urzadzen elektrycznych i elektronicznych.
Utylizacja musi by¢ wykonana zgodnie z aktualnymi przepisami o
utylizacji tego typu Smieci.
Aby uzyska¢ doktadne informacje na temat postepowania w sprawie
tego typu $mieci prosze skontaktowa¢ sie z odpowiednim biurem w
departamencie Ministerstwa Ochrony Srodowiska lub
z Zaktadem Oczyszczania Miasta w waszym miejscu zamieszkania,
lub tez ze sklepem w ktdrym sprzet zostat zakupiony.

KTO urzgdzenie elekiryczne jest oznakowane zgodnie z




3. REGULATOR CZASOWY
3.1 KORZYSTANIE Z MINUTNIKA

pieczenia.

Wskazdéwka Wskazéwka Nacisna¢
godzinowa minutowa pokretto
3.3 ZEGAR DOTYKOWY

Aby ustawi¢ wybrany czas zakonczenia
pieczenia nalezy wykona¢ petny obrot
pokrettem, aby powréci¢ wskaznikiem
na pozycje odpowiadajaca wybranemu
czasowi. Kiedy uptynie ustawiony czas,
po kilku sekundach rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy, sygnalizujacy koniec

3.2 KORZYSTANIE Z WYLACZNIKA
KONCA PIECZENIA

Mechanizm ten pozwala
zaprogramowa¢ w minutach czas
pieczenia i automatyczne wytaczenie
sie piekarnika w ustawionym czasie
(max. 120 minut)

Po uptywie wybranego czasu pokretto
programatora obréci sie na pozycje 0
(pozycja sygnatu dzwiekowego), w
ktérej piekarnik automatycznie sie
wytaczy.

Piekarnik moze by¢ wtaczony jedynie

wtedy gdy ustawimy czas pieczenia lub
gdy przekrecimy pokretto na pozycje|[@]

Ustawienia analogowego programatora
Po nacisnigciu pokretta, wskazéwka przesunie sie o minute do przodu.
Jezeli przytrzymamy wciéniete pokretto diuzej, wskazéwka bedzie

przesuwata sie szybciej do przodu.

FUNKCJE Jak wiaczyé

Minutnik

Q

Jak wytaczyé

Jak dziata

Do czego stuzy

*Wcisna¢ przycisk srodkowy
(centralny) 1 raz

*Ustawi¢ czas trwania
pieczenia wciskajgc
Przyciski "=" "+"

* Zwolni¢ przyciski.

» Po zakonczeniu ustawionego
czasu, funkcja sama sie
wytgczy i rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy, ktory wytaczy sie
po chwili. Aby wytgczy¢
natychmiast sygnat dzwiekowy
nalezy wcisng¢ przycisk
SELECT

» Po zakonczeniu
ustawionego czasu rozlega
sie sygnat dzwiekowy

» Podczas pracy wyswietlacz
pokazuje pozostaty czas.

» Pozwala na uzycie
programatora jako budzika.
Mozna go uzywac przy
wigczonym lub wytgczonym
piekarniku.

Czas trwania
pieczenia

» Wcisng¢ przycisk
Srodkowy (centralny) 2 razy
 Ustawi¢ czas trwania
pieczenia przyciskiem

» Zwolni¢ przyciski "=" "+"
» Wybra¢ funkcje za
pomocg pokretta wyboru
funkgji

» Po zakonczeniu )
ustawionego czasu piekarnik
sam sie wytgczy.

* Jesli trzeba wytgczy¢
piekarnik wczesniej nalezy
obroci¢ pokretto wyboru
funkcji na pozycje 0 lub
ustawi¢ czas pieczenia na
0:00(przyciskami SELECT

nnowgn

» Pozwala ustawi¢ czas
trwania pieczenia

* Aby pokazac czas
pozostaty do konca = |
pieczenia nalezy wcisngé
przycisk SELECT 2 Razy

* Aby zmienic¢ czas pozostaty
do konca pieczenia nalez
weisnaé przycisk SELECET

» Aby wytgczy¢ sygnat (alarm)
wcisngc¢ jakikolwiek przycisk.
Aby przywrocic dziatanie
zegara wcisnac przycisk
srdkowy (centralny)

Zakonczenie
pieczenia

v
end

*Wcisng¢ przycisk srodkowy
(centralny) 3 razy

* Ustawi¢ godzine
zakohczenia pieczenia
przyciskami "=" "+"

» Zwolni¢ przyciski

» Wybra¢ funkcje pieczenia
za pomocg pokretta wyboru
funkcii.

» O ustawionej godzinie
piekarnik sam sie wytgczy
« Jesli trzeba go wylgczy¢
wczesniej nalezy ustawi¢
pokretto wyboru funkcji na

pozycje 0

» Ustawia godzine konca
pieczenia.
» Aby pokazaé
zaprogramowang godzine
nalezy Wocisngc¢ przycisk
Srodkowy (centralny) 3 razy
* Aby zmienic
zaprogramowang godzine
wcisng¢ przycisk SELECT+
o g

ZABEZPIECZENIE
PRZED
DZIECMI

«Zabezpieczenie aktywuje
sie przytrzymujac przez
minimum 5 sekund pole
(+) . Od tej chwili
wszystkie funkcje sg
zablokowane wyswietlacz
naprzemiennie pokazuje
STOP i ustawiony czas.

«Zabezpieczenie wytgcza sie
przytrzymujgc przez minimum
5sekund pole (+) Od tej chwili
wszystkie funkcje sterowania
sgodblokowane.

3.4 USTAWIANIE ZEGARA @

UWAGA
AT ©
@ l-l '-'l.-l '-l Qf{ Aby ustawié zegar nalezy:

«Zwolni¢ przyciski.

*Wcisng¢ przycisk srodkowy (centralny) 1 raz

-Nastaw godzine przyciskami "=" "+" .

UWAGA: Piekarnik dziata tylko jezeli zegar jest ustawiony.

Pierwsza czynnoscia po zainstalowaniu piekarnika lub po przerwie
w doptywie pradu jest ustawienia zegara. (brak ustawienia jest
sygnalizowany znakiem {230 na wyswietlaczu)

Zwykle uzywa sie tej funkciji
razem z funkcjg Czas trwania
pieczenia: np. potrawa ma sie
piec przez 45 min. i chcemy,
zeby byfa gotowa o godz.
12:30. A zatem nalezy:
-Wybra¢ odpowiednig funkcje
pieczenia

-Ustawi¢ czas trwania
pieczenia na 45 mm (Timer+
ll_ll ll+ll)

* Po zakonczeniu ustawionego
czasu piekarnik wytgczy sie i
rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.

- Ustawi¢ koniec pieczenia na
godz. 12:30 (END + "=" "+"
Pieczenie wylaczy sie
automatycznie o godz. 11:45
(12:30 - 45 min.) O
ustawionej godzinie konca
pieczenia piekarnik
automatycznie si¢ wylgczy.
UWAGA

Jesli ustawimy tylko koniec
pieczenia, bez czasu trwania
pieczenia, piekarnik wiaczy
sie natychmiast i wylaczy o
ustawionej godzinie.




3.5 KORZYSTANIE Z PROGRAMATORA ANALOGOWEGO

Kontrolka

3.6 USTAWIENIE AKTUALNEGO CZASU

* Nacisng¢ i, przez 4 sekundy, przytrzymac¢ wcisniety przycisk
ustawien. Na wys$wietlaczu pojawi sie "SET". Brzeczyk wyemituje
sygnat dzwiekowy.
» Ustawi¢ aktualny czas naciskajgc na przycisk ustawien. Ruch
obrotowy odbywa sie w odstepie minutowym.
automatycznego przyspieszenia
przytrzymac przycisk w stanie wcisnietym.

W celu

ruchu obrotowego, nalezy

rzycisk
ustawien
Kazda operacja musi byc¢ wykonana w ciggu 4 sekund, w przeciwnym
razie bedzie anulowana.
Czas moze byc¢ wyswietlany jako warto$¢ domysina, nie nalezy tego
brac¢ pod uwage.
FUNKCJA URUCHOMIENIE WYLACZENIE DZIALANIE PRZEZNACZENIE
TRYB * Mozliwy do ustawienia |« Ustawié wszystkie pokretta | « Umozliwia reczne + Do przyrzadzania potraw
wytgcznie w trybie pieczenia. | \y pofozeniu poczatkowym. | sterowanie piekarnikiem. wedtug whasnych przepisow.
RECZNY Bez zadnych ustawien na
programatorze.
* Nacisng¢ dwa razy * W trakcie odliczania czasu, na| - Po uptywie ustawionego » Umozliwia uzywanie
przycisk ustawien, na wyswietlaczu wywietlany jest | czasu, emitowany jest piekarnika tak jak budzika,
wyswietlaczu pojawi sie W sposéb ciagly pozostaly czas | sygnat dzwiekowy. nawet przy wytgczonym
symbol "BEL" i "--" w minutach, a potem w piekarniku
MINUTNIK y o sekundach. Po zakonczeniu :
 Ustawic¢ czas obracajgc dli : swietl
max 0 min. | przycisk ustavien odliczania, na wySwietaczu
° przy : pojawi sie pulsujace "000" i
WYSWIETLANY wyemitowany zostanie sygnat
dzwiekowy. Aby wytgczyc¢
SYMBOL sygnat dzwiekowy, nalezy
"BEL" nacisng¢ przycisk ustawien. W
dowolnym czasie, mozna
zmodyfikowa¢ lub anulowaé
ustawienie minutnika.
* Przede wszystkim, + Po zakonczeniu odliczania » Umozliwia ustawienie * Po uptywie ustawionego
nalezy wybra¢ wymagang | €zasu pieczenia, na . | czasu pieczenia czasu pieczenia, piekarnik
funkcje pieczenia i wyiw!egfczu pojawi sie "END",| \yymaganego dla potrawy | wylaczy sie automatycznie
temperature. wskaznik czasu pieczenia przyrzadzanej wedtug i zostanie wyemitowany
« Naci 4 'ednokrotni zacznie pulsowac i piekarnik b . | dzwiek
acisnac jednokrotnie na | 1.7y sie automatycznie. wybranego przepisu. sygnat dzwigkowy.
przyCI_sk ustawien. Na Brzeczyk wyemituje sygnat
wys$wietlaczu pojawi sie dzwiekowy zakonczenia
"DUR" i zacznie pulsowac | pieczenia. Aby wytgczy¢ sygnat
CZAS PIECZENIA | wskaznik czasu pieczenia. | dzwigkowy, nalezy nacisng¢
« Ustawi¢ wymagany czas | Przycisk ustawien.
r’nax 24h pieczenia ogracgjqcy W razie potrzeby, nacisng¢ po
WYSWIETLANY przyciskiem ustawien. Na raz drugi przycisk ustawien w
SYMBOL A L celu ponownego uruchomienia
wysSwietlaczu pojawi sie piekarnika.
"DUR" pozostaly czas, a . Ustawi¢ pokretta sterujace w
wskaznik czasu pieczenia | potozeniu poczatkowym.
zapali sie. Podczas pracy piekarnika
istnieje mozliwo$¢
zmodyfikowania lub
anulowania czasu pieczenia.
* Przede wszystkim, nalezy | « Po zakonczeniu czasu * Umozliwia Przykiad : Jest godzina
}’:’J}éﬁ’(ﬁg \F/)Vi)é?;egneilgqtemperam"@ I pjeczenia, piekarnik wytgczy | zaprogramowanie 10:00. . .
. Nacianéjednokrotnie przycisk | SI€ automatycznie. Brzeczyk | piekarnika tak, aby Potrawa wymaga pieczenia
w celu ustawienia czasu wyemituje sygnat potrawa byta gotowa w przez 45 minut i musi by¢
pieczenia. Postepowaé zgodnie z| dzwigkowy zakonczenia wymaganym czasie. gotowa na godzing 12:00.
pgwyiszymi ins_trukgjami dla pieczenia. Aby wytgczy¢ 1. Wybra¢ wymagang funkcje
"Czasu pieczenia - Dur". sygnat dzwiekowy, nalez i temperature. 2. Ustawic
PIECZENIE » Nacisng¢ po raz drugi przycisk yor vesa |2/ t Y g < 45 minut
AUTOMATYCZNE | ustawien, na wyswietiaczu pojawi nacisnac przycisk ustawien. czas pieczenia na 45 minut,
sie symbol "PAU" i "—", wskaznik| W razie potrzeby, nacisnag¢ 3. Ustawi¢ czas oczekiwania
Max czas rozpoczecia pieczenia zacznie po raz drugi przycisk na 75 minut (10:00/11:15).
-~ pulsowac. ustawien w celu ponownego Piekarnik bedzie oczekiwat
ocze'klwanla 2401 " Ustawic czas °Cze'$iw‘wa na | yruchomienia piepkarnika. ? na uruchorrﬁenie od 10:00 do
WYSWIETLANY R pé?gfggi nie 2%'® | Ustawi€ pokretta sterujace 11:15; Pieczenie rozpocznie
SYMBOL piecze, na wyswietlaczu w w potozeniu sig 0 11:15 i zakonczy sie
"PAU" sposob ciagly wyswietlany jest poczatkowym. automatycznie o 12:00.
pozostaty czas oczekiwania na Podczas pracy piekarnika
rozpoczecie pieczenia, zarowno istnieje mozliwosé
wskaznik rozpoczecia jak i dvfik ia lub
zakonczenia pieczenia sg Zmodyt °,W3”'a‘, u
zapalone. Po uptywie czasu anulowania zaréwno czasu
oczekiwania, piekarnik oczekiwania jak tez czasu
rozpoczyna pieczenie, jedynie pieczenia.
wskaznik zakonczenia pieczenia
pozostaje zapalony.




3.7 PROGRAMATOR ELEKTRONICZNY (TypeA)

IIl Minutnik Czas / IE' Pokretlo Wybé ji*
ybor funkcji
/ Auto — Temperatura L — - 1 Minutnik lub Auto
L * . 2. Swiatla
A & /v
P a1 30 00 o 3. Wentylator
\ 4 — A N 4. VARIOFAN
9 _ " | % 5. Rozmrazanie
\ J 6. Temperatura lub czas
8 ¢ e = . = 7. Przyciski +/-
& Przyciski +/- &2 oz 8. Wybor funkcji
El Timer El 9. Timer
| Swalatlla;cog'?( WES%'?}\?«' El I * w zaleznosci od modelu
IZ' %. Pokretlo Wybér funkciji* E
@ WAGA ! Po zainstalowaniu piekarnika albo po zaniku napiecia zasilania nalezy jako pierwsze ustawic godzine
u H (wyswietlacz pokazuje 12:00 pulsujace).
O Led “” temperatury miga az do osiagniecia ustawionej wartosci.
H D T HOT :Po zakonczeniu pieczenia kiedy piekarnik jest goracy, « HOT » jest wyswietlone na przemian z godzina

nawet jezeli oba pokretla ustawione sa na OFF.

FUNKCJA JAK URUCHOMIC? JAK WYLACZYC? CO ONA ROBI? DO CZEGO SLUZY?
CICHY » Obroc lewe pokretlo » Obroc pokretlo do » Wylacza dzwiek » Wylacza dzwiek minutnika
& w pozycje "Cichy” pozycji OFF. minutnika
» Obrocic lewe pokretlo » Obroc pokretlo do « Ustawia godzine * Ustawia godzine
USTAW. GODZ. do pozycji pozycji OFF.
" Ustawienie godziny”, UWAGA : konieczne
@ * Ustaw godzine " +* po zainstalowaniu
plekarnika
* Obroc prawe pokretlo » Po zakonczeniu pieczenia | * Umozliwia ustawienie czasu| < Do ustwienia czasu
do pozycji piekarnik wylacza sie pieczenia wedlug przepisu. wedlug przepisu.
pieczenia automa tycznie i rozlega sie | ¢ Po ustawieniu czasu obroc
CZAS * Obroc lewe pokretlo kilkusekundowy sygnal programator na OFF
PIECZENIA do pozycji W celu wczesniejszego a pokaze sie godzina.
. "Czas pieczenia" zakonczenia pieczenia » Dia sprawdzenia
v » Ustaw za pomoca ustaw programator na OFF ustawionegd czasu obroc
start B A i ustaw czas na 00:00. pokretlo na Czas Pieczenia.
* Miga Auto
* Obroc prawe pokretlo » Po zakonczeniu pieczenia | « Umozliwia ustawienie * Funkcja przydatna do
do pozycji pieczenia piekarnik wylacza sie czasu pieczenia. programowania pieczenia.
*» Obroc lewe pokretlo automatycznie. * Po ustawieniu czasu Na przyklad, czas pieczenia
do pozycji + W celu wczesniejszego obroc programator na 45min, danie ma byc gotowe
"Koniec pieczenia" zakonczenia pieczenia OFF a pokaze sie godzina. | ha 12.30 Ustaw czas
CZAS * Ustaw za pomoca obroc pokretlo na OFF * Dla sprawdzenia pieczenia na 45min i czas
KONCA PIECZ. " ustawionego czasu obroc konca pieczenia na 12,30.
pokretlo na czas konca Pieczenie rozpocznie sie
v "Miga Auto. pieczenta. automatycznie 011.45
end (12.30 minus 45 min) i
zakonczy 012,30 zgodnie
z wybranymi ustawieniami
po czym piekarnik wylaczy sie.
* Obroc lewe pokretlo * Przy pokretle w pozycji * Rozlega sie na kilka * Piekarnik mozna uzyc jako
MINUTNIK do pozycji Minutnik Minutnik wyzeruj za sekund alarm po uplywie alarm nawet jezell jest
D *Ustaw za pomoca pomoca “-” ustawionego czasu. wylaczony.
Cypeqe_e
» Obroc lewe pokretlo do » Obroc lewe pokretlo do » Nie mozna uruchomtc » Zabezpieczenie przed
pozycji Zabezpieczenie. pozycji Zabezpiecz, dziecmi
ZABEZPIECZ. Przytrzymaj" + " przez 3 Przytrzymaj " + " przez 3 s
sekundy. ekundy
@ » Zabezpieczenie jest » Komunikat STOP zniknie
aktywne przy STOP na
wyswietlaczu.




4. INSTRUKCJE UZYTKOWANIA

T °C ustaw.
oraz zakres T°C
Pokretio modelz | ,stawienie Funkcja w zalezno$ci od modelu
wyboru program. model z
funkcii elektron. termostatem
(Type A)
N Po obroceniu pokretta sterowania na pozycje “zarowka” lampka sygnalizacyjna pozostanie
O zapalona w trakcie wszystkich kolejnych operacji. Wtaczony zostanie réwniez wentylator
= chiodzacy
RozmraZanie _
% y 0 Pozycja ta umoZliwia obieg powietrza o temperaturze otoczenia wokét zamroZonej potrawy,
0 rozmraZa ja w ciggu kilku minut, nie zmieniajac przy tym zawartosci biatka.
Sprinter
Pozycja grzania wstepnego piekarnika. Jej wiaczenie pozwala na prawie natychmiastowe
rozgrzanie piekarnika (np. Osiagniecie temperatury 2000C w 8 min..) Wymagana temperatura
Sprinters MAX MAX jest ustawiana za pomocg odpowiedniego pokretta. Koniec grzania wstepnego jest sygnalizowany
< za pomoca, kontrolki $wietlnej termostatu “C”, ktéra zgasnie. Po zakonczeniu tej fazy mozna
wybra¢ zadang funkcje pieczenia i wstawi¢ potrawe do piekarnika. Nalezy uwaza¢ aby nie
wstawia¢ potraw do piekarnika w trakcie podgrzewania wstgpnego , gdyz mogtoby to zepsu¢
efekt pieczenia.
Konwekcja naturalna
— 220 Wiaczone sg obie grzatki: na dole i u gory piekarnika. Jest to tradycyjne pieczenie, doskonate
° 50 - MAX | do wypieku ud’céw, dziczyzny, idealna do biszkoptéw i przygotowywania potraw bardzo
N— 50 = 240 kruchych. Dobre wyniki uzyskuje si” w przypadku wypiekéw na blasze z regulacja temperatury
* % od 50 do 240° C.
— Pieczenie z nawiewem
% 200 Witaczone sg obie grzatki piekarnika: dolna i gérna oraz wewnetrzny wentylator. Funkcja ta
R , 50 - MAX wskazana jest do pieczenia drobiu, ryb, chleba, pizzy itd.
50 = 230 Taki system pieczenia umozliwia pieczenie réznych potraw na réznych poziomach w tym
samym czasie ( np. miesa i ryb) a ich smaki i zapachy nie mieszaja sie.
* &3
Soft Cook
Soft 200 } Soft cook to funkcja przeznaczona do pieczenia ciast i chleba. Dzigki tagodnemu nawiewowi
cook zwieksza sie wilgotnos¢ wewnatrz piekarnika. Wilgotnos¢ stwarza warunki dogodne do pieczenia
50 = 230 potraw , ktére musza zachowac¢ elastyczna konsytencje w trakcie pieczenia (np. Torty, chleb,
ciasteczka) aby po upieczeniu nie kruszyty sie.
ag 160 50 = MAX Pieczenie z nawi‘ewem i wquzonq dolng grzatka
— 50 = 220 : Doskonate do delikatnych wypiekdw (torty, suflety)
Tradycyjne pieczenie na grillu przy zamknietych drzwiczkach
oo Stopnja 4 50 = MAX W,pozycji tej w{qczona_l zosta}je g_rza’rkal griIIa_1 na promienie podc;erwong
. o (g6rna). Idealne przy pieczeniu migs o sredniej i matej grubosci (kietbaski,
1:4 Zeberka, bekon).
Slrl-ﬁlet': Stopnja 4 50 = MAX Sl{PER GRILL: peC|c'a ima dve stopnji
grifi—~ 14 Grill : 2200 W Grill SUPER : 3000 W
Grill z nawiewem przy drzwiczkach zamknietych
190 Powietrze podgrzewane przez grzatke grilla zostaje zasysane przez wentylator kierujacy
hoand . strumien powietrza na potrawy, przy czym temperatura tego powietrza moZe wahac¢ sie od
6:2 180 = 200 50 + 200 50 do 200° C. Funkcja grilla z nawiewem zastepuje z powodzeniem roZen obrotowy i gwarantuje
: doskonate wyniki w przypadku pieczenia drobiu, kietbas i czerwonych mies, réwnieZ w duZych
kawalkach.
Y Stopnja 4 50 = 200 Wiagczenie grzatki grilla oraz silnika obrotu roZna.
4 14 StuZy do pieczenia na roZnie (szasztyki).
. Funkcja pizzy
220 50 + MAX Rozprowadzone ciepto pozwala w tej funkcji uzyska¢ rownomierne pieczenie dla wszystkich

rodzajow potraw (idealne dla pizzy).

(a) nekateri modeli: Funkcija Variofan je edinstvena in je bila razvita pri Candyju, da optimizira rezul-
tate pecenja in podajanje temperature v notranjosti pecice. Funkcija Variofan se aktivira samodejno
in spremeni avtomatsko hitrost vrtenja ventilatorja, kadar je le ta funkcija izbrana: vse funkcije z venti-
latorjem so oznacene na kontrolni plo3ci.

** Program badan zgodny z CENELEC EN 50304.
** Program badan zgodny z CENELEC EN 50304 uzywany dla okreslenia klasy energetycznej.




5. TABELA CZASOW WYPIEKU

Sugerowane w poniZszych tabelach czasy wypieku maja charakter informacyjny i moga zmienia¢ sie w zanZnoéci od jakosci, $wieZosci,
wymiaru i grubosci potraw, a takZe w zaleZnosci od gustu uZytkownika. Przed podawaniem potraw naleZy zawsze wszystkie potrawy
pozostawi¢ w piekarniku na kilka minut, po to aby po wyjeciu ich z piekarnika pozostawaty nadal swieZe.

Piekarnik statyczny
Wszelkie podane czasy wypieku nie obejmujg podgrzania wstepnego piekarnika, jesli nie jest
to wyraZnie wskazane w innym przypadku.

Poiyteczna rada: Na co najmniej 10 minut przed uptywem wskazanego czasu naleZy wytaczy¢
piekarnik, pozostawiajac potrawy w jego wnetrzu. Pozwoli to, oprécz oszczednosci energii, upiec
potrawy zgodnie z wlasnym smakiem. Aby powierzchnie potraw nie byty zbyt suche, konieczne
jest obniZenie temperatury.

Elektryczny piekarnik
statyczny

Potrawa

llosé

* Produkty maczne

Ruszt

Czas
pieczenia
w minutach

Ruszt

- N W b

—~——
=

Tempe- | Ruszt
ratura

piekarnika

Czas
pieczenia
w minutach

Uwagi

» Produkty pieczone (nie ciast

a)

Lasagne Kg 3,5 2 70+75 220 2 60 = 65 200 Wstawi¢ lasagne do zimnego piekarnika
Cannelloni Kg 1,8 2 50 = 60 220 2 40 = 50 200 Wstawi¢ cannelloni do zimnego piekarnika.
Makaron . . Wstawi¢ makaron zapiekany do zimnego
zapiekan Kg 2,5 2 55 + 60 220 2 45 + 50 200 piekarnika.

Przygotowa¢ ciasto w formie bochenka i
nacig¢ noZem goérng powierzchnie

Wszystkie migsa moZna piec w pojemniku o wysokiej lub niskiej krawedzi.
Zaleca sie przykrycie pokrywka pojemnika niskiego, w celu uniknigcia zabrudzenia piekarnika plamami sosu. Migsa pieczone pod przykryciem
beda bardzie miekkie i soczyste, podczas gdy pieczone bez przykrycia stang sie bardziej kruche. Wskazane czasy wypieku obowigzuja dla
potraw w pojemnikach przykrytych lub odkrytych.

kg 1 ciasta 35 30 + 35 bochenka. Pozostawi¢ do rosniecia na co
Chleb na chleb 2 10 (wstepne 0 2 10 (wstepne 180 najmniej 2 godziny. Natrze¢ tuszczem forme
podgrzanie) podgrzanie) i umiesci¢ bochenek doktadnie w $rodku

formy.
Po wstepnym podgrzaniu piekarnika przez
. . . okres 15 minut przygotowaé pizze w
Pizza kg 1 1 25+35 190 1 20+ 25 190 nattuszczonej formie dodajac pomidory,
mozzarelle i szynke, olej, sol, oregano.
gj?,zéﬁfl(ﬁqx)oz'l one) 24 sztuki 1 30 +35 220 2 25 + 30 200 Umiesci¢ w formie 24 paszteciki i upiec je.
Podgrza¢ wstepnie piekarnik przez 15
200 g ciasta minut, nasmarowac ttuszczem forme, 4
. ; . . placki pokryte ttuszczem, olejem i posolone
Placki na kaZda 2 25+30 200 2 20+25 180 pozostawi¢ do rosniecia w temperaturze
sztuke otoczenia na okres co najmniej 2 godzin,

po czym witoZy¢ je do piekarnika.

Caly rostbef Umiesci¢ migso w gtebokim talerzu ze szkta
1 kg 3 70 + 80 220 8 50 + 60 200 Zaroodpornego, doprawi¢ sola i pieprzem.
Po uptywie potowy czasu odwrdcic.
i 2 wi Piec migeso w przykrytym pojemniku ze
Pieczen wieprzowa) 1 kg 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 |szkta Zaroodpornego z dodatkiem soli i
zawijana pieprzu, przypraw naturalnych, oleju i masta.
Pieczen cieleca . . o -
zawijana 1,3 kg 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 |Piec jak wyZej.
Feczen wofowa, 1kg 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Piec jak wyZej.
* Ryby
Piec pstragi pod przykryciem z dodatkiem
Pstrag 3cale/1kg 2 40 = 45 220 2 35+ 40 200 |oleju soli i cebuli w pojemniku ze szkta
Zaroodpornego
. 700gw Piec tososia bez przykrycia w naczyniu
tosos plastrach 2 30+ 35 220 2 30+ 25 200 Zaroodpornym z dodatkiem soli, pieprzu i
2,5 cm grubsci oleju.
Sola Filety /1kg | 2 40 = 45 220 2 35 = 40 200 | fjon o01e 7 dodatkiem sollTjednatyzeozia
. Pi totniki k i
Ziotnik 2 cate 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | codatiiom oleju iaa Y/ naczyniu 2




5. TABELA CZASOW WYPIEKU

Elektryczny piekarnik
statyczny

Potrawa llosé Ruszt Czas Tempe- | Ruszt Czas Tempe- Uwagi
pieczenia ratura pieczenia
w minutach piekarnika w minutach

+ Dréb, krélik
Umiesci¢ perliczke w gtgbokim naczyniu
Perliczka 1kg-13kg| 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 (Zaroodpornym lub ceramicznym,

przyprawiong przyprawami naturalnymi i
matg iloscig oleju.

Kurczak 1,5kg-1,7kg 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Piec jak wyZej

Krolik w ka W wysmarowanej tluszczem formie
- - = umiescié rowne kawatki migsa przyprawione

watkach 1kg-1,2kg e B e % =G Al naturalnymi przyprawami.%Vrazie potrzeby

obraca¢ kawaiki.

» Ciastka, torty

W tortownicy o Srednicy 22cm. Podgrzanie
wstepne - 10 min.

i . Podgrzanie wstgpne - 10 min. W tortownicy
Tort margherita 1 515 175 1 40 + 45 160 o $rednicy 22 cin.
Podgrzanie wstepne - 10 min. W tortownicy
o Srednicy 22 cm.

Podgrzanie wstgpne - 10 min. W tortownicy
0 Srednicy 22 cm.

Tort kakaowy pieczony w foremce 1 55 180 1 50 160

Tort marchewkowy|  scatola 1 65 180 1 50 + 60 160

Ciasto morelowe 700 gr 1 40 200 2 30 + 35 180

W przykrytym naczyniu ze szkta
Zaroodpornego roztoZy¢ koper podzielony

Koper wioski 800 g 1 70 + 80 220 1 60 + 70 200 |nha 4 czesci, z dodatkiem masta, soli,
najlepiej ze zwrécong ku gorze czescig
wewnetrzna,.

Pokroi¢ cukinie na plastry i piec ja w

Cukinia 800 g 1 70 220 1 60 =70 200 przykrytym naczyniu ze szkita

Zaroodpornego z mastem i

W przykrytym naczyniu ze szkta

. s . . Zaroodpornego umiesci¢ jednakowe kawatki
Ziemniaki 800 g 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 pokrojonych ziemniakéw; piec je z olejem,

sola, oregano i rozmarynem.

X . Pokroi¢ marchewki na plasterki, przykry¢
Marchew 800 g 1 80 =85 220 1 70 + 80 200 | jei piec w naczyniu ze szkia Zaroodpornego.

Piec owoce w odkrytym naczyniu ze szkta

Jabtka 1 kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 | Zaroodpornego lub ceramiki. Pozostawié
w piekarniku do ostygniecia.

Gruszki 1 kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Piec jak wyZej

Brzoskwinie 1kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 | Piec jak wyZej

+ Pieczenie - grill

Pieczenie grillu wykonujemy uktadajac potrawy tuZ pod grillem elektrycznym na promienie podczerwone.
Uwaga: Podczas pracy grzatka grilla rozgrzewa sie do czerwonosci. Pod grill naleZy wstawi¢ brytfanne do zbierania sosow.

5 Umiesci¢ kromki tostu na wsporniku grilla.
: ; : ; : Po pierwszym pieczeniu odwrocic.
Tosty 4 kromki 4 ® \(I)Vgize\'{]vanle Grill 4 10\’8 gtrzer\]/v anie|  Grill Uwaga: Przed podaniem do stotu trzymaé
stepne) stepne) upieczone tosty w cieple na dnie piekarnika.
5 ; 5/8 Umiescié tosty na podstawie grilla. Kiedy
Tosty faszerowane| 4 sztuki 3 (5 ogrzewanie|  Grill 3 10 ogrzewanie|  Grill sie zarumienia, odwroécic tosty - aZ do
wstepne) wstepne) catkowitego zarumienienia.
Nacia¢ kietbaski i umiesci¢ na grillu czescig
wewnetrzng zwrdcona ku gérze. W potowie
. . 25/30 : 1520 : pieczenia odwrdci¢ kietbaski.

Kietbaski n°6 sztuk / 4 (5 ogrzewanie|  Girill 4 10 ogrzewanie|  Girill Uwaga: Co jakis$ czas naleZy kontrolowaé
0,9 kg wstepne) wstepne) rownomiernos¢ pieczenia. W przypadku
’ nierbwnomiernego pieczenia zamienié
miejscami kietbaski mniej dopieczone z

bardziej wypieczonymi.
; 4 sztuki / 25 . 15/20 . Umiesci¢ Zeberka tuZ pod duZym grillem

Zeberka wotowe 1,5 kg 4 (5 ogrzewanie|  Girill 4 10 ogrzewanie|  Grill | b seic i dwukrotnie.

’ wstepne) wstepne)
; 50/60 50/60 - ) -
4 sztuki / . . . . D tural
Udka kurczaka 1S 5 kg 3 | (50grzewanie| Girill 3 (10 ogrzewanie|  Giil O;Zgg'fo z:v;féi ggarg' prayprawami 1
’ wstepne) wstepne)




BEZPECNOSTNi POKYNY

UPOZORNENI: Spotfebi¢ a jeho pfistupné &asti se b&hem pouziti zahfivaji. Nedotykejte se topnych
prvka.

* Déti do 8 let drzte mimo dosah spotfebice, pokud nejsou neustale pod dohledem.

* Tento spotfebi€ smi pouzivat déti starSi 8 let a osoby se sniZzenymi fyzickymi, senzorickymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo bez dostateénych zkuSenosti, pokud jsou pod dohledem a byly pou€eny o
pouZiti spotfebi¢e a mozném riziku.

* Nedovolte détem hrat si se spotfebicem.

« Cisténi a udrzbu nesmi provadét déti bez dohledu.

» Béhem pouziti se spotfebi¢ zahfiva. Nedotykejte se ohfevnych prvku uvnitf trouby.

UPOZORNENI: Pfistupné ¢asti mohou byt béhem provozu horké. Udrzujte déti mimo dosah spotfebice.
* Nepouzivejte drsné CistiCe ani ostré kovové predméty k Cisténi skla dvifek trouby, nebot muzete
poskrabat povrch.

* VVypnéte troubu pfed sejmutim ochrany a po o€isténi nasadte ochranu v souladu s pokyny.

* PouZzivejte pouze tepelni sondu doporucenou pro tuto troubu.

* K Cisténi nepouziveijte vysokotlake parni CistiCe.

UPOZORNENI: Ujistéte se, zda je spotrebi¢ vypnuty pfed vyménou zarovky, abyste zabranili moznému
urazu elektrickym proudem.

» Odpojovaci zafizeni musi byt v€lenéno do napajeni v souladu s platnymi predpisy.

* Pokyny uvadeéji typ kabelu, s ohledem na teplotu zadni strany spotrebice.

» Pokud je poSkozeny pfivodni kabel, musite jej vyménit za specialni kabel dostupny u vyrobce nebo
servisniho technika.

UPOZORNENI: abyste zabranili nebezpeci z neumysiného resetovani tepelné pojistky, tento spotfebi¢
nesmite napajet pfes externi spinaci zafizeni, jako je Casovac, nebo pfipojovat k obvodu, ktery se
pravidelné zapina a vypina elektrikarskou sluzbou.

UPOZORNENI: Pristupné &asti grilu se mohou b&hem pouziti zahfivat. Udrzujte d&ti mimo dosah.

* Nadmérné mnozstvi necistot odstdrante pred Cisténim.

» Béhem samodisticiho pyrolytického procesu mize byt povrch teplej$i nez obycejné a proto drzte déti
mimo dosah.



1. VSEOBECNA UPOZORNENI

Prectéte si pozorné tyto pokyny pro maximalni vyuziti trouby. OdloZte si tyto pokyny na bezpe¢ném misté pro instalaci a pouziti v budoucnosti a pred
instalaci trouby si poznacte sériové Cislo pro pripad pomoci servisniho stfediska. Po vybaleni trouby se ujistéte, zda neni Zadnym zplsobem

poskozena. Pokud mate né&jaké pochybnosti, nepouzivejte ji.

Kontaktujte kvalifikovaného servisniho technika. Ulozte obalové materialy jako jsou plastové sacky a polystyrén mimo dosah déti, nebot pfedstavuiji

mozné riziko.
Vyrobce neodpovida za nedodrzeni pokynti v navodu k pouziti.

Poznamka: Pravo nazménu funkci, vlastnosti a prislusenstvi trouby se mize ménit v zavislosti od modelu.

1.1 PROHLASENI O SHODE

Casti tohoto spotrebige, které mohou byt v kontaktu s potravinami
odpovidaji pfedpisim EEC Smérnice 89/109.

Spotfebi¢ vyhovuje Evropské smérnici 73/23/EEC a
c E 89/336/EEC, nahrazené 2006/95/EC a 2004/108/EC a

naslednym zménam.

Po vybaleni trouby se ujistéte, zda neni zadnym zpUsobem
posSkozena. V pfipadé pochybnosti ji nepouzivejte a kontaktujte
servis. Drzte obalové materidly mimo dosah déti, nebot' predstavuji
mozné nebezpeci.

1.2 BEZPECNOSTNI TIPY

Pfi vyméné privodni kabelu postupujte nasledovné: Odmontujte
pfivodni kabel a nahradte za typ HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F.
Kabel musi byt schopen snést elektricky proud potfebny pro troubu.
Kabel smi vyménovat pouze kvalifikovany servisni technik.
Uzemnovaci vodi¢ (Zlutozeleny) musi byt o 10 mm delSi nez zivy
vodi¢. Opravy smi provadét pouze autorizované servisni stfedisko a
smi pouzivat pouze originalni nahradni dily. Pokud nejdou dodrzeny
vySe uvedené pokyny, vyrobce nemUze zarucit bezpecnost trouby.

« VVase nova trouba ma predepsané technické specifikace a nesmite je
ménit.

» Upozornéni: vSechny pfistupne Castijsou béhem pouziti horke.
Nedotykejte se téchto Casti.

» Neskladujte hoflavé latky uvnitf trouby; mohou se vznitit.

* Netlacte na dvifka a nedovolte détem, aby na né stoupaly.

» Kvyjmuti nadobi pouzivejte kuchyriské rukavice.

» Trouba musi byt pouzita pouze pro ucely, ke kterym je ur€ena: pro
pfipravu potravin. Jakékoliv jiné pouZziti, pf. pro ohfev mistnosti, je
nespravné pouziti a proto nebezpecné.

* Vyrobce neodpovida za poskozeni zplUsobena nespravnym
pouzitim. Pri pouziti elektrickych spotfebicd musite dodrzovat
zakladni pravidla.

- PFiodpojovani netahejte za pfivodni kabel.

- Nedotykejte se trouby mokryma rukama.

- Nepouzivejte troubu, pokud mate bosé nohy.

- Neni vhodné pouzivat adaptéry, vicenasobné zasuvky a
prodluzovaci kabely.

- Pokud je trouba poSkozena, vypnéte ji a nedotykejte se ji.

« Je-liposkozen pfivodni kabel, musi bytihned vyménén.
*UPOZORNENI: Pristupne ¢asti mohou byt béhem pouziti grilu pfilis
horke.

1.3 INSTALACE

Vyrobce nenese odpovédnost za instalaci. Pokud je nutna pomoc ze
strany vyrobce na odstranéni zavady vyplyvajici z nespravné
instalace, tato pomoc neni zahrnuta v zaruce. Instalatér musi
dodrzovat pokyny k instalaci. Nespravna instalace mlze zpusobit
zranéni nebo poskozeni spotfebice. Vyrobce neodpovida za zranéni
ani poskozeni.

Kuchyrisky nabytek, do kterého bude trouba zabudovana, musi byt z
materialu odolného viici teploté nejméné 70°C.

Troubu Ize instalovat do vysoké skriné nebo pod pracovni
desku.

Pred upevnénim musite zajistit dostate¢né vétrani v misté instalace
trouby pro ochranu vnitfnich dili. Dodrzujte rozméry uvedené na
posledni strance navodu.

1.4 VESTAVENiI TROUBY DO KUCHYNSKE LIiNKY

Umistéte troubu do prostoru v kuchyriské lince; mize to byt pod
pracovni deskou nebo vestavena ve skfini. Upevnéte troubu do
pozadované pozice pfiSroubovanim na misto pouzitim Ctyr
upevriovacich otvort v ramu. (Viz obrazek na posledni strang).

Pro odkryti upeviiovacich otvoru oteviete dvirka trouby a podivejte

se dovnitf. Pro zajisténi dostate¢né ventilace dodrzujte rozméry podle
nakresu na posledni strance.

1.5 DULEZITE

Pokud ma trouba fungovat spravné, prostor v lince musi byt vhodny k
vestavbé. Stény kuchynské linky, které jsou v blizkosti trouby, musi
byt vyrobeny z teplu odolného materialu. Zajistéte, aby lepidlo dilt
kuchynské linky odolavalo teploté nejméné 120 °C. Plasty nebo
lepidlo, které nejsou odolné témto teplotam, mdlzou roztat a
deformovat spotfebi¢. Po umisténi trouby do linky musi byt elektrické
Gasti kompletné izolovany.

Toto je platny bezpecénostni pozadavek. VSechny €asti musi byt
bezpecné upevnény na misté tak, ze neni mozné je demontovat bez
pouziti specialnich nastroja.

Pro zajisténi dostate¢ného vétrani a cirkulace vzduchu kolem
trouby odstrante zadni sténu kuchynské linky. Za troubou musi
byt volny prostor nejméné 45 mm.

1.6 PRIPOJENI K ELEKTRICKE SiTi

Pripojte k elektrické siti. Zajistéte, aby byl pouZity tfeti kontakt, ktery
slouzi k uzemnéni trouby. Trouba musi byt spravné uzemnéna.

Pokud model trouby neni vybaven zastr¢kou, k pfivodnimu kabelu
pfipevnéte standardni zastréku. Musi snést proud podle pozadavki
na vyrobnim Stitku. Uzemnovaci vodic¢ je zelenozluty. Zastrcku musi
pfipojit servisni technik. Pokud je zastr¢ka a zasuvka nekompatibilni,
zasuvku musi vymeénit kvalifikovany technik. Technik musi taky
zajistit, aby privodni kabel byl schopen snést proud potifebny pro
troubu. K napajeni musi byt taky pfipojen pfepina¢ zapnuti/vypnuti s
minimalnim odstupem kontakti 3 mm. Pfipojeni musi poskytovat
poZadovany proud a musi vyhovovat aktualnim platnym pfedpisim.
Zlutozeleny uzemnovaci kabel nesmi byt pferuSovan prepinacem
zapnuti/vypnuti. Zastr€ka nebo prepinac zapnuti/vypnuti pouzity pro
pfipojeni napajeni musi byt pfi instalaci trouby vzdy pfistupny.
Dulezité: Béhem instalace umistéte privodni kabel tak, aby v Zzadném
bodé nebyl vystaven teplotam nad 50°C.

Trouba vyhovuje bezpecnostnim standardim regulacnich uradu.
Trouba je bezpecna pro pouziti, pokud je spravné uzemnéna v
souladu s mistnimi pozadavky o pfipojeni. Musite zajistit, aby byla
trouba pfislusné uzemnéna.

Vyrobce neodpovida za poSkozeni nebo zranéni osob, zvifat
vyplyvajicich z nespravného uzemnéni trouby.

VAROVANI: napéti a napajeci frekvence je znadzornéna na vyrobnim
Stitku.

Kabelaz a systém pfipojeni musi byt schopen snést maximalni
elektricky vykon pozadovany troubou. Toto je naznaceno na vyrobnim
Stitku. Pokud mate pochybnosti, vyuzijte sluzby kvalifikovaného
servisniho technika.

1.7 VYBAVENI TROUBY ( Podle modelu)

Pfed prvnim pouzitim je nutné vycistit veSkeré pfisluSenstvi.
Oplachnéte pomoci houbicky. Oplachnéte a vysuste.

Na rosty mizZete postavit nadobi a misy.

Odkapavaci plech zachycuje stavu z@

grilovanych pokrmd.

Poznamka: Pfi troubach v kombinaci s varnou deskou dodrzujte ta 80 GB

pokyny v navodu k obsluze varné desky.



Nikdy nepouzivejte odkapavaci plech jako pecici plech, nebot zbytky tuku se mohou dostat na stény trouby, coz zpUisobi

kouf.

Pecici plech musite postavit na rost. Je idealni k pe€eni malych
kolacu jako jsou su$enky, pusinky, apod. Nikdy nestavte pedici
plech nadno trouby.

2. UZITECNE TiPY

2.1 BEZPECNOSTNi SYSTEM ROSTU

Trouba obsahuje novy bezpecnostni
systém rostu.

Tento systém vam umozrfiuje vysunout
rosty trouby pfi kontrole pokrmu bezpecné,

Pro vyjmuti potahnéte rost a zvednéte.

2.2 GRILOVANI

Grilovani umoznuje dodat jidlu rychle bohatou zlatavou barvu. Pro
opeceni doporucujeme, abyste v zavislosti od vlastnosti jidla umistili
gril do Ctvrté urovné.

Témeér v8echny druhy jidel mizZete pfipravovat pod grilem, kromé
velmi tenkych platk(h a masovych rolek. Maso a ryby pro grilovani je
vhodné pied pfipravou namocitdo oleje.

23 U.COOK MODELY

U-COOK  trouby maiji elektronické Fizeni rychlosti ventilatoru,
nazyvané a patentované VARIOFAN. Béhem tohoto peceni systém
automaticky méni rychlost ventilatoru (v multifunkénim rezimu) k
optimalizaci proudéni vzduchu a vnitfni teploty v troubé.

Viechny U-coOOK  trouby obsahuji 2843 funkci. To

e umoznuje zpravu rozlozeni vlhkosti a teploty. Redukuje
ztratu vihkosti o 50 %, coz zarucuje, ze pokrm zlstane
jemny a chuti Iépe. Toto jemné peceni se doporucuje pro
peceni chleba a mouéniku.

Zkracuje dobu predehrati trouby: pouze 8 minut pro
dosazeni 200°C.

Nabizi moznost nastaveni urovné a intenzity grilovani, az
0 50 % vice vykonu ve srovnani s klasickou multifunkéni
troubou.

Nékteré trouby jsou vybavené novymi dvirky|,WIDE DOOR® |které
maji vétsi okynko, coz umoznuje lepsi udrzbu a lepSi tepelniizolaci.

2.4 PODLE MODELU LED VISION

Je to systém osvétleni, ktery nahrazuje klasické « Zarovky ». 14 LED
(u nepyrolytickych modell) nebo 10 vysokovykonnych LED (u
pyrolytickych modell) je integrovanych ve dvirkach trouby. Tyto
nabizeji kvalitni osvétleni, umozrujici jasné zobrazeni vnitfku trouby
bez stinli na véech Urovnich.

Vyhody:
Tento systém nabizi vyjimecné osvétleni vnitiku trouby, ma delSi

energii.

- Optimalni pohled
- Dlouha zZivotnost
- Velmi nizka spotfeba energie, -95% ve srovnani s klasickymi
Zarovkami

2.5 DOBA PRIPRAVY

Pro doporucené ¢asy pfipravy a teploty viz tabulky v navodu. Potom
muzete ménit tyto casy a nastaveni podle vasich vlastnich
zkuSenosti.

2.6 SAMOCISTENi TROUBY POMOCiI
KATALYTICKE VLOZKY

Specialni samodistici panely pokryté mikroporéznim povrchem jsou k
dostani jako samostatny doplnék pro vSechny modely. Pokud je
vloZite, troubu neni nutné Cistit ru¢né.

Tuk, ktery se béhem peceni hromadi po stranach, je eliminovan
mikroporéznim povrchem, ktery méni tuk katalyzou a méni jej na plyn.
Nadmeérné stiikani tuku miize i presto zablokovat pory a proto branit
samocisténi. Samodistici kapacitu je mozné obnovit zapnutim
prazdné trouby na pfiblizné 10-20 minut pfi maximalni teploté.
Nepouzivejte drsné prostfedky, kovovou Cistici houbu, ostré
predméty, drsné latky nebo chemické produkty, které mizou trvale
poskodit katalyticky povrch. Na peceni tukovych jidel je vhodné pouzit
hluboké plechy a vlozit nadobku pod gril pro zachyceni prebyte¢ného
tuku.

Pokud jsou stény trouby pokryté hrubou vrstvou tuku, ktera
znemoznuje praci katalytického Cisténi, odstrante nadbytecny tuk
jemnym hadfikem nebo houbou namocenou v horké vodé. Povrch
musi byt porézni pro efektivni samogisténi.

Poznamka: VSechny katalytické povrchy, které jsou k dostani v
prodejnach, maji provozni zivotnost pfiblizné 300 hodin. Poté je nutné
je vyménit.

2.7 FUNKCE AQUACTIVA

AQUACTIVA vytvafii paru pro snadné odstrafiovani tuku a zbytkd jidla
ztrouby.

1. Nalijte 300 ml vody do zasobnikuAQUACTIVAna dné trouby.

2. Nastavte funkci trouby na Staticky ( _*_ )nebo Spodni ( __ )ohfev.
3. Nastavte teplotu naikonuAQUACTIVA §3¢

4. Nechte program bézet priblizné 30 minut.

5. Po 30 minutach vypnéte program a nechte troubu vychladnout.

6. Po vychladnuti spotfebice vycistéte vnitiek trouby utérkou.

Varovani:

Nez budete manipulovat se spotfebi¢em, ujistéte se, zda vychladnul.
Zvyste pozornost u vSech horkych povrchl, nebot hrozi riziko
popaleni.

Pouzijte destilovanou nebo pitnou vodu.




2.8 CISTENI A UDRZBA
K ¢isténi spotrebice nikdy nepouzivejte parni Cisti¢ nebo vysokotlaky
Cisti€. K Cisténi skla dvifek nikdy nepouzivejte drsné CistiCe, draténé
nebo ostré predméty. Casti z nerezavéjici oceli a smaltovany povrch
Cistéte teplou mydlovou vodou nebo vhodnym prostfedkem. Za 55, ®. 5 K nastaveni ¢asu vareni otoc¢te ovladac o
zadnych okolnosti nepouZzivejte drsné prasky, které mohou poskodit 50 3 jednu celou otacku a pak umistéte na
povrch a pos$kodit vzhled trouby. Je velmi dllezité Cistit troubu po ° oznadeni na pozadovany &as. Po uplynuti
kazdém pouziti. &asu zazni na nékolik sekund signal.
Rozpustény tuk se béhem pouziti zachytava na sténach trouby. PFi
opétovném pouziti mize tento tuk zpUsobit nezadouci zapach a mize .
ohrozit vysledek vareni. K ¢isténi pouzijte horkou vodu a 40
saponat;dukladné oplachnéte.
Pro vynechani tohoto postupu lze vSechny modely dovybavit
katalytickymi samocisticimi panely: volitelné pfisluSenstvi (viz
Samocisténi trouby pomoci katalytické vlozky). Pro mfizky z
nerezavéjici oceli pouzijte saponaty a drsné kovové Skrabky.

3. CASOMERIC
3.1 POUZITi MiINUTKY

3.2 POUZIiTi CASOVACE UKONCENIi VARENI

Sklenény vrchni panel, dvifka trouby a horky povrch dvifek musi byt < Tento ovladad umoFiuie nastavit dobu

¢istén az po vychlazeni. Na poskozeni vyplyvajici z nedodrzeni tohoto o O 77 = ZNuj .

pravidla se nevztahuje zaruka D 0 oe pfipravy (max. 120 min.), po které se trouba

B . ) o .

Vyména osvétleniinteriéru: é\' we %utomatvlcké/ vyp'?g. 4 od nastavené doby d

pfivodnim kabelem vypnéte napajeni a odSroubujte Zzarovku. S e c?zsi?:;a(g:aﬂ%cr;g;/iiko se?/S ar;/ee € doby do

Vymeérite za stejnou zarovku, ktera je odolna vici vysokym teplotam. g 8. P s maticky ypne. .

L= A Pro bézné pﬁuzm trouby nastavte ¢asovac
- - % % do pozice Yy . K nastaveni trouby se
2.9 SERVISNI STREDISKO 09 0L ® ujistéte, zda neni Casovac v pozici O.
Dfive nez budete kontaktovat servis. >

Pokud trouba nefunguje, doporucujeme:

 Zkontrolujte, zda je trouba spravné pfipojena k elektrické siti.

V pripadé, ze zavadu nelze odstranit:

» Odpojte troubu od elektrické sité, nedotykejte se ji a kontaktujte

servisni stfedisko.

Seznam autorizovanych mist je uveden na naSich webovych

strankach, www.candy-hoover.cz v sekci servis.

Dfive nez budete kontaktovat servis, poznacte si sériové Ccislo

spotrebice.

Hodinova Minutova
rucicka

Nastavovaci

rudicka knoflik

3.3 VYUZITi CASU dotykové ovladani PROGRAMMER - PROGRAMOVANI

Nastavenianalogového ¢asovace
Po stisknuti knofliku se posune minutova
ruc¢iCka o jednu minutu vpied. PodrZzenim
knofliku se rucic¢ka pohybuje rychleji.

_ Jak aktivovat Jak vypnout Co to déla Vyhody
« Stisknéte centralni tlagitko 1 krat, | * Stisknéte stfedove tiacitko Kdyz * Zvuky alarmu na + Umozriuje pouzit troubu
MINUTKA + Stisknutim tlagitka " "+" nastaveny cas jako uplynuly zvukovy | konec nastaveného casu. jako budik (mize byt
nastavte pozadovany Gas. alarm je aktivovan (tento alarm bude Béhem procesu, aktivni bud pi provozu
+ Uvolnéte viechna tladitka zastavit na jeho viastni, nicméné to displeji se zobrazi trouby nebo samostatné
muze byt okamzité zastaveno zbyvajici Cas. (pfi provozu trouby)
stisknutim tlaitka) SELECT.
« Stisknste centralni tlacitko 2 krt. | + Jeuli uplynuti doby trouba se vypne | - Dmo2 e nastavenivareni Cas | -, syigngte jakékolitiaditio
DOBA. * Stisknutim tacitka ™" Nebo *+” automaticky. Pokud byste chcete p(g;]ité?é, Iﬁ)?kovn);?n;?onvz{e%ipctitho pro zastaven
PECENI nastavitv délkfa vafeni pf)’iadované. zastavit vareni dfive bud vypnéte Zistane s usiit stisknut}rjn SELECT signalu. Stisknéte centralni
- ) ﬁvolt”eie }’selfh"a tJac[tkzif ) funkci volige 0, nebo nastaveny Tiacitko 2pkrét Tlacitko pro navrat do hodiny
. + Nastavte funkci pedeni s funkce | gas 0: wnn o :
: oty \)Ioliégm i peceni s fu ¢as 0:00 (SELECT a ™" "+"Tlacitka) |, cpeetedi zménit/ zmanit funkee
pfednastaveny ¢as stisknéte
tlacitko SELECT a "-" "+" tlacitka
KONEC + Stisknéte centralni tlaCitko 3 krat. | +v dobé stanovené, trouba vypne. |+ UmoZfiuje nastaveni - Tato funkce se obvykle pouziva s "¢as
) 7 + Stisknutim tlaCitka "-" "+" nastavit | Chcete-li pfepnout off rugng, troubu | konec pegeni vafeni" funkce. Napfiklad pokud jidlo
PECENI &as, kdy Chcete troubu na vypnout. | volicem funkci na Pozici O. « Cheete-li zkontrolovat nastaveny | musi byt vafené po dobu 45 minut a
Z + Uvolnéte tlagitka Cas stisknéte centralni tlacitko 3 krat| musi byt pfipravena do 12:30, vyberte
+ Nastavte funkci peceni s funkce + Cheete-li zménit nastaveni Tlagitka| poZadovanou funkci, nastavte dobu
end trouby voli¢ Casu stisknéte SELECT + "-""+" vafeni na 45 minut a do konce doby
vareni az 12:30.
« Détsky zamek Funkce se aktivuje | * Détsky zamek Funkce je Na konci doby vafeni nastavené,
. . dotykem Set (+) po dobu minimalné deevxktivovélmla dpt)fkem tlacitka Setr(+) bude trouba automaticky vypne a
DETSKA 5 sekund. Od tohoto okamziku se | OP&t na miniméiné 5 sekund. Od této zvukovy alarm bude zvonit
POJISTKA | viech ostatnich funkcich uzamknou| chvile jsou moznosti vsech funkei
a na displeji bude blikat STOPa | Volitelné znovu.
nastaveni ¢asu .

3.4 NASTAVENi SPRAVNEHO CASU @

QA
)

select

Q

@

« Stisknéte centralni tlacitko 4 krat
» Nastavte ¢as "-" "tlacitek +".

» Uvolnéte vSechna tlacitka.

UPOZORNENI: Le fourne peutfonctionner qu'aprés réglage de I'heure.

) VAROVANI: prvni operace Ize provadét kdyz trouba byla nainstalovana
. Y| nebo po pFeruseni napajeni (kdyz je displej pulzujici — blikd a ukazuje
12:00) je nastaveni funkce spravného ¢asu. Toho je dosazeno takto.




3.5 POUZiTi ANALOGOVYCH HODIN

Zobrazeni
prikazl

RUCNI
NASTAVENI

Tlacitko
nastaveni

Podrzenim tlacitka rotaci zrychlite.

3.6 NASTAVENiI PRESNEHO CASU

Stisknéte a podrzte na 4 sekundy tlacitko nastaveni. Displej zobrazi
~SET, azni akusticky signal.
Nastavte ¢as stisknutim tlacitka. Rotace je v 1-minutovych krocich.

Kazdou ¢innost musite provést do 4 sekund, v opacném pripadé se
postup zrusi.
Dobu trvaninebo Cas Ize zobrazit, nikoliv pricist.

JAK AKTIVOVAT

JAK VYPNOUT

CO DELA

POUZITI

* Lze nastavit pouze vrezimu
pfipravy. Bez nastaveni
Casovace.

* Otocte voli¢ funkce trouby
do pozice stop.

» Umozriuje vam ovladat
troubu.

* Pro pfipravu poZzadovanych
recept.

MINUTKA
max. 90 min.
Zobrazeni ,,BEL*

« Stisknéte dvakrat tlacitko
nastaveni, displej zobrazi
LBEL"poté ,--“.

» Nastavte Cas otocenim
tlacitka nastaveni.

* Béhem odpocitavani displej
zobrazuje nepfetrzité
zbyvaijici dobu v minutach
apoté vsekundach. Na
konci odpocitavani displej
zobrazi blikajici,, 000 a zni
akusticky signal. K ztlumeni
stisknéte tlacitko nastaveni.
Kdykoliv Ize upravit nebo
zruSit minutku.

* Na konci nastavené doby
zni akusticky signal.

* Umoznuje pouzit troubu
jako budik, i kdyz je trouba
vypnuta.

CAS PRIPRAVY
maxi 24 h
Zobrazeni

uDURu

* NejdFive zvolte funkci
pfipravy a pozadovanou
teplotu.

« Stisknéte jednou tlacitko
nastaveni. Displej zobrazi
,DUR, akontrolka trvani
blika.

» Nastavte ¢as pfipravy
otoCenim tla€itka nastaveni.
Zobrazi se zbyvajicidoba a
kontrolka trvani sviti.

» Na konci nastaveného ¢asu
se zobrazi ,END*, kontrolka
trvani blika atrouba se
vypne automaticky. Zni
akusticky signal. K ztlumeni
stisknéte tlaCitko nastaveni.
Stisknéte opét, pokud
chcete restartovat pfirpavu.

Nastavte knofliky do

vypnuté pozice.

Béhem provozu trouby Ize

upravittrvani pfipravy.

* Umoznuje vam nastavit
Cas pfipravy potfebny pro
zvoleny recept.

» Na konci nastaveného
Casu pripravy se trouba
vypne automaticky a zazni
zvukovy signal.

PLNE
UTOMATICKA
PRIPRAVA
Maxi Pause
Cas 24 h
Displej
”PAU”

* Nejdrive zvolte funkci
pfipravy a pozadovanou
teplotu.

« Stisknéte jednou tla¢itko
nastaveni. Postupujte podle
vy$e uvedenych pokyn.

« Stisknéte podruhé, displej
zobrazi ,PAU" a poté ,---“,
kontrolka start blika.

» Nastavte Cas pred

spusténim

trouby. Béhem pauzy
trouba neni v provozu,
displej zobrazuje zbyvajici
dobu pauzy, kontrolky start
a stop sviti. Po uplynuti
odpocitavanitrouba zacne
hrat a sviti pouze kontrolka
stop.

» Nakoncinastaveného
Casu se trouba automaticky
vypne. Zni akusticky signal.
K ztlumeni stisknéte tlacitko
nastaveni. Stisknéte opét,
pokud chcete restartovat
pfirpavu. Nastavte knofliky
do vypnuté pozice. BEéhem
provozu trouby Ize upravit
trvani pauzy nebo dobu
pfipravy.

* Umoznuje vam nastavit Cas
pfipravy tak, Ze recept je
hotovy ve stanovenou dobu.

Priklad: ¢as dne je 10 hodin.

Pokrm se pfipravuje 45 minut

amusi byt hotov ve 12 hodin.

1. Zvolte pozadovanou funkci
ateplotu.

2. Nastavte 45 minutové
trvani.

3. Nastavte Cas pauzy 75
minut (10H/11H15). Trouba
bude v pauze od 10 hodin
do 11 hodin 15 minut.
Spusti pfipravu v 11 hodin
a 15 minut a automaticky
se vypne ve 12 hodin.




3.7 POUZITi ELEKTRONICKEHO PROGRAMATORU (TYP A)

Kontrolky: ——”
Minutka nebo E(Iasbpc:%apsro teplotu
automatické osvétleni
[ ]
. darz2nn
T ol« (C°U U
@
| - o+
& & [, |, ]
JANN O Tlagitka nastaveni
Ovladac ¢asovych
—  funkci Kontrolky: &
IZ' U-cook
¥

Voli¢ funkci
: f/U.COOK* (j\
3

Funkce s ventilatorem E
Funkce s VARIOFAN  [4]

Rozmraz

OCoONOARWN -

. Minutka nebo automatické osvétleni
. Kontrolky

. Funkce s ventilatorem

. Funkce s VARIOFAN

. Rozmrazovani

. Zobrazeni teploty nebo ¢asu
. Tlag¢itka nastaveni

. Voli¢ funkci

. Voli¢ ¢asovych funkci

* podle modelu

(® Pozor!

Prvni €innost po instalaci trouby a po preruseni proudu (zjistite to blikanim displeje a zobrazenim 12:00)
je nastaveni presného casu.

rr7° Led“” kontrolka teploty blika, dokud nedosahne prednastavené teploty.
by HOT: Po skon&eni programu, pokud je trouba porad horka, na displeji se zobrazi « HOT », stfidavé s Casem, i kdyz jsou dva voli¢e
D T funkci vypnuté (pozice OFF).
[ FUNKCE | JAKAKTIVOVAT? _ [JAK FUNKCI VYPNOUT? CO DELA? K CEMU SLOUZi?
TICHY REZIM » Otocte levym volicem * Otocte volicem funkci na | * Umoznuje vam vypnout » K vypnuti zvukove
@ funkci na pozici ,Silence pozici OFF. zvuk minutky. signalizace minutky.
mode,,
« Otodte volisem funkci « Otocte voli¢ funkci na + Umozniuje nastavit ¢as Pg T:::;’:”;\;i; o Eas
X vlevo do pozice ozici OFF. ktery se zobrazuje na Z : v
NASTAVENI CASU ,,Nastavef\i gasu™. ’ displ)(,eji. J po instalaci trouby nebo
« Tlagitky ,+" nebo ,-" po vypadku el. energie
@ nastavte &as. (zobrazi se 12.00)
) « Otoéte voli¢ funkci na * Po uplynuti doby pfipravy | + Umozniuje nastaveni doby | < Pro pfipravu
NASTAVENI pozadovanou funkci. se trouba automaticky pFipravy pro zvoleny recept. | pozadovanych receptt.
DOBY - Otogte levy voli do pozice| Vypne a nékolik sekund zni | + Po nastaveni doby
PECENI ,Cooking Time Duration" | zvukova signalizace. pfipravy otocte voli¢ funkci
. « Cas nastavte pomoci K zastaveni trouby otoéte | na pozici OFF na aktudlni
4 tlagitek ,+" a ,-". voli¢ funkci do pozice OFF | €as.
start « Zobrazi se Lighting Auto. | Nebo nastavte Cas na 00.00| « K zobrazeni zvolené doby
; oto¢enim voli¢e funkci na | pfipravy otocte levy voli¢
Cooking Time Duration a | funkci na Cooking Time
tlacCitky ,+" a ,-". duration.
* Oto€enim pravého « Po uplynuti doby pfipravy | » UmozZiiuje nastaveni doby | * Tato funkce slouZi k
voli¢e funkci na se trouba vypne ukonceni pfipravy. nastaveni odloZzeného startu.
NASTAVENi pozadovanou automaticky. « Po nastaveni doby Priklad: pfiprava receptu trva
GASU funkci pfipravy. « K zastaveni pedeni otodte | pFipravy, otoéte voli¢ funkci | 45 min a musi byt hotov ve
UKONGENI * Otocte levy voli¢ funkei na| voli¢ funkci do pozice OFF. | do pozice OFF k pfechodu | 12.30 odpoledne; nastavte
PECENI pozici ,End ot cookmg"v. na aktualni éas. dobu pipravy 45 min a
» Nastavte pozadovany Cas « K zobrazeni zvolené doby | konec pfipravy na 12.30
. ukonc&eni pomoci tlacitek pfipravy otoéte levy volié odpoledne. Pfiprava se
v St a " funkci na End of cooking spusti automaticky v 11.45
e » Zobrazi se Lighting Auto Time. (12.30 minus 45 min) a
pokracuje do konce doby
pFipravy, pak se trouba
automaticky vypne.
+ Otodte levym voliem | « Nastavte ¢as na 00.00 * Na konci nastavené doby | « Umozniuje pouziti trouby
MINUTKA funkci do pozice Minute | otocenim levého volice zazni na nékolik sekund jako budiku, i kdyZ je trouba
Minder. funkci do pozice Minute akusticky signal. vypnuté.
a » Nastavte dobu pfipravy | Minder, a pouZzijte tlacitko ,-".
tlacitky ,+"a ,-".
« Otocte levy ovladaci knofli + Otocte levym voliéem « Troubu nelze pouzit. « Uzite¢né, pokud jsou v
DETSKY ZAMEK do pozice Child lock. funkci do pozice Child lock domacnosti déti.
Stisknéte tlagitko ,+" na 3 a stisknéte tlacitko ,+" na
sekundy. 3 sekundy.
» Détsky zamek je aktivni,  Zobrazeni STOP zmizi.
kdyz se na displeji zobrazi
LSTOP".




4. POKYNY K POUZITi

Teplota a
Voli¢ funkci nastaveni. Termostat
heekls FUNKCE
elektronickym
prog.)(Typ A)
AN Zapnuti osvétleni trouby.
O Toto automaticky aktivuje chladici ventilator (pouze u modelu s ventilatorem).
Rozmrazovani
63 ;/o Po nastaveni voli¢e do této pozice. Ventilator rozhani vzduch pokojové teploty kolem
() zmrazeného pokrmu, ¢imz se rozmrazi za nékolik minut se zachovanim obsahu proteind.
Super Grill
Sprinters MAX MAX Tato funkce umoznuje nastaveni kfupavosti pokrmu. Funkce Super Girill je
charakterizovana 50% zvy$enim vykonu ve srovnani se standardnim grilem.
220 Prirozena konvekce
R 50 + MAX | Pouziva se spodni a horni topné téleso. Toto je tradiéni forma pedeni. Idealni k peceni
R , 50 = 240 kusU masa, peceni suSenek a tradi¢nich pokrmd.
* %
—_ Peceni s ventilatorem
% 200 . V provozu je horni a spodni topné téleso s ventilatorem. Tento zplGsob doporu¢ujeme pro
. , 50 + MAX dribez, tésto, ryby a zeleninu. Teplo Iépe pronika do pokrmu a doba predhfevu a peceni jg
50 = 230 krat$i. Najednou muzete péct rizné pokrmy na jedné nebo vice Urovnich. Tento zpUsob
’ pfipravy nabizi rovhomérné rozdéleni tepla a viiné se nemichaji. Pfi spole¢né pripravél
* 3 nékolika pokrm pridejte pfiblizné deset minut.
Soft Cook (a)
200 Soft Cook je funkce pro cukrovi a chléb. Diky snizené rychlosti ventilatoru tato funkce
Soft } zvySuje vnitfni vihkost v troubé. ZvySena vihkost vytvari idealni podminky pro peceni
cook .2 pokrm0, které by meély zUstat elastické béhem peceni (napf. kolace, chléb, susenky) bez
50 +230 poskozeni povrchu.
Ventilator plus spodni topné téleso
ag 160 e L% Tato funkce je idealni pro jemné pokrmy (kolace-suflé).
50 =
— 50 =220
GRIL: gril pouzivejte se zavienymi dvirky.
Pouziva se samostatné horni topné téleso, muZete nastavit teplotu. K zahrati topnych téles
hadad Level 4 50 - MAX | e potfeba p&tminut predhfevu. PouZiva se ke grilovani, kebaby a gratinované pokrmy. Bilé
i 14 . maso umistéte do bezpecné vzdalenosti od grilu; doba grilovani je delsi, ale maso bude
- chutnéjsi. Cervené maso a rybi filety postavte na rost a pod rost vlozte odkapavaci misu.
SUPER GRIL: Trouba ma trovné grilovani
Super Gril: 2200 W
i Level4 | 50-MAX | Gril SUPER: 3000 W
1:4
Gril s ventilatorem (a): turbo-gril pouzivejte se zavfenymi dvirky. V provozu je horni
topné téleso s ventilatorem. Predhfev trouby je nutny pro ¢ervené maso, nikoli pro bilé
190 50 = 200 maso. ldealni pro peceni silnych pokrm0, celych kusu veprové pecinky, driibeze, apod.
% ’ Pokrm postavte doprostred rostu, na prostfedni Groveri. Pod rost zasurite odkapavaci
180 = 200 misu. Ujistéte se, zda neni pokrm pfili§ blizko grilu. V poloviné peceni pokrm otocte.
Grillrozen.
o~ Level 4 ) Slouzi k pe€eni na rostu.
A—F y 50 + 200
Stupen pro pizzu
‘@ 290 50 - MAX | Tato funkce s horkym vzduchem cirkulujicim uvnitf trouby zajiStuje perfektni vysledky

pokrm jako je pizza nebo focaccia.

(a) u nékterych modeli: funkce s ,,Vario Fan" je exkluzivni systém vyvinuty Candy k optimalizaci vysledkd peceni, spravu teploty a
vlhkosti. Systém Vario Fan je samoaktivni systém, ktery automaticky méni rychlost ventilatoru po volbé funkce ventilatoru: funkce s
ventilatorem jsou na vyznacené ¢asti na ovladacim panelu.

* Testovano v souladu s CENELEC EN 50304.
** Testovano v souladu s CENELEC EN 50304 pouzitymi pro definici energetické tfidy.



5. TABULKY CASU PRIPRAVY

Celkovy ¢as popsany niZe slouzi pouze jako pfirucka. Muze se lisit v zavislosti od kvality, Cerstvosti, velikosti a tloustky potravin a forma a vzhled
jidla je pouze na vasi chuti. Pfed podavanim nechejte potraviny chvili odstat, protoze ingredience se dale pfipravuji i po vyjmuti z trouby.

Uzite€narada: Snizte teplotu tak, abyste zabranili
vysuseni povrchu potravin.

Staticka elektricka trouba

Potravina

* Téstoviny

Lasagne

MnozZstvi

Kg 3,5

Rost

Cas v minutach

70+ 75

Teplota
trouby

220

Pozice rostu N § 4
\ 3
\ 2
1
Elektricka trouba s ventilatorem
&t | - Teplota 5
Roét |Cas v minutach trouby Poznamka

60 + 65

200

N
N

VloZte lasagne do nepfedehiaté trouby.

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60

220

40 = 50

200

Vlozte cannelloni do nepedehfaté trouby.

Zapékané téstoviny

* Peceni (ne kol

Kg 2,5

age)

55 + 60

220

45 + 50

200

Vlozte zapékané téstoviny do nepfedehfaté
QupD

N
N

Vyformujte té€sto na bochnik a nozem
udélejte na vrchni strané kfiz a

* Maso

Chiéb Kg 1 2 35 200 2 30 = 35 480 | nechejte bochnik kynout 2 hod.
10 10 Vymastéte plech na pedeni a viozte
tésta (pfedehrati) (pfedehrati) tésto doprostied.
Predhrejte troubu 15 minut a vlozte
: - L pizzu na vymastény plech.
Pizza Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 UloZte rajCata, mozzarellu, Sunku, olej,
sul a oregano.
g/ilfouhcymk (mrazeny) n° 24 1 30+ 35 220 2 25+ 30 200 Vlozte 24 pirohU do trouby a pecte.
Predhfivejte troubu 15 minut,
; vymastéte plech, dochutte 4 focaccia
z:noocz)cma tés%g?(gédy 2 25+ 30 200 2 20 + 25 180 olejem a soli a nechejte nakynout pi

pokojové teploté nejméné 2 hodiny
pred vloZenim do trouby.

VSechny druhy masa mizete péct v mélké nebo hluboké mise. Doporuc¢ujeme zakryt misu, abyste zabranili vystfikovani stavy.
Cas peceni jestejny, kdyZ je maso zakryté nebo ne.

Cely kus hovéziho

Vlozte maso do hluboké sklenéné

* Ryby

Kg 1 3 70+ 80 220 3 50 + 60 200 misy a ochutte soli a kofenim; otoéte
v poloviné pfipravy.
Kus peéink . L Pecte maso v zakryté sklenéné mise s
bez Igosti y Kg 1 2 100 = 110 220 2 80 +90 200 bylinkami, kofenim, olejem a maslem.
Kus teleciho . L Pfipravujte podle postupu uvedeného
bez kosti Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 vyse.
Aot fi Pripravujte podle postupu uvedeného
Hovéz( filet Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | vyge.

3 celé kus . . Ochutte rybu soli, olejem a cibuli a
Pstruh nebo /Kg 2 40 + 45 220 2 35+40 200 pedte v sklen&né mise.
700 . - Pecte lososa v oteviené sklenéné
Losos 2,5¢cm p?étky 2 30 +35 220 2 30+25 200 mise se soli, kofenim a olejem.
Solea obycejna Kg 1 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 Pecte soleu se soli a IZici oleje.
Marinované ryby | 2 celé kusy | 2 40+ 45 220 2 35 + 40 200 | Pecte ryby v oleji, soli a zakryté mise.




5. TABULKY CASU PRIPRAVY

Staticka elektricka trouba

Potravina

« Kralik a dribez

MnozZstvi

Rost

Cas v
minutach

Teplota
trouby

Elektricka trouba s ventilatorem

Rost

Cas v minutach

Teplota
trouby

‘

Poznamka

Umistéte perlicku do hluboké sklenéné nebo

Eer!]iéka Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 | o o T mozstvim olele
9
Kufe Kg15-17 | 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 | Postupuite podie pripravy periicek.
. Vlozte kousky stejné velikosti do sklenéné
Krali¢i kousky Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 misy. Ochutte bylinkami a kofenim.

Otocte dle potFeby.

» Zelenina

Kokosovy kola¢ Pouzijte plech 22 cm hluboky. Pfedhfivejte
v plechu : 55 1Y L 2 et 10 minut.
Pigkot 1 55 175 1 40 + 45 160 1Pgl:fiijrrﬁt.plech 22 cm hluboky. Predhfivejte
Mrkvovy kolac . Pouzijte plech 22 cm hluboky. Predhfivejte
v plechu 1 65 180 1 50+ 60 160 10 minut.
Merurikovy kolagd 700 gr 1 40 200 2 30 + 35 180 Pouzijte plech 22 cm hluboky. Predhfivejte

10 minut.

Nakrajejte fenykl na ¢tyfi platky,

* Ovoce

Fenykl 800 gr 1 70 = 80 220 1 60 + 70 200 pridejte maslo, sul a brambory a viozte
do sklenéné misy. Zakryijte.
- Nakréjejte, vloZte do sklenéné misy a pfidejte
Cuketa 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 méslo a scl.
Nakréjejte brambory na stejné kousky a vioZte
Brambory 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 = 65 200 do sklenéné misy. Ochutte soli, oreganem a
rozmarynem. Pecte v oleji.
Mrkev 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 Nakrajejte na platky, vioZte do sklenéné misy a
it

varte.

Pedte ovoce v oteviené sklenéné mise nebo

Cela jablka Kg 1 1 45+ 55 220 2 45 + 55 200 hlinéné mise. Nechejte vychladnout v troubé.
Hrusky Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Podle postupu vyse.

Broskve Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Podle postupu vySe.

* Grilovani

Vlozte jidlo na grilovani pod infraéerveny gril. Varovani: kdyz je gril zapnut, ziska jasnou ¢ervenou barvu. Vlozte misu pod gril pro zachyceni Stavy
atuku z grilované potraviny.

Ctverce chleba

S
(5 rozehrati

5
(10 rozehrati

Polozte chléb na rost. Kdyz je jedna
strana hotova, otocte a opecte druhou

(5 rozehrati grilu)

(10 rozehfati grilu)

4 kousky 4 : Gril 4 : Gril stranu. Pamatujte: nechejte toast
pro toasty grilu) grilu) ohfivat v troubs, dokud jej nebudete
servirovat.
Toastovany 10 . 58 : PoloZte chléb na grilovaci rost. Kdyz
sendvié 4 3 (10 rozehrati Gril 3 (10 rozehrati Gril je jedna strana sendvice opeéena,
grilu) grilu) otocte na druhou stranu.
Rozkrojte klobasu na poloviny a
polozte je na gril. V poloviné grilovani
) . 25/30” . . 15/20" , . je otocte. Pro rovnomeérné opeceni je
Klobasy n°6/Kg0,9 | 4 (6 rozehrati Gril 4 | (10rozehféati |  Gril | casto kontrolujte. (Pokud to tak neni,
grilu) grilu) otoéte a premistéte kousky podle
potfeby).
Hovézi zebirko | n°4/Kg15 | 4 B Gl 4 1920 | Gril | Zaiistéte, aby bylo Zebirko vystavené
gl (5 rozehrati grilu) (10 rozehfati grilu) plnému efektu hlavniho grilu.
Kufeci stehna n°4/Kg1,5 3 Juis Gril 3 50/50 Gril B&hem grilovani je otodte dvakrat.

stfedisko nebo prodejnu, kde jste spotiebi¢ zakoupili.

Tento vyrobek je oznagen podle Evropské smérnice 2002/96/EC o Likvidaci starych elektrickych a elektronickych zafizeni
(WEEE). Zajisténim spravné likvidace tohoto vyrobku pomahate zabranit negativnim dopadim na Zivotni prostiedi a lidské
zdravi, které mlize byt ohroZené v pfipadé nespravné likvidace tohoto vyrobku.
Symbol na vyrobku znamena, Zze se nesmi likvidovat spole¢né s béznym komunalnim odpadem. Musite jej odevzdat na pfislusné
sbérné misto k recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. Likvidace se musi provadét v souladu s platnymi pfedpisy pro
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La Ditta costruttrice declina ogni responsabilita per eventuali errori di stampa contenuti nel presente libretto. Siriserva inoltre il diritto di apportare le modifiche
che sirenderanno utili ai propri prodotti senza compromettere le caratteristiche essenziali.

The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right to carry
out modifications to products as required, including the interests of consumption, without prejudice to the characteristics relating to safety or function.

a empresa constructora declina toda responsabilidad derivada de eventuales errores de impresion contenidos en el presente libro. Se reserva ademas el
erecho de realizar las modificaciones que se consideren utiles a los productos sin comprometer las caracteristicas esenciales.

\
De fabrikant stelt zich niet aansprakelijk voor eventuele drukfouten in deze brochure. Kleine veranderingen en technische ontwikkelingen zijn voorbehouden.
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Hersteller Ubernimmt keine Hauftung fur eventuelle Druck-oder Ubersetzungsfehler dieser Bedienungsanleitung. Der Hersteller behalt sich vor,
nische Anderungen zur Verbesserung der Produktqualitdtim Interesse des Endverbrauchers vorzunehmen.

Le constructeur décline toute responsabilité concernant d'éventuelles Inexacltudes Imputables a des erreurs d'impression ou de transcription contenue dans
cette notice. Le constructeur se réserve le droit de modifier les produits en cas de nécessité, méme dans l'intérét de I'utilisation, sans causer de préjudices
aux caractéristiques de fonctionnement de sécurité des appareils.

PT
O fabricante declina toda e qualquer responsabilidade por gralhas, erros tipograficos ou de transcri¢gdo/tradugao contidos neste manual. Reservamo-nos o

direito de Introduzir alteragdes nos nossos produtos, conforme necessario, tendo Inclusive em atengao os Interesses relativos ao respectivo consumo, sem
prejuizo das caracteristicas associadas a seguranga ou ao funcionamento dos electrodomésticos.

MpounssoauTens He GepeT Ha cebsi OTBETCTBEHHOCTb 3a OLUMGKM B AAHHON UHCTPYKLIMK, BO3HUKLLUME B npouecce nevatu. MNpoussoamTerl UMeEEeT NpaBo
BHOCUTb B CBOW U3[EMUSI UBMEHEHWS, KOTOPbIE OH COYTET NONE3HbIMU 1151 CBOVX U3AENWI, COXPaHSIsi PU 3TOM OCHOBHbIE XapaKTEPUCTUKU.

Producent nie ponosi Zadnej odpowiedzialno$ci za ewentualne btedy w druku niniejszej instrukgji. Ponadto zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian
do wiasnych produktéw, uznanych przez niego za uzyteczne, bez pogarszania podstawowych parametrow.

Vyrobce nezodpovida za nepfesnosti obsazené v této pfiru¢ce vzniklé pfi tisku nebo pfekladu. Vyhrazujeme se pravo provadét upravy vyrobku podle
potfeby, aniz by byly dot€eny charakteristiky vztahujici se k bezpe€nosti nebo provozu.



