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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 puo essere usato da bambini dagli 8 anni in su e persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali 0 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 I'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.



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.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Questa apparecchiatura nelle parti destinate a venire a contatto con
sostanze alimentari, € conforme alla prescrizione della dir. CEE
C €89/109 ealD.L. diattuazione 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.

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

-non permettere che I'apparecchio sia usato dai bambini o da
incapaci, senza sorveglianza

-in generale e 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 seguendi indicazioni:

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 conduttori dilinea.

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

Il mancato rispetto di quanto sopra pud compromettere la sicurezza
dell’apparecchio.

*Non rivestire 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 superfici in smalto
all'interno del forno.

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.

INSERIMENTO DEL MOBILE

Inserire I'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.

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 I'aiuto di qualche utensile.

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

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 I'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 I'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
dellimpianto 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.

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 peridolci.

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 itegami 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 di fumo e vapori e il forno
sisporcherebbe inultimente.

La griglia piatta da combinare con la
leccarda per tutti i tipi di grigliate. Una
presina & fornita per permettere di estrarre
I'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.

CONSIGLI UTILI

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.

LA COTTURA AL 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.

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 NS |
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.

SECONDO MODELLO U.see

E’ un sistema che si sostituisce allilluminazione 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 I'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 diilluminazione 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.”

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.

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
trasformati in 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 consigliainoltre 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
pannelli dovrebbero essere sostituiti.

PULIZIA E MANUTENZIONE

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«kFORNO 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
questa regola elementare non rientrano nei termini di garanzia.

La lampada forno pu0 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.



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
Assistenza Tecnica Che opera nella Sua zona di residenza.
Attenzione, la chiamata € a pagamento;
Cﬂ990,230 ,23 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 la sigla del prodotto ed il numero di matricola (16
caratteri che iniziano con la cifra 3) che trovera sul certificato di
garanzia oppure sulla targa matricola del prodotto (figurain 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 allambiente e alla salute
delle persone, che potrebbero verificarsi a causa
di un errato trattamento di questo prodotto giunto a fine vita. |l
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.




UTILIZZO DELL'OROLOGIO ANALOGICO/PROGRAMMATORE

Istruzioni

Generale

Il timer funge da orologio (con le lancette analogiche sul display) e
consente di regolare le funzioni del forno ( per mezzo della manopola
e dei simboli). Premendo sul regolatore a destra dell'orologio , &
possibile: regolare il tempo, programmare inizio e fine cottura,
impostare I'allarme (contaminuti).

Impostazione dell'ora del giorno

Per impostare l'orario, premere brevemente per 4 volte |l
regolatorefino al momento in cui licona “CLOCK” inizia a
lampeggiare.

Da questo momento, per aumentare o diminuire il tempo, ruotare il
regolatore in senso orario oppure in senso antiorario. Dopo 10
secondi dall'ultima modifica, il timer elettronico mostrera
automaticamente I'orario corretto.

Cottura manuale

Durante le condizioni di default, il timer consente I'accensione
manuale del forno mediante l'interruttore generale (esterno al timer).
ATTENZIONE: dopo aver fornito I'alimentazione al timer, questa
impiega pochi secondi prima di attivarsi.

Impostazione del contaminuti

La programmazione del contaminuti permette di avere un semplice
segnale dopo untempo prestabilito, indipendentemente dalla cottura
(modalita contaminuti).

Al fine di programmare un allarme (modalita Contaminuti) premere il
regolatore a destra dell'orologio per tre volte, fino a che l'icona
“TIMER” non inizia a lampeggiare. La programmazione del
contaminuti & identica a quella di programmazione di fine cottura
(guardare il paragrafo corrispondente).

E possibile utilizzare il contaminuti solo quando non & attivo alcun
programma di cottura.

Cottura semi automatica:
Programma di fine cottura

Il Programma di finecottura consente di iniziare e terminare la cottura
in modo automatico, sulla base di un tempo prestabilito.

Al fine di programmare il tempo di fine cottura, premere brevemente
due volte il regolatore a destra dell'orologio fino al momento in cui
I'icona “STOP” non inizia a lampeggiare. Per aumentare o diminuire il
tempo di cottura, ruotare il regolatore in senso orario o in senso
antiorario.

Il lampeggio dell'icona “STOP” continua per qualche secondo
dall'ultima rotazione. E possibile confermare il programma premendo
sul regolatore (almeno 2 minuti di cottura).

Al momento della conferma del programma, la cottura & iniziata e
I'allarme € automaticamente attivato. La cottura termina nel momento
in cui “Tempo di fine cottura programmato= Tempo presente”.

Al fine di vedere il programma, premere e rilasciare il regolatore
facendo si che il timer mostri il programma selezionato.

Y STOP
end
D TIMER
(J'; CLOCK
G’/ START
start

Al termine della cottura, l'icona “STOP” lampeggia ed emette un
segnale acustico.

Dopo 1 minuto, i segnali sono disabilitati e I'icona “STOP” lampeggia
fino a che non si preme sul regolatore a destra dell'orologio.

Per disattivare il programma prima della fine cottura, premere il
regolatore per qualche secondo equesto sara cancellato facendo si
che iltimer ritorni alle modalita di cottura manuale.

Cottura pienamente automatica

La programmazione di inizio cottura consente il termine del processo
di cottura in modo del tutto automatico grazie alla regolazione di un
tempo prestabilito.

Al fine di programmare il tempo di inizio cottura, premere brevemente
il regolatore dell'orologio fino ad ottenere il lampeggio dell'icona
“START".

Aumentare o diminuire l'inizio cottura, ruotando in senso orario o
antiorario il regolatore.

Il simbolo “START” lampeggia ancora per qualche secondo dopo
I'ultima rotazione. Se entro questo lasso di tempo, non si ruota o
preme il regolatore posto a destra dell'orologio, il display torna a
mostrare l'orario e il programma viene cancellato. Premendo il
regolatore, si visualizza I'orario di inizio cottura ( I'icona “START” &
accesa) e il timer segnala il termine della stessa (lampeggio del
simbolo “STOP”).

Il timer di fine cottura seguira la procedura presente nella precedente
sezione.

La cottura iniziera quando “Tempo di inizio cottura programmato=
tempo presente”.

Istruzioni in caso di blackout (Opzionale)

Il timer segnala ogni mancanza di alimentazione attraverso il
lampeggio del simbolo “CLOCK”. In questo caso, per disabilitare
premere brevemente il regolatore a destra dell'orologio.



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.
— 29 ) Convezione naturale
. 0 50 + MAX $ono 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
‘&“ 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 i Suola ventilata
Q 50 = 220 90 = MAX 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
. : . ! . ;
14 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.
63 190 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
1+4 50 = 200 Inserimento resistenza grill e motorino girarrosto.
’ 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) SUALCUNI MODELLI - Funzione con VARIO FAN : Vano Fan é I'esclusivo sistema di funzionamento sviluppato da Candy per ottimizzare i
risultati di cottura, la gestione della temperatura e la gestione dell'umidita. Il 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.




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

e 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 . !
k 2 % 2 2 : parte superiore della forma. Lasciare
Pane di pasta prerisc.10 b 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 Kg1 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 (Surgelat) n® 24 1 30+ 35 220 2 25+30 200 | g cuocete.
E ) 200 Preriscaldate per 15 min., ungere la teglia
ocaccla ar. . ) del forno, disporre le 4 focacce oliate e
(n°4) di pasta cad 2 25+30 200 2 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 Kg 1 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
g
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 3intere/Kg 1| 2 40 + 45 220 2 35+40 200 | Gipolleinteglia Pirex.

Salmone 72 g ?:ri fSe:)te 2 30+35 220 2 30+25 200 gﬁgiifn"ssﬁgsgfeng glfc?.perto nteat
Sogliola Filett /Kg 1| 2 40+ 45 220 2 35 + 40 200 | Succete la sogliola con sale & un
Orata 2 intere 5 40 + 45 220 2 35 + 40 200 Cuocere in recipiente coperto le orate con

olioe sale




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 | [n ledlia pertorte @ 22. Prerisc. per 10
Torta di carote Scatola 1 65 180 1 50 + 60 160 m;ﬁglia per torte @ 22. Prerisc. per 10
'El;(ljbritgo%gstata 700 gr 1 40 200 2 30 = 35 180 Inr11“tqe->glia 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 Affettate le zucchine e cuocete in teglia
Pirex 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 lafrutta 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.

Pan e Inserire il pane carré sulla griglia supporto.
to%t:tga e 4 fette 4 5 (5 prerisc.) Grill 4 | 5(10 prerisc.)|  Grill DOt?O |a|t,1° tCOttUFa capovolgere fino a
cottura ultimata.
5/8 Inserire i toasts sulla griglia supporto
Toasts farciti 4 3 10 (5 prerisc.) Grill & 10 ; Grill leccarda;dopo la prima brunitura
( prerlsc.) capovolgere i toasts fino a brunitura ultimata.
Tagliare le salsiccie a meta e disporle sulla
griglia, con la parte interna verso I'alto. Ameta
25/30 15/20 cottura capovolgere le salsiccie fino a cottura
Salsiccie n°6/Kg 0,9 4 5 ; Girill 4 10 ; Grill ultimata. Avvertenza: ogni tanto controllate
( pre"sc') ( prerlsc.) visivamente I'uniformita di cottura. Nel caso
di disuniformita intercambiare quelle cotte
con quelle meno cotte.
. 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.
" o 50/60 . 50/60 . Condite con aromi naturali e voltatele ogni
Coscie dipollo | n°4/Kg15| 3 (5 prerisc.) Grill 3 | (oprerisc) | Cfill | 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 resultin 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 grill is 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
keptaway.



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 oveniis 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.

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.

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 animproper 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 on the power cable to remove the plug from the socket.
—Do nottouch the oven with wet or damp hands or feet.

—Do notuse the oven unless you are wearing something on your feet.

— It is 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 nottouchiit.

«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.

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
for such harm orinjury.

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.onlastpage).

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.

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 at least 45 mm.

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
that it 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 that the 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.

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 noleave the handle inside the oven.

USEFUL TIPS
SHELF SAFETY SYSTEM COOKING TIME
The oven features a new shelf safety For recommended cooking times and temperatures the first time you

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.

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.

The U-COOIK 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. cort
All U-COOK ovens feature the 23843 function.

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.

According to the model 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. *

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.

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 itinto 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.

CLEANING AND MAINTENANCE

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
fatis 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

SERVICE CENTRE

Before calling the Service Centre

Ifthe oven is not working, we recommend that:

you check thatthe oven is properly plugged into the power supply.

If the 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
serial number on the specifications plate (see fig. On last page).
The oven is supplied with a guarantee certificate that ensures that it
will be repaired free of charge by the Service Centre



USE OF ANALOGUE CLOCK/PROGRAMMER

OPERATION SPECIFICATION
GENERAL OPERATION

The analogue clock programmer displays the time and operation of
the oven. By pushing the control knob you can:- Adjust the time,
program the start and end time of cooking or set the Minute Minder
alarm.

SETTING THE TIMER

To adjust the time on the clock press the knob 4 times until the
"CLOCK" symbol flashes. To adjust the time, turn the control knob
either clockwise or counter clockwise. After adjustment is complete
wait for 10 seconds and the electronic timer will automatically set the
time.

MANUAL COOKING

In the default mode, the timer allows manual operation of the oven
using the main oven switch (external to the timer).

ATTENTION: When power is supplied to the oven timer, there is a
delay of a few seconds.

SETTING THE MINUTE MINDER

Minute Minder programming enables you to set an audible alarm to
sound after a scheduled time without activating the cooking.

To set an "alarm" (Minute Minder Mode), press the knob 3 times until
the symbol "ALARM" flashes.

Minute minder setting is identical to end of cooking timer settings (see
corresponding paragraph).

It is only possible to use the Minute Minder when no other cooking
program s active.

SEMI AUTOMATIC COOKING:
SWITCH OFF AT A SET END TIME

End of cooking programming enables you to start cooking
immediately and stop cooking automatically at a settime.

To program the end of cooking time, press the knob twice until the
"END TIME" symbol flashes. To increase or decrease the cooking
time, turn the knob either clockwise or counter clockwise. The "END
TIME" symbol continues to flash for a few seconds after the last
rotation. The program is confirmed by pressing the knob.

Upon confirmation of the program, cooking starts and the alarm is
automatically activated.
Cooking stops when the the programmed "END TIME" is achieved.

To view the program press and release the knob and the timer will
show the selected program.

When cooking stops the "END TIME" symbol flashes and the alarm
beeps. The alarm will beep for 1 minute and the "END TIME" symbol
will remain flashing until the knob is pressed.

E’/ STOP
end

D TIMER
(J'; CLOCK
G’/ START
start

To cancel the program, press the knob for a few seconds and the
program will be cancelled, the timer will return to manual cooking
mode.

FULLY AUTOMATIC COOKING

Cooking start programing enables to you start and stop cooking
automatically based on the time scheduled.

To program the cooking start time, press the knob once until the
flashing of the "START TIME" symbol.

Increase or decrease the cooking start time by turning the knob
clockwise or counter clockwise. The "START TIME" symbol will
continue to flash for a few seconds after the last rotation. If within this
time you do not turn or press the knob the hands will automatically
return to display the time and the program is cancelled. If you press
the knob the cooking start time is stored ("START TIME" symbol is
turned on) and the timer switches to cooking end programming (the
"END TIME" symbol flashes)

The cooking time end programming will follow the procedure in the
preceding section.

Cooking will begin when "Programmed Start Time equals Preset
Time".

BLACKOUT INDICATION (OPTIONAL)

The "Clock" symbol will flash when the power supply has been
interupted.
To stop it flashing briefly press the control knob.



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,
62 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.
200 Natural convection
’ N 50 - MAX Bottom and top oven elements are used. This is the traditional form of baking and roasting. It
° 50 = 240 i; 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.
6:2 200 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 . Fan plus lower element
% 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 0 = MAX preheating is required to get the elements red-hot. Success is guaranteed for grills, kebabs
. 50 = and gratin dishes. White meats should be put at a distance from the grill; the cooking time is
1+4 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
grilles 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. |deal for cooking thick food items, whole
63 190 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.
Grill/spit element.
Ao oo d
A— L<1evel44 50 + 200 This is used for roasting on the spit.
Function Pizza
290 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.




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 baked
pasta

Kg 2,5

* Baking (not cakes)

55 + 60

220

45 + 50

200

a
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%;ta 2 :138 200 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 in the middle of it.

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.
\Ij;s;zyégﬁtzsen) n° 24 1 30 = 35 220 2 25 + 30 200 E;e:((: 24 vol au vents in the oven and
Warm the oven for 15 minutes, grease
F ; - 200 of the baking tray, season the 4 focaccia
(ncic:;:ma dngh 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 | Cookas indicated 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/Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+40 200 and cook ina Pyrexdish,

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, pepperand oil.
Sole Kg 1 2 40 = 45 220 2 35 + 40 200 cC)foc?iII(. 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.




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 Kg15-17 | 2 10+120 | 220 2 100+ 110 | 200 | fojlew 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

Use atinthatis 22 cm deep. Pre-heat for
baked in a tin ! . 180 ! 2 Ua 10 mins.
Sponge cake 1 55 175 1 40 + 45 160 EIJg;eI\ntlsn thatis 22 cm deep. 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 itto 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 5) 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 serve it.
Toasted 10 5/8 Lay the bread on the grill tray. When one
Sgﬁgvsiches 4 3 (10 to heat up Grill 3 (10 to heat up Grill side of the 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/Kg0,9 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 1,5 4 heat up grill) Grill 4 heat up grill) Grill to the full effect on the main grill.
: ° 50/60 (5 to . 50/60 (10 to . : : .-
Chicken legs n°4/Kg 1,5 3 heat up grill) Grill 3 heat up grill) 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,
please 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 nifios menores de 8 afos deben permanecer alejados o supervisados de forma continuada por
una persona adulta.

 Este aparato puede ser usado por nifios mayores de 8 afios y personas con capacidades fisicas,
sensoriales o 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 nifilos no deben jugar con el aparato.

*Lalimpiezay el mantenimiento que debe realizar el usuario no serarealizada 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 una descarga 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 alimentacion esta danado, 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 conmutacién 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 operacioén de auto limpieza pirolitica, las superficies pueden calentarse mas de lo habitual,
los nifios deben permanecer alejados.



INSTRUCCIONES GENERALES

Le agradecemos que haya elegido uno de nuestros productos. Para obtener de este electrodoméstico 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 fendbmeno absolutamente normal y, en caso de verificarse, es preciso esperar

alaextincion del humo antes de introducir los alimentos.

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.

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:

— No tire del cable de alimentacion para desenchufar el aparato.

— No toque el aparato con las manos o los pies humedos o mojados.
— No utilice el aparato sinolleva 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 alimentacion y sustitayalo 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.

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
estanincluidas en la Garantia.

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

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 abrirla 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.

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 la ayuda de un utensilio.

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

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 conexion deben
estar situados en un lugar facilmente accesible y cerca del
electrodoméstico instalado.

Importante: en la fase de instalacion, coloque el cable de
alimentacion de manera que en ningun 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 instalacién por parte de un técnico especializado). El fabricante
declina toda responsabilidad por los posibles dafios causados por la
falta de conexioén a tierra de lainstalacion.

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, dirijase a un técnico
cualificado.

EQUIPAMIENTO DEL HORNO - segun el modelo -

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

Larejilla 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 coccién (grasera).

Gracias a su perfil especial, las rejillas
permanecen en horizontal hasta el
tope. No hay ningan 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 emanacién de humos, salpicaduras de grasa y un \

ensuciamiento rapido

La bandeja del horno.

La bandeja del horno es ideal para asar.
Uselo junto con la bandeja de goteo. Un
pomo o manivela viene incluido paraayudar 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.

CONSEJOS UTILES

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.

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.

Los modelos U-COOK

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 coccién, este sistema cambia
automaticamente la velocidad del ventilador (en el modo
multifuncion) para optimizar el flujo de aire y la temperature interna
delhorno.

Soft

Todos los hornos U-COOK tienen la funcion 2554
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

funcién es recomendada para cocinar pasteles y pan.

La funcion Sprinter reduce el tiempo de calentamiento del

horno; en s6lo 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.

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 comparacion con la tradicional iluminacion.

El electrodomeéstico que lleva un LED blanco de la 1M Clase segin 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.

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 enla tabla.

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 coccién, son
descompuestas por el esmalte, mediante un proceso catalitico de
oxidacién y son transformados en productos gasos.

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

LIMPIEZA'YY MANTENIMIENTO

Limpiar las superficies de acero inox y esmaltadas con agua templada y
jabon, 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 jabon 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 observacion de esta regla
elemental no estan cubiertos por la 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
pafio mullido o una esponja humedecidos con agua caliente. La porosidad
del esmalte es fundamental para garantizar la accion 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.

ASISTENCIA TECNICA

En caso de incorrecto funcionamiento del horno le aconsejamos:
—verificar la buena conexién 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. ultima pagina).

El aparato esta dotado de un certificado de garantia que le permite
disponer del Servicio Asistencia Técnica.



USO DEL RELOJ/PROGRAMADOR ANALOGICO

DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES
OPERACION GENERAL

Este temporizador gestiona el tiempo mostrado (con manillas
analogicas) y la operativa del horno (empleando mandos “Push” e
iconos indicativos). Pulsando el mando, se puede: ajustar el tiempo,
programar el inicio y fin de coccion o configurar la alarma
(cuentaminutos)

AJUSTAR LA HORA

Para ajustar el reloj, se debe pulsar el mando 4 veces de forma breve
hasta que elicono “Reloj” parpadee.

Apartir de entonces, se puede incrementar o reducir el tiempogirando
el mando siguiendo el sentido de las agujas horarias o bien en sentido
contrario. Transcurrido 10 segundos desde el ultimo ajuste, el
temporizador electrénico saldra automaticamente del modo “Setting”
(Ajustes).

COCCION MANUAL

Durante la condicién por defecto, el temporizador permite poner en
marcha manualmente el horno utilizando el botdn general del horno
(externo al temporizador)

ATENCION: Una vez conectado a la corriente, el temporizador
requiere unos segundos hasta que el relé esté cargado.

AJUSTE DEL CUENTAMINUTOS

La programaciondel cuentaminutos permite disponer de una alarma
simple tras el final de la programacion de un intervalo de tiempo sin
activarla coccion. (Modo Cuentaminutos)

Para programar una “alarma” (Modo Cuentaminutos), pulsar 3 veces
el mando hasta que el icono “TIMER” (Temporizador) parpadee. El
ajuste del Cuentaminutos es idéntico al ajuste del tiempo de final de
coccion (ver paragrafo correspondiente).

Se puede utilizar el cuentaminutos aun cuando no haya programa de
coccion activado.

COCCION SEMIAUTOMATICA: APAGADO TRAS
FINALIZACION DEL TIEMPO PROGRAMADO

La programacion del tiempo final de coccién permite el inicio
inmediato y el fin de coccion de forma automatica segun el tiempo
programado. Para programar el tiempo del final de coccion, se debe
pulsar brevemente el mando 2 veces hasta que parpadee el icono
“STOP”.Para incrementar o reducir el tiempo de coccion, girar el
mando siguiendo el sentido de las agujas horarias o en sentido
contrario.

Elicono “STOP” continuara parpadeando durante algunos segundos
tras la dltima rotacién. Se puede confirmar la programacién pulsando
elmando (Tiempo de coccién minima: 2 minutos)

Una vez se haya confirmado la programacién, se iniciara la coccion y
la alarma se activa automaticamente. Se detendra la coccién al
finalizar el tiempo programado.

Para visualizar la programacién, basta con pulsar y soltar el mando,
el temporizador mostrara la programacion seleccionada.

Alfinalizar la coccién, elicono “STOP” parpadeara y sonara la alarma.
Tras un minuto, la alarma dejara de sonar y el icono “STOP”
continuara parpadeando hasta que se pulse el mando.

E’/ STOP

end

D TEMPORIZADOR
(J'; RELOJ

&~ | iNncio

start

Para cancelar la programacién antes del final de la coccion
programada, se debe pulsar el mando durante unos segundos, se
cancelara la programacion y el temporizador volvera al modo de
coccién manual.

COCCION TOTALMENTE AUTOMATICA

La programacion del inicio de coccidén permite iniciar y finalizar la
coccion automaticamente segun el tiempo programado.

Para programar el tiempo de inicio de cocciodn, pulsar brevemente 1
vez el mando hasta que elicono “START”(Inicio) parpadee.

Se puede incrementar o reducir el tiempo girando el mando
siguiendo el sentido de las agujas horarias o en sentido contrario. El
icono “START” (Inicio) continuara parpadeando durante algunos
segundos después de la tltima rotacion. Si durante este tiempo no se
gira o pulsa el mando, automaticamente las manillas volveran a
mostrar la horay se cancelarala programacion.

Si se pulsa el mando, la hora de inicio de coccién queda registrada (
se iluminara el icono “START” (Inicio)) y el temporizador se cambia a
modo “configuracion del tiempo final de coccion” (se iluminara el
icono “STOP”).

La programacion del tiempo final de coccioén seguira el procedimiento
de la seccién anterior.

La coccién se iniciara cuando se alcance el tiempo de inicio
programado.

INDICACION DE FALLO ELECTRICO (OPCIONAL)

El temporizador indica los fallos de suministro eléctrico mediante el
parpadeo del simbolo “RELOJ”. En este caso, para desactivarlo,
pulsar brevemente el mando



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 posicién permite un precalentamiento rapido del horno. Una vez seleccionada esta funcion,
se consigue un inmediato calentamiento del horno (E).ej: tarda 8 minutos en alcanzar 200°C), y la
temperatura deseada puede seleccionarse mediante él 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 funcion de coccidn 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)

Utilizacién 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

SOFTCOOK (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 coccion 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)

Utilizacién 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 laresistencia 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 tlemé)o 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.

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 funcién turbogrill debe utilizarse con la puerta cerrada.
Utilizacion de la resistencia superior mas la turbina que hace circuf;r 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 multifuncién. Este sistema se activa automaticamente cada vez que es seleccionada una funcion
en el interior del area descrita en el panel de control.

*

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



TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Los tiempos sugeridos en las tablas siguientes son indicativos y pueden variar segun la calidad, frescura, dimensién 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

Lasafas

Kg 3,5

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

minutos

70 =75

Posicion de las repisas

Horno Eléctrico Ventilado

il

Estante

220

Tiempo de
coccion en
minutos

60 + 65

Tempe-
ratura
horno

200

Observaciones

Introduzca la lasafia en el horno frio.

Canelones

Kg 1,8

50 + 60

220

40 +50

200

Introduzca la canelones en el horno frio.

Pasta al horno

Kg 2,5

» Pastas saladas

55 + 60

220

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.10 180 | Dojar a temperatura ambiente al menos
2 horas, untar la grasera y situar la
forma en el centro de lamisma.
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.
t'(s)ljzlujj:fe:i 24 n° 24 1 30+ 35 220 2 25 =30 200 sci)tg:rr 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
Solomillo de Kg 1 2 80+ 90 220 2 80 +90 200 | Cocercomoarriba.
buey filete

e | Qe [ 2 | aveds | zo | o | abedo | a0 | Corlsmehas ks ety
somon  [0eeREl o | s0em | mo | 2 | s0e2s | a0 | cocratemmonvo o oenion
Lenguado Filetes/Kg1| 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 S::ﬁ;raeéefggfgdo con sal y una
Dorada 2 enteras 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 |Cocer las doradas en recipiente

cubierto con aceite y sal.




TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Horno Eléctrico Estatico Horno Eléctrico Ventilado

Plato

* Aves, Conejo

Cantidad

Estante

Tiempo de
coccion en
minutos

Tempe-
ratura
horno

Estante| coccion en

Tiempo de

minutos

Tempe-
ratura
horno

Observaciones

Coloque la pintada en bandeja Pirex o

* Verdura

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,
Conejo troceado| Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 condi-mente con aromas naturales.
Sifuera necesario darle la vuelta
* 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 55 175 1 40 + 45 160 durante 10 min.
Pastel de . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
zanahorias en bote Scatola ! e 8o : S e durante 10 min.
Torta crostata . En bandeja para pasteles & 22. Prec.
albicocca 700 gr 1 40 200 2 30 =35 180

durante 10 min.

Colocar los hinojos cortados en 4
partes y tapados en bandeja Pirex,con

* Fruta

Hinojos 800 gr 1 70+ 80 220 1 60 =70 200 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.
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 o romero en bandeja Pirex.

Zanahorias 800 gr 1 80+ 85 220 1 70+ 80 200 |Cortar las zanahorias y cocerlas

ubiertas en bandeja Pirex.

+ Coccion al grill

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.

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

Pan de molde
tostado

4 rebanadas

6
(5 precal.)

Grill

5
(10 precal.)

Grill

Introducir el pan de molde sobre la parrilla
soporte. Tras la 1a coccion dar la vuelta hasta
ultimar la coccion. Advertencia:mantener el
pan de molde en calinete en el fondo del
horno antes de servir.

Bikinis

10
(5 precal.)

Grill

5/8
(10 precal.)

Grill

Introducir los bikins sobre la parrilla soporte
grasera; tras la 1a brufiidura dar la vuelta al
bikini hasta ultimar la brufiidera.

Salchichas

n°6 /Kg 0,9

25/30
(5 precal.)

Grill

15/20
(10 precal.)

Grill

Cortar las salchichas por la mitad y disponerlas
sobre la parrilla, con la parte interna hacia
arriba. A mitad coccion dar la vuelta a las
salchichas hasta ultimar la coccion.
Advertencia: De vez en cuando controlar
visualmente la uniformidad de la coccién. En
caso de desuniformidad intercambiar las
cocidas con las menos cocidas

Costillas de buey

n°4/Kg 1,5

4

25
(5 precal.)

Grill

4

15/20
(10 precal.)

Grill

Disponer las piezas debajo de la accion del
grillgrande y darles la vueltas dos veces.

Muslos de pollo

n°4/Kg1,5

&

50/60
(5 precal.)

Grill

8

50/60
(10 precal.)

Grill

Condimente con aromas naturales y darles
la vuelta de vez en cuando.

Este electrodomestico estd marcado conforme a la directiva Europea 2002/96/CE sobre los residuos de aparatos eléctricos y electronicos
(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 electrénicos. 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
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 compré 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 opperviak, 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.



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.

LEES DEZE HANDLEIDING AANDACHTIG

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

EEC richtlijn 89/109.

C E 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 voor kinderen.

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

*Het apparaat dient uitsluitend gebruikt te worden voor het doel,
waarvoor het is 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 nietindien 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.

*\oor 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.

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.

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.

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.

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 eeninstallateur.

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).

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.

NUTTIGE TIPS

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

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 metolie.

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 S84 Dit

2580J | 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
hetbakken 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.

AFHANKELIJK VAN MODEL.: U.sees

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.

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.

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..

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 vioeibare 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 dat u de
oven gebruikt, voor nare geurtjes zorgen of zelfs het kookresultaat
beinvioeden.

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 opperviakken 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.

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 binnenzijde van de ovendeur) Bij de oven zit een garantiecertificaat,
welke u recht geeft op €én jaar garantie vanaf de datum van aankoop



GEBRUIK VAN DE ANALOGE KLOK / HET PROGRAMMA

WERKING
ALGEMEEN

Deze timerregelt detijd weergave (met analoge wijzers) ende
werkingvandeoven(met behulp van drukknoppenenpictogrammen).
Door op de knop te drukken, kuntu: de tijd aanpassen, debegintijd en
eindtijdvan het koken programmeren, het alarminstellen
(kookwekker)

DE KLOK INSTELLEN

Om deklok aan te passen, kortdkeer de knop indrukken totdat jehet
icoon'klok'ziet knipperen.

Dusom de tijdte verhogenof te verlagen, draaiweerrechtsom of
linksom. Na10secondennadelaatsteaanpassingvan deelektronische
timerwordt de tijdinstelling automatischverlaten.

MANUEEL KOKEN

Bij standaard omstandigheden, kuntu met de timer handmatigdeoven
ontstekenmet dealgemeneovenschakelaar(buiten de timer).
OPGELET: na de elektriciteitstoevoer naar de timerduurt het
enkelesecondenalvorens de schakelaar functioneert.

DE KOOKWEKKER INSTELLEN

Methet KOOKWEKKER PROGRAMMA KUNT
UEENEENVOUDIGALAR Minstellen naeen geplande tijdzonder
HETKOKENTte activeren (MODE KOOKWEKKER)

om een alarmin te stellen(kookwekker modus) Druk 3 keerop
deknoptotdathet timerpictogramknippert. De kookwekkerinstellingis
identiek aanhet instellenvan het eindevan dekooktijd(zie de
betreffendeparagraaf).

het is mogelijk omde kookwekkeralleen te gebruiken wanneerer
geen kookprogrammaactiefis.

HALF AUTOMATISCH KOKEN:

Uitschakelen op eeningestelde tijd.

Met het Kookeinde-programma kunt udirect aan de slagen
automatisch stoppen metkokenop basis van degeplande tijd. Om te
programmerendrukt u opheteinde van dekooktijdkort 2maaltot
het"stop"-pictogram begint te knipperen. Om de kooktijd teverhogen
of te verlagen, draairechtsom of linksom. Het knipperenvan het"stop"-
pictogram blijftgedurendeenkelesecondennadelaatsterotatie.Het
programmakan worden bevestigd doorhet indrukken van
deknop(minstens 2minutenvan de kooktijd). Na bevestigingvanhet
programma, wordthetkokengestartenhet alarmwordtautomatisch
geactiveerd. Het kokenstopt alsde 'progammaeindtijd=huidige tijd".
Om het programmate bekijken drukt ukort op
deknopendetimergeefthetgeselecteerde programma weer. Wanneer
het kokenstoptknippert het pictogram 'stop' enpiept het alarm. Na
Tminuutworden de piepjesuitgeschakeldenhet
pictogram'stop'blijftknipperentotdat u de knop indrukt
Omhetprogramma te annulerenvéorhet einde, druk op
deknopgedurendeenkelesecondenenhet programma zal
wordengeannuleerd endetimerterug naarhandmatigebereidingswijze
brengen.

E’/ STOP
end

D TIMER
(J'; KLOK
G’/ START
start

VOLLEDIG AUTOMATISCH KOKEN

Het Kookstart-programma maakt het mogelijk omautomatisch te
starten en te stoppen metkokenop basis vande tijd diegeplandis.
Omde kookstarttijdte programmeren, drukt u kort 1keerde knop in
tothet"start" icoonbegint te knipperen. Om de kooktijd te wijzigen de
knoprechtsom of linksomdraaien om teverhogen of te verlagen. Het
knipperenvanhet 'start'icoonblijft aanhoudengedurende enkele
secondenna de laatstekeuze. Indienu binnen deze tijdniet draait of
druktkeert de tellerautomatischterug naar de tijden het
programmawordt geannuleerd. Als u op deknopdrukt, wordt de het
kookstarttiildopgeslagen(start'icoon is ingeschakeld) en
detijdschakelaarsvoor hetkokengeprogrammeerd (het
'stop'icoonbegint te knipperen). Het kookeindeprogramma
zaldeprocedure volgen zoalsin de vorige paragraaf.

Het kokenbegint alsde geprogrammeerdestarttijd=huidige tijd.

BLACKOUT INDICATIE (OPTIONEEL)

De timer signal eertelkgebrek aanelectriciteit viahet knipperenvanhet
'klok'symbool. In ditgeval, om hetuit te schakelendrukt u kortop
deknop.



INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK VAN DE OVEN

Functiekeuze-
knob

T°C N .
vooringesteld | T °C instelling
model met .
; model met Functie
:Ire:gt::?r:;cat]: temperatuur
instelling
(Type A)

Dit schakeld de ovenverlichting in.
Ditz al automatisch de koelventilator inschakelen (alleen op modellen met mantelkoeling)

2 Ko

Ontdooien
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=

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
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.

"l ()

200 Geventileerde oven:
50 +« MAX De hete lucht, wordt geleidelijk door de ventilator over alle niveaus verdeeld. Ideaal voor het
- 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,
cook _ verhogen de interne dampen. Dit zorgt voor optimale condities voor het koken/bakken van
50 = 230 voedsel dat elastisch moet blijven. Bijv: Cake en brood.
% 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
o~ 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 vlees sappiger. Rood vlees en visfilets
moeten op het rooster gelegd worden en met daaronder de lekbak
. De oven heeft twee posities grill :
%‘f,ﬁﬁ'}s Niveau 4 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

190 rood vlees is voorverwarmen noodzakelijk, voor wit viees 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.

Plateau positie

Niveau 4 50 = 200
- Inwerkingstelling van de grill/draaimotor van het spit. Voor gerechten aan het spit of roosteren.

1+4

%,

. 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 richtlijnen 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 hetapparaat heeft gekocht.




BAKTIJDEN EN-TEMPERATUREN VOOR GEVENTILEERDE OVEN

Hoeveelheid Niveau rooster -
Gerecht Oven °C van onderaf Baktijd
Gebak Soezen 175 2° Niveau 40-50
Licht deeg: Taart 170 2° Niveau 30
Zandtaartdeeg: Appeltaart 200 2° Niveau 35
. . Cake 170 2° Niveau 35
eI ECL 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 1kg 220 1° Niveau 95
Rundvlees: Haas 1kg 220 1° Niveau 75
(T RAESE Roast-beef 1kg 240 2° Niveau 45
Stoofpot 1kg 230 1° Niveau 45
Bout 1 kg 200 1° Niveau 95
: Gebraden 1 kg 180 2° Niveau 90
sz Rollade 2kg 180 1° Niveau 100
Borst 1 kg 180 1° Niveau 60
Lamsvlees: Bout 1kg 200 2° Niveau 95
. Schouder 1 kg 175 1° Niveau 70
Schouder 1 kg 180 1° Niveau 85
Schapenvlees: Bout 1.5 kg 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 1 kg 180 2° Niveau 65
Gevogelte Eend 2 kg 180 1° Niveau 90
Kip 1 kg 175 2° Niveau 75
Pikante kip 1kg 200 1° Niveau 75
Brasem 1.5 kg 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 .
Sl Oven °C van onderaf Baktijd
Gebak Soezen 175 1° Niveau 40-50
Licht deeg: Taart 170 1° Niveau 30
Zandtaartdeeg: Y/l Il = Fy 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
\CH Forel 200 1° Niveau 15-25
Lasagne 200 1° Niveau 40
: . Soufflé 180-200 1° Niveau 20
LU Beignets 200 1° Niveau 20
Pizza 200 1° Niveau 20
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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 l'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 I'appareil, par une personne
responsable de leur sécurité.

* Les enfants ne doivent jouer avec I'appareil.

* Le nettoyage etl'entretien par I'utilisateur ne doit pas étre fait par des enfants sans surveillance.

* En cours d'utilisation 'appareil devient chaud. Des précautions doivent étre prises pour éviter de
toucher les éléments chauds al'intérieur du four.

AVERTISSEMENT: Les parties accessibles peuvent devenir chaudes pendant I'utilisation. Les jeunes
enfants doivent étre tenus al'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 regles 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 di 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
réguliéerement allumé et éteint par I'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 al'écart.



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.

—Aprés 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 premiere 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.

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.

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.

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 avec les pieds ou les mains mouillés.

-Evitez d'utiliser 'appareil pieds nus.

Lutilisation 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: 6tez 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 l'utilisateur c’est la
certitude d’obtenir des piéces de rechange d’origine. Le non-respect
de cesregles peut compromettre la sécurité de '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..

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.

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.

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 arriére du meuble.

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.

IMPORTANT

Une fois installé le fil d’alimentation doit étre positionné de maniere 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 I'installation.

EQUIPEMENT DU FOUR
EQUIPEMENT DIFFERENT SELON LE TYPE DE FOUR

Avant la premieére utilisation des différents accessoires, nous
recommandons un nettoyage avec une éponge additionnée de
produit lessiviel, suivid'unringcage 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 I'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 modéle 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 I'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 'ensemble sans
se brdler.

Ne pas stocker la poignée dans I'enceinte du four.

Pendant I'utilisation du four, les accessoires non utilisés doivent étre retirés du four.

CONSIGNES UTILES

GRILLES DU FOUR, NOUVEAU SYSTEME
D’ARRET

Tous les fours bénéficient d’'un nouveau
systéeme d’arrét des grilles. Ce systéeme
permet de sortir complétement la grille en
totale sécurité. Parfaitement bloquée elle
ne peut pas basculer vers I'avant malgré la
présence d'un poids important. Plus
stables,ces grilles assurent une plus
grande sécurité et tranquillité.

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 lechefrite permet la récupération du jus.

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.

Selon modéle Le PACK U-COOK

Les fours U-COOK sont dotés de contrdle 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-COOK sont dotés de la fonction 286k
permettant une gestion de '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 modeéle, 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
a une plus ample superficie en verre qui permet un meilleur
entretien et un meilleur isolement thermique.

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 systéme 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 appatreils 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 N\ 459nm < 150uW. Donnée non observée
directement avec des instruments optiques. »

Selon modéle

TEMPS DE CUISSON

Dans les pages 48, 49 un tableau récapitulatif indique les temps
de cuisson etles températures selon les préparations.

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 “l'absorbées”
par les parois catalytiques. La graisse est ensuite détruite par
oxydation en devenant de la poussiére. 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.

CONSEILS DE NETTOYAGE ET D’ENTRETIEN

Pour nettoyer les surfaces en inox et en émail, utilisez de I'eau
tiede légérement 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 irremédiablement |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.

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, avecla
date d’achat dufour.



UTILISATION DE L'HORLOGE
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OPERATION SPECIFIQUE
FONCTIONNEMENT GENERAL

Cette horloge régit I'affichage de I'heure et la programmation du four
(en utilisantles manettes etlesicones).

En appuyant sur le bouton, vous pouvez : ajuster le temps, le début de
cuisson, la fin de cuisson, etrégler I'alarme.

REGLAGE DE L'HEURE

Pour régler I'horloge appuyez sur le bouton brievement 4 fois jusqu'a
ce que vous obteniez le clignotement de I'icbne «Horloge».

Pour augmenter ou diminuer le temps, tournez le bouton dans le sens
horaire ou antihoraire.

10 secondes aprées le dernier réglage de la minuterie, le four sort
automatiquement du mode " réglage du temps"

MODE MANUEL

En cas d'erreur, vous pouvez éteindre le four avec le bouton. La fin de
cuisson ne doit pas se faire uniqueme,nt en programmant le four.

REGLAGE DE LA MINUTERIE

La programmation de la minuterie vous permet d'avoir un simple
avertisseur sonore, tel une minuterie, sans activer un programme de
cuisson.

Pour programmer une "alarme", appuyez sur le bouton 3 fois jusqu'a
ce que l'icne de la minuterie clignote.

Il est possible d'utiliser cette fonction uniguement quandil n'y a pas de
programme de cuisson en cours.

PROGRAMMATION DE FIN DE CUISSON

La programmation de fin de cuisson vous permet de commencer et
arréter la cuisson d'une maniere automatique basée sur I'heure de fin
prévue.

Pour programmer la fin de cuisson appuyer briévement 2 fois sur le
bouton jusqu'a ce que vous obteniez I'icne "stop" qui clignote.

Pour augmenter ou diminuer le temps de cuisson, tournez le bouton
dans le sens des aiguilles d'une montre ou dans le sens contraire des
aiguilles d'une montre.

L'icone STOP continue de clignoter quelques secondes apres I'heure
choisie.

Pour mettre fin et confirmer la programmation, appuyez sur le bouton.
Des la confirmation de la programmation, le four commencera a
fonctionner automatiquement et I'alarme sera également activée.

La cuisson est finie lorsque le four présente « le programme fin de
cuisson=I'heure prévue ».

Pour connaitre le programme sélectionné, appuyez et relachez le
bouton et I'horloge indiquera le programme sélectionné.

Quand le programme est terminé I'icbne STOP clignote et I'alarme
retentie.

Aprés une minute de BIP l'alarme se coupe mais licobne STOP
continue de clignoterjusqu'a ce que vous appuyiez sur la manette.
Pour annuler le programme avant la fin, appuyez sur la manette
pendant quelques secondes et le programme sera effacé et le four
sera anouveau en mode manuel.
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PROGRAMMATION TOUT AUTOMATIQUE

La programmation de début de cuisson permet de démarrer et
d'arréter automatiquement le four en fonction de I'heure prévue.

Pour programmer le début de cuisson, appuyez brievement et une
fois surla manette jusqu'a ce que l'icone « START » apparaisse.
Augmentez ou diminuez I'heure de début de cuisson en tournant le
bouton vers la droite ou vers la gauche.

Une fois I'heure sélectionnée l'icone « START » continue de clignoter
pendant quelques secondes. Si vous ne faites rien, a ce moment, la
programmation estannulée.

Sivous appuyez sur le bouton, la programmation de début de cuisson
est enregistrée et le four affiche l'icone « STOP ». Cette derniere
clignote, vous devez alors programmer I'(heure de fin de cuisson
comme vue précédemment.

PROBLEME D'AFFICHAGE (OPTIONAL)

La minuterie signale chaque absence d'alimentation par le
clignotement du symbole "horloge”.
Dans ce cas, pour le désactiver appuyez brievement sur le bouton.



INSTRUCTIONS POUR L’UTILISATION

T°C

- T°C
Bouton de | Pardefautet| .. e . A
welection | sonréglage | 1093 Fonction selon modéle
programmateur modele avec
électronique | thermostat
(Type A)
O Allumage de Iéclairage du four.
Décongélation:
62 yo fonctionnement de la turbine de cuisson qui brasse I'air dans I'enceinte du four. Idéale pour
0 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 ORI > h
* % 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
6:2 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 répartitionhomogene de la chaleur et ne mélange pasles 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
% 160 50 = MAX évite le desseéchement des aliments et favorise la levée pour les cuissons 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
Niveau 4 50 = MAX gratins. Les viandes blanches doivent étre écartées du grilloir ; le temps de cuisson sera alors
¢ 1=-4 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 <= Niveau 4 50 = MAX | Grii - 2200 W Super Gril : 3000 W
1:4
Turbo-Gril (a): /'utilisation de Ia position turbo-gril se fait porte fermée. Un préchauffage
est nécessaire pour les viandes rouges et inutile pour les viandes blanches. Idéal pour les
heand 190 . cuissons de volume épais, des pieces entiéres telles que roti de porc, volailles etc... Placer
63 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 fagon 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
o 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” : systéme de fonctionnement du four pour optimiser les résultats de cuisson,
la gestion de la température ainsi que la gestion de 'humidité. Le systeme “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.




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

Il

* Volailles, lapin

Préparations Quantité [Niveau| Temps de | Tempé- |Niveau| Temps de | Tempé- Observations
cuisson en | rature cuisson en | rature
minutes four minutes four
* Viandes
Roastbeef Kg 1 3 | 708 | 220 | 3 | so0:e0 | 200 |Disposeriaviands dans un piatpyrex s
Réti de porc Kg 1 2 | 100:110 | 220 | 2 80 + 90 200 | Disposer e roti de porc dans un plat pyrex
Roti de veau Kg 1,3 1 90 + 100 220 2 90 =+ 100 200 Pour le réti de veau idem.
Ro6ti 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 |gtdu poivre dans un plat pyrex.
700g2,5cm . . 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 couverdle de [ule

Volailles et pintade: plat pyrex ou en terre,

Pintade Kg 11,3 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.

* Légumes

Fenouil

800 gr.

70 =80

220 1

60 +70

Gateau au Moule a tarte de 22 cm de diamétre.
chocolat 1 95 180 1 50 160 Préchauffage de 10 minutes.
Tarte aux abricots 1 40 200 2 30+35 BN Moule 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
fagon égale et faites les cuire dans un plat
en pyrex avec du sel, de l'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.




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. Des 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.
. , f 5/8 .
Crogues monsieur n. 4 3 |5 (5 Préchauf.)| gril & (5 Préchauf.) gril
) 25/30 : 15/20 . Couper Ie§ saucisses en deux Qisposées
Saucisses n. 6/kg 0,9 4 (5 Préchauf.) gril 4 (5 Préchaut.) gril ;seosu:ulﬁggle. :’?:Jg’:rggtzél.es saucisses pour
R 25 : 15/20 . Disposez la qéte dg boeuf_ sous Ie’g_rill et
Cote de boeuf n. 4/kg 1,5 4 (5 Préchauf.) gril 4 (5 Préchaut.) gril z?;;?;zrlzejﬁ)sr]q\llJO?relaggg;i.sSon désirée.
. 50/60 f 50/60 . Cuisses de poulet: aromatisez selon votre
Cuisses de poulet| n.4/kg 1,5 & (5 Préchauf.) gril 8 (5 Préchauf.) gril godlt.

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 I'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 étre 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 utilizacao, 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 electrodoméstico pode ser utilizado por criangas com oito anos ou mais e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou que ndo disponham da experiéncia e dos
conhecimentos necessarios, desde que lhes tenham sido dadas instrugbes sobre a utilizacdo do
aparelho por uma pessoa responsavel pela sua seguranga, ou que o utilizem sob sua supervisao.

* Nunca deixe as criangas brincarem com este aparelho.

* Criancas sem supervisdo ndo devem nem limpar, nem manter este aparelho.

 Durante a utilizagéo, o aparelho fica quente. Evite sempre tocar nas resisténcias instaladas no interior
doforno.

AVISO: O exterior e as partes acessiveis podem ficar quentes durante a operagéo 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 protec¢ao; concluida a limpeza, nunca se esquega de voltar a
montar a proteccéo, 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 instalacao fixa, de acordo com as regras
aplicaveis ainstalacao 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 alimentagéo 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 reposicao 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
guentes. Mantenha as criancas 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 criangas a distancia.



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 instru¢des de utilizagao; ele contém instrugdes importantes sobre a instalagao, a utilizagdo e a manutengéo

seguras deste forno.

Mantenha este manual de instrugdes 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.

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.

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 utilizagéo, como, por exemplo, para aquecer o ambiente, &
considerada uma forma impropria de utilizar o forno e,
consequentemente, é considerada perigosa. O fabricante declina toda e
qualquer responsabilidade por quaisquer danos provocados por uma
utilizag&o 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
alimentacgao de energia.

N&o toque no forno com maos 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 alimentagao de energia da tomada, e ndo Ihe toque.
Se o cabo de alimentagéo de energia apresentar qualquer tipo de dano,
ele tera de ser imediatamente substituido. Ao proceder a substituicdo do
cabo siga estas instruges.

Desmonte o cabo de alimentagao 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 ligagao a terra (amarelo/verde) tem de ter um comprimento 10
mm superior ao comprimento do cabo de alimentagao 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 s6
s&o utilizadas pegas sobressalentes originais. Se estas instrugdes nao
forem cumpridas, o fabricante ndo podera assegurar a seguranga do
forno.

*Nunca forre as paredes do forno com papel de aluminio ou com o
material descartavel de protecgdo, como o que se encontra a venda
no mercado. O papel de aluminio, bem como qualquer outro tipo de
protecgdo, quando colocado em contacto directo com o esmalte
quente, corre o risco de se derreter e de deteriorar o esmalte do
interior do forno.

INSTALAGCAO

Compete ao cliente proceder a instalagao do forno. O fabricante ndo
tem qualquer obrigagdo de proceder a instalagdo do forno. Se for
necessaria assisténcia técnica do fabricante para repar avarias ou
defeitos resultantes de uma instalagdo incorrecta do forno, esta
assisténcia técnica ndo esta coberta pela garantia. Ainstalgao 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.

MONTAGEM DO FORNO

Monte o forno no espaco previsto na cozinha para esse efeito; o forno
podera ser montado sob uma bancada ou num armario vertical.
Monte o forno na posi¢ao devida, aparafusando-o nessa posigéo; a
armagcéo do forno dispde de quattro orificios previstos para a fixagéo
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 instrugdes
de montagem do manual da placa teréo de ser seguidas.

IMPORTANTE

Para que este forno possa trabalhar nas devidas condi¢des, 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 deformagédo 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
deverdo estar firmemente montadas, de modo a ser impossivel
proceder a suaremogao 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, pelomenos, 45 mm.

LIGAGAO DO FORNO A REDE DE
ALIMENTACAO DE ENERGIA

Ligue a ficha do cabo de alimentacéo 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 padrdo 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 ligagdo 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.

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 nao 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 ajungédo com a pingadeira.
Esta incluida uma pega para ajudar a mover
em segurangca 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 ndao usados devem ser retirados do forno.

SUGESTOES UTEIS

SISTEMA DE SEGURANCA DAS PRATELEIRAS

O forno dispde 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
paraforaedeaslevantar.

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 dependera naturalmente da
quantidade de alimentos, pelo que recomendamos que consulte a fig.
napéagina57.

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 deveréo ser previamente ligeiramente
untados com 6leo ou outra gordura.

0OS MODELS U-COOK

Osfornos U-COOK possuem um controlo electrénico da velocidade

da ventilagdo, chamada VARIOFAN. Durante a cozedura, o sistema muda

automaticamente a velocidade da ventilagdo (no modo multifun¢des) para

optimizar a circulagéo do ar e a temperatura interna na cavidade do forno.
Todos os fornos U-COOK possuem a fungédo 285

Soft . ~ . . . .

Esta permite a gestdo e a distribuicdo 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 pdo 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

comparagédo com um forno multifungdes tradicional.

Alguns modelos estdo equipados com a nova porta WIDE DOOR

que possui uma area de janela maior, permitindo uma manutencéo
mais facil e um melhorisolamento térmico.

U.see

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 iluminagao no interior
do forno, duram mais que a lampada tradicional, e acima de tudo
consumem menos energia.

- Excelente visualizagéo

- 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 méxima de luz
emitida 459nm < 150uW. N&o observar directamente com
instrumentos opticos.”

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.

Forno auto-limpante com revestimento catalitico

Tem a sua disposigdo, 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 sao
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 cerca de 10 a 20 minutos.

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 tao espessa que o revestimento catalitico ja ndo é 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, deverédo
ser substituidas de 300 em 300 horas de utilizagdo.



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 pressédo. 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 utilizagao.

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 tragos 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.

ASSISTENCIA TECNICA

Antes de telefonar para a assisténcia técnica Se o forno n&o estiver a
trabalhar, recomendamos que:

- verifique se o forno estd devidamente ligado a corrente (ficha
correctamente introduzida na tomada).

Se Ihe 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 numero de série do forno, constante da respectiva placa de
caracteristicas (vide a figura na ultima pagina ).

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
efectuardo a reparacéo 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 instrugdes contidas no manual, modificagdo ou
incorporagdo de pegas de procedéncia diferente da do aparelho,
aplicadas por servigos técnicos ndo autorizados.

—Defeitos provocados por curto-circuito ou injuria mecanica.
—Qualquer servico de instalagéo ou explicagdo do funcionamento do
aparelho em casado cliente.

—Indemnizagdes por danos pessoais ou materiais causados directa
ouindirectamente.

—Trocado aparelho.

Servigo Pés-Venda

Com o objectivo de satisfazer cada vez mais o consumidor final,
colocamos a vossa disposicao 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, estara a prevenir eventuais
I consequéncias negativas para o ambiente e para a
salde, 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 electrénico.
Aeliminagao deste produto deve ser levada a cabo de acordo com
os regulamentos localmente aplicaveis a eliminacdo e ao
tratamento de lixo e residuos.
Para obter informagdes mais detalhadas sobre o tratamento, a
recuperagao e a reciclagem deste produto, agradecemos que entre
em contacto com a entidade municipal competente, com o servigo
de eliminagédo de lixos e residuos ou com o estabelecimento
comercial onde adquiriu o produto.




USAR O RELOGIO PROGRAMADOR ANALOGICO

ESPECIFICAGOES DE UTILIZAGCAO
UTILIZAGAO GENERICA

Este reldgio programador regula o tempo que queremos definir no
relogio (através do botdo manual) e as fungdes do forno (através dos
botdes e simbolos indicativos). Pressionando o botdo podera: ajustar
o tempo de cozedura pretendido, programar o horario de inicio e de
fim da cozedura, definir o alarme (alarme despertador).

DEFINIR A HORA DO DIA

Para ajustar o relégio pressione ligeiramente o botdo 4 vezes até
visualizar o simbolo “Clock” a piscar.

Para aumentar ou diminuir o tempo, rode o bot&o para a posigéo de
contagem do tempo. Dez segundos depois do ultimo ajuste, o
temporizador eletronico sai automaticamente do modo de ajuste do
tempo.

COZEDURA MANUAL

Durante as condi¢des gerais, que estdo definidas por defeito, o
temporizador permite fazer disparar a fungdo manual do forno através
do botao geral do forno (exterior ao rel6gio programador).

ATENCAO: depois de providenciar o fornecimento de energia
eléctrica, oreldgio leva alguns segundos até comegar a funcionar.

DEFINIR O ALARME DESPERTADOR

A programagéo do despertador permite usufruir de um aviso sonoro
do alarme depois de uma definigdo de tempo sem que nenhum modo
de cozedura esteja activado.

Para programar o alarme despertador pressione o botao por 3 vezes
até que o simbolo “TIMER” (rel6gio) esteja a piscar. A programacao
do alarme é idéntica a forma de programacéo do fim do tempo de
cozedura (veja o paragrafo sobre o assunto).

E possivel usar esta fungdo mesmo sem nenhum modo de cozedura
activo.

COZEDURA SEMI AUTOMATICA:
DESLIGAR E DEFINIR O TEMPO DE FIM DE
COZEDURA

A programacéo do fim do tempo de cozedura permite que comece a
cozinhar desde logo e que a cozedura pare automaticamente no
horario programado.

Para programar o fim do tempo de cozedura pressione ligeiramente
duas vezes o botdo até que tenha o simbolo STOP a piscar. Para
aumentar ou diminuir o tempo de cozedura, gire o botdo medidor dos
minutos.

O simbolo STOP continuara a piscar por alguns segundos apds o
ultimo ajuste. A programagéo pode ser confirmada pressionando o
botdo pelo menos 2 minutos antes do horario de cozedura definido.
Ap6s confirmagao do programa, a cozedura € iniciada e o alarme é
automaticamente ativado. A cozedura terminara quando o “Tempo de
fim de cozedura = Tempo atual”.

Para visualizar o programa, pressione e solte o botédo e o relégio
mostrara o programa seleccionado.

Quando a cozedura terminar, o simbolo STOP piscara e o alarme
emitird um aviso sonoro. Depois de um minuto, o aviso sonoro

E’/ STOP
end

D ALARME
(J'; RELOGIO
G’/ INiCIO
start

termina e o simbolo STOP continua a piscar até que desligue as
funcoes.

Para cancelar o programa antes do fim do tempo previsto, pressione
o botdo por alguns segundos e o programa sera cancelado e o relégio
programador regressara ao modo de cozedura manual.

COZEDURA TOTALMENTE AUTOMATICA

Aprogramacéo de inicio de cozedura permite definir o tempo de inicio
e de fim de cozedura automaticamente com base nos tempos
definidos e agendados.

Para programar o tempo de inicio de cozedura, pressione
ligeiramente 1 vez o bot&o até que o simbolo START (INICIO) estejaa
piscar. Aumente ou diminua o tempo através da rotacdo do botao
para definir a hora em que a cozedura deve ter inicio. O simbolo
START continuara a piscar por alguns segundos apés o ultimo ajuste.
Se dentro deste tempo nao voltar a rodar ou pressionar o botéo, este
volta automaticamente para o display que revela o tempo e a
programagao sera cancelada. Se pressionar a fungdo, o tempo de
inicio de cozedura sera guardado (o simbolo START estara activado)
e o relégio muda para a definigao do fim do tempo de cozedura (neste
momento o simbolo STOP comecara a piscar).

A definicdo do fim do tempo de cozedura segue o mesmo
procedimento.

A cozedura iniciar-se-a quando “Hora programada para o inicio =
Hora atual”, ou seja quando a hora programada for coincidente com a
hora que o reldgio regista nesse momento.

INDICAGAO DE FALHA ELETRICA (OPCIONAL)

O relogio assinala todas as falhas de corrente elétrica através do
piscar do simbolo “CLOCK”. Neste caso, para desligar, pressione
ligeiramente o botao.



INSTRUCOES DE OPERACAO

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.

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 posicédo regula um aquecimento prévio rapido do forno. Uma vez seleccionada
esta fungdo, o forno é imediatamente aquecido (sendo necessarios apenas 8 minutos, por
exemplo, para aquecer o forno a 200"0?; a temperatura pretendida pode ser regulada com
o botao de regulagéo da temperatura. O fim da fase de aquecimento prévio é assinalado pelo
apagamento do indicador luminoso do termdstato "°C". Concluida esta fase, pode seleccionar
a funcdo de cozedura pretendida e introduzir no forno os alimentos a cozinhar. Preste atencgao,
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

Utilizacédo simultanea da resisténcia da base e da parte superior. Pré-aquecer o forno durante
cerca de dez minutos. Esta fungédo € 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

CIRCULACAO DE AR QUENTE (a)

Utilizacao simultanea da resisténcia da base e da parte superior do forno e ainda da turbina
que ventila o ar pelo interior do forno. Esta fungéo 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 preparagéo
idéntica ou ndo, num ou em dois patamares do forno. Este modo de cozedura garante
efectivamente uma reparticao 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 fungéo Soft cook é a ideal para a confecgdo de bolos, artigos de pastelaria
e pdo. Gragas a velocidade reduzida da ventoinha, esta funcdo aumenta a humidade existente
no interior do forno. Um teor de humidade mais elevado cria as condi¢cdes 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
funcéo é ideal para tartes de frutos sumarentos, quiches, empadas...., pois evita que os
alimentos sequem e faz com que estes crescam 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:

Utilizacdo 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.

Nivel 4
1+-4

50 - MAX

SUPER GRELHADOR: o forno tem duas posicdes 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(j)or baixo da grelha, de forma a recuperar a gordura.
Certificar-se de que o alimento nao fica demasiado perto do grelhador. Voltar a peca a meio
da 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




TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Os tempos sugeridos nas tabelas que se seguem revestem-se de mero caracter orientativo, podendo variar em fungéo 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 € indispensavel reduzir atemperatura.

Alimentos

» Massas

Lasanha

Quantidade

Kg 3,5

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

70 =75

220

60 + 65

Posicéo da prateleira S %:' 4

\ 3

\ 2

1
ol NC ETailee =R Ll 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 a lasanha 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 umpé&o a massa e faca

e Carne

- uma cruz com uma faca no topo. Deixe
Pio Kg 1 P :.,’5 10 200 2 30. 3;50 180 a massa levedar durante, pelo menos,
de massa [T prerisc. 2 horas. Unte a forma e coloque a
massa do pao no medio dela
Aqueca previamente o forno durante 15
minutos e coloque as pizzas numa
Pizzas Kg 1 1 25 = 9 190 1 20 + 25 190 | forma previamente untada. Guarnega a
base da pizza com tomate, queijo,
fiambre, 6leo, sal e oregéos.
Pastéis (congelados n° 24 n . Cologue os 24 vol au vents no forno e
vol au vents) unids. 1 Sl e 220 2 25+30 200 deixe-os cozinhar
Aqueca previamente o forno durante 15
gr. 200 minutos, unte a forma, tempera as 4
) . . fogagas com oleo e sal e deixe-as
4 fogagas decr'gjzsa 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

P?ga 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,

0mDbo de porco Kg 1 2 100 = 110 220 2 80 + 90 200 oleo, manteiga e temperos naturais e
assado leve-a ao forno num pirex tapado.
Lombo de vitela | - (5 4 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 3 interas/Kg 1 2 alsae 20 2 S0l < com 6leo, sal e cebolas.

Salmao E’%Sggege é_égucrn; 2 30+35 220 2 30+ 25 200 ti‘r’:gghior‘r’} SZ?IEam%n?:?mggex sem
Solha Filetes /Kg 1| 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | oznhe & soiha temperada com sal e
Dourada 2inteiras | 2 40+ 45 220 2 35+ 40 200 | Cozinheem recipiente coberto, com dleg

esal.




TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Forno eléctrico estatico

Alimentos

» Avex, coelho

Quantidade

Tempo de | Tempe-
Nivel cozedura ratura
em minutos | 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 dimensbdes semelhantes, na
d Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 piingadeira e tempere com
pedacgos condimentos naturais. Se necessario,

vire a carne a meio da cozedura.

Em forma de tarte de 22 cm de @.

alperces)

* Legumes

1 55) 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 i 55 e - e 160 Aquega 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

* Fruta

Funcho 800 gr ! =iy e ! 60 + 70 A cima, tem-perados com manteiga e sal
num pirex e cubra.

Abobrinha 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 |Cortte 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 oleo, sal,
oreg&os ou rosmaninho

Cenouras 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 | Corte as rode-las, e cozinhe num pirex

tapado.

Cozinhe num pirex ou recipiente ceramico,

* Grelhados

Pao de forma

Macas 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 p&o sobre a grelha. Volte as
fatias a meio. Atengao: deixe o pao ficar no

tostado 4 fatias 4 5 (pre-agec.: |Grelhador| 4 5 (pre-aqec.: |Grelhador| fyndo do forno, a repousar, antes de servir
5 min.) 10 min.) (forno desligado).
A . Coloque as tostas sobre a grelha apoiada
'rlggtt]zsédas 4 3 10 Qgré-a ec.: |Grelhador| 3 5/81(8r§1i?] °C*|Grelhador| na pingadeira: volte-as quando ficarem
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.) - 10 min )" cozedura. Se esta ndo se apresentar
. . uniforme, troque a posi¢do das salsichas
mais passadas com as menos passadas.
R 25 (pré-agec.: 15/20 Certifique-se de que o entrecosto esta
Entrecosto n"4/Kg15 = mlng e ¢ (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 50/60 Tempere com condimentos naturais e volte
g g agec.:5 min.) (prg'%?r?(; Grelhador| ge vez em quando.




NPABUNA TEXHUKU BE3OINMACHOCTH

* MPEAYMNPEXOEHWE: BbiToBon anektponpmnbop 1 ero oTKpbITble YacTu BO BpeMsi paboTbl MOryT
HarpeBaTbCH 40 BbICOKOW TemnepaTypbl. Cobntogante OCTOPOXKHOCTb, HE AoTparMBanTeCh 40 HUX.

* [leTn Mmonoxe 8 net He [OMKHbI NpMbnmxaTtbcs K ObIToBOMY Npnbopy 6€3 NOCTOAHHOro Hag3opa.

* [laHHbIM BbITOBbLIM 3NEKTPONPMOOPOM MOryT MONb30BaTbCA OeTW cTapwe 8 net, a Takke noan ¢
HapyLWeHHbIMU PU3NYECKUMN UN YMCTBEHHBIMU CMOCOBHOCTAMM UMK C OTCYTCTBMEM Haasexallero
onbiTa B TOM Crly4ae, eCnn OHW HaxXoaaTCs nog HabnogeHnem n NPONHCTPYKTUPOBaHbLI OTHOCUTESbHO
BGesonacHOro ucnornb3oBaHUs 6LITOBOro Npubopa, a Takke, ecnm OHW 0CBeAOMIEHbI 06 NMeELoLLMXCS
ONacHOCTSX.

* He paspeluanTte getam urpatb ¢ ObITOBbIM NPUOOPOM.

* Unctka n obenyxmBaHne ObITOBOrO nNpubopa He AOMMKHbl BbINOMHATLCA AeTbMW 6e3 Haasopa
B3POCHbIX.

* OblTOoBOM Npubop BO BpemMsi paboTbl HarpeBalwTCA A0 BbICOKOM Temnepatypbl. Cobniogante
OCTOPOXHOCTb, HEe AOTparnBanTechb A0 3reKTpOoHarpeBaTeNlbHbIX AN1EMEHTOB, PACNOSTIOXEHHbIX BHYTPU
neyn.

* MPEAYNPEXOEHWE: OTkpbiTbie YacTn ObITOBOro anektponpubopa BO Bpemsi ero paboTbl MOryT
HarpeBaTbCs 10 BbICOKOW TeMnepaTypbl. He paspeluante noaxoanTb K HEMY ManeHbK1UM OETSAM.

* He nonb3ynTtecb 4nst YUCTKM CTEKNSIHHOW ABepLbl NeYn abpasnBHbIMU YUCTALWMMN CpeacTBamMu U
OCTPbIMU MEeTanIMYecKMMmn ckpebkamm, Tak Kak OHWM MOryT nouapanaTb NOBEPXHOCTb, YTO, B CBOIO
odepenb, MOXET NPUBECTU K paCcTPECKMBaHUIO CTEKNA.

* [lepen cHATMEM orpaxaeHus nedb [OMMKHa ObiTb BblKMAYeHa. [locne BbINOAHEHUS YUCTKU
orpaxxgeHue JOIMKHO ObITb YCTaHOBMEHO Ha MECTO, KaK HanMCaHo B UHCTPYKLUM.

* Acnonb3ynTe TONbKO Takon AaTyuk TeMnepaTypbl, KOTOPbI PEKOMEHAO0BAH 415 3TOW MNeYu.

* He nonb3yntech Ans YACTKM NaporeHepaTopomMm.

* MPEOYMPEXOEHUE: YTobbl n3bexaTb NopaXeHUss aNeKTpu4eckumM TOKOM, Nepes 3aMeHon namnbl
npoBepbTe, YTO ObITOBOW 311EKTPONPUBOP BbIKITHOYEH.

* OnekTpuyeckoe nokrodeHne 6biToBoM Npubopa OOMKHO ObiTb BbLINOMIHEHO C MUCMNOSIb30BAHUEM
pasbeJUHUTENbHOIO YCTPONCTBA B COOTBETCTBUM C [EWCTBYHOLWMUMU nNpasunamm u  Hopmamu
anekTpobe3onacHoOCTy.

* B MHCTPYKLUMW OOMMKEH BbITb Yka3aH TUM anekTpoLuHypa. [pn aTomM 4omKHa yumThiBaTbCA TEeMnepartypa
3aHen CTeHKM anekTponpubopa.

* B cnyyae noBpexaeHuna LWHypa NMTaHUSA OH JOIMKeH ObITb 3aMeHEH crneumanbHbIM LWHYPOM MUTaHUS,
KOTOPbI MOXHO MPMOBPECTM Yy NPON3BOAUTENS UMW Y areHTa No TEXOOCNY>XMBaHUIO.

* BHUMAHWE: YT00ObI M36exaTb 0nacHOCTU, CBA3aHHOM CO Crly4anHbIM COPOCOM YCTPOMCTBA TEMNSTOBON
3aWnTbl, AaHHbIA ObITOBOM 3nekTponpubop He AOMKEeH 3anuTbiBaTbCHA 4Yepe3 HapyXHble
nepeksnoyaoLmne ycTpomucTBa, Hanpumep, Tanmep, wunuM gpyroe yCTpOMCTBO, KOTOpOe perynspHo
BKIOYAET U BbIKITHOYAET anekTponpunbop.

BHUMAHWE: [lpu ucnonb3oBaHUn rpunsg HapyXHble OeTann MOryT HarpeBaTbCA [0 BbICOKOW
Temnepartypbl. He paspeluante 4eTsM NOAXOOUTb K NeYn.

* nepep BbINOSTHEHNEM YNCTKM cneayeT yaanuTb NPOMBLLYHOCS XUOKOCTb.

* Bo BpeMsi BbINOMHEHUS MMPONUTUYECKON CAMOOYNCTKM MOBEPXHOCTM MOTYT HarpeBaTbCs CUIbHEE YEM
00bI4HO. He pa3peluante nogxoauTb K NeYn AeTsMm.



O6wwue pekomeHAaLUKU

BHuMaTensHO NpounTanTe MHCTPYKLMKM, NPUBEAEHHBIE B AaHHOM PyKOBOACTBE, YTOObI MONYYUTL HAMMYYLLWA PE3yNbTaT 0T UCMOMb30BaHNS Ballei fyxoBku. B
HWX NPUBELEHbI BaXKHbIE YKa3aHUs Mo 6e30MacHOCTH YCTaHOBKM W UCMONb30BaHMS, TEKYLLEro 06Cy>XMBaHUS M 0YUCTKE, @ Takxke HEKOTOpbIE PEKOMEHAALMM Mo
ONTMManbHOMY MCMONb30BAHUIO AyXOBKM. BEPEXXHO XpaHuTe 3TO PyKOBOACTBO MO aKCnyaTauni A noucka 0TBeTa Ha Jitobble BOMPOCHI, KOTOPbIE BO3HWKHYT Y
Bac B npoviecce nonb3osaHus nprudopoM. Mepes ycTaHoBKOM Mprbopa 3anuiumnTe B MPUBEREHHOM HIKE TabNMLE ero CEpUiiHbIi HOMEP, KOTOPbIV CneayeT CoobLAaTh

npu 06paLLeHn B CEPBUCHBIA LIEHTP.

lMocne pacnakoBbiBaHUS Npubopa y6eanTech, YTO OH He MOBPEXAEH. [1pM BO3HUKHOBEHUN MafeMLLIMX COMHEHWUI B UCMPABHOCTYU Npubopa He Nonb3ynTech UM, a

cpasy 06paTUTECh B aBTOPU30BAHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP.

Bce ynakoBO4YHble Matepuarbl, Takne Kak nosmaTuneHoBble MeLLKW, AeTanu n3 neHonnacrta unu rso3an, cnenyet y6paTb B HELOCTYNHOE AN JeTei MecTo,

MOCKO/bKY OHM NPeAcTaBNAT Ana HUX ONacHOCTb.

Bce [oCTynHble ieTanm CUbHO HarpeBaroTest BO BpeMst paboThbl npubopa, 6ynsTe 0CTOPOXKHBI U He NpUKacaiTeCh K HUM. [py NepBOM BKIIKOYEHWU NANTLI MOXET
MOSIBUTBLCS! fIbIM C PE3KIMM 3anaxoM. ITO MPOUCXOANT NP NEepPBOM HarpeBe TePMOU3ONSILIMM yXOBKM U CUMTAETCS HOPMarbHbIM siBNieHUeM. ocne Toro, Kak fibiM
nepecTaHeT BbIAENSTLCS, B AyXOBKY MOXHO NOMeLLaTh NMPOAYKTbI st MPUrOTOBEHNS.

[lyxoBka BO Bpems paboTbl CUbHO HArpeBaeTCsl, 0COBEHHO CTEKIO ABEPLIbI.

B cootBeTcTBMM C TpeboBaHusaMy PenepanbHoro 3akoHa Ne 261-D3 ot 23.11.09 u MocTtaHosneHvem MNMpaeutensctea PO Ne 1222 ot 31.12.09r., HacToswmmn
ToBap cHabxeH MHopMaLmelnl Ha PyCCKOM si3blke O Kracce dHepreTuyeckon adpeKkTBHOCTU B BUAE crieumanbHOW 3TUKETKW, KoTopasi AormkHa ObiTb

pasmMelLieHa Ha NULEeBON YacTu an6opa B MeCTe npoaaxu I'IOTpe6MTeJ'IﬂM.

[leknapauus cooTBeTCTBUS.

« YacTtu faHHoro npubopa, UMerLMe HENOCPEACTBEHHbIA KOHTAKT C
NPOAyKTaM1 NUTaHUs, COOTBETCTBYIOT NpeanucaHnsm aupekTusbl CEE
89/109. Mpunbop cooTBeTCTBYET EBpONeiickum anpexkTveam 73/23/EEC u

C E 89/336/EEC, BMeCTO KOTOpbIX 6binu npuHsTLI 2006/95/EC 1 2004/108/EC
C NMOCNEAYOLLMMN U3MEHEHUSMU 1 LONONHEHUSIMM.

WHCTPYKLIMM MO BE3OMACHOCTU

OT0T Nprbop AOIKEH UCMONb30BaTLCS TOMbKO B LIENISX, A1 KOTOPbIX OH 6bin
CKOHCTPYMPOBAH, TO €CTb NS NPUrOTOBAEHNS MULLM B JOMALLHWX YCNOBUSX.
Micnonb3oBaHwe npubopa Ans Kakux-nmbo Apyrux uenei (Hanpumep, Ans
060rpeBa NMOMeLLEHNSs) CHMTAETCS NCMONTb30BAHNEM HE MO HA3HAYEHWIO, TO
€CTb NPeACTaBNSIOLLMM ONACHOCTb.
OrpMa-Npon3BoanTESb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a yLUep6, KOTOPbIN MOXET
BO3HVIKHYTb BCIIEACTBME MCMONb30BaHNs AaHHOr0 Nprubopa He Mo Ha3HaueHwto,
a TakXe BCeACTBME HapyleHus npaBun ero akcniayatauuu.
Mpu nonb3oBaHWUK aneKTpU4eckuMm npubopamm cneayet cobnoaaTs psaj
OCHOBHbIX Mpasun 6e30MacHOCTY.
- Bce pocTynHble aeTanu cunbHO HarpeBaroTCs BO Bpems paboTbl npubopa,
6yabTe OCTOPOXKHbI U HEe MpUKacamTech K HUM.
-He TSHUTe wWHyp nuTaHus, 4TO6bl BbIHYTb BUNKY W3 PO3ETKMU.
- He npvikacaiiTech K yxoBKE MOKPbIMU W BAXKHBIMW PyKaMy UK HOTaMmu.
- He nonb3yiitecb AyxoBKoOW, ecnv Bbl pasyTbl.
- He pekomeHayeTcsa ucnonb3oBaTb afaanTtepbl, TPOUHUKM U YANVHUTENN.
- B cnyyae HemcnpaBHOCTM W/MN OTKNOHEHUS OT HOPMANbHOMO pexxuma
paboTbl AYXOBKY CrefyeT BbIKIUYUTL U HE MbITaTbCA CaMOCTOATENbHO
OTPEMOHTUPOBATb.
- B cnyyae noBpe>xaeHns LWHypa ero cneayeT, He 0TKNaAbiBas, 3aMeHUTb,
L1 Yero BbINOMHWUTE CreayoLLve onepaumu:
OTKpOWTE KPbILLKY KNEMMHOI KOPOOKM, OTCOEAMHUTE LUHYP MUTaHUS U 3aMEHUTe
€ro Ha HOBbIN LWHyp Tpebyemon anuHbl (Tn HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-
F), cooTBeTCTBYIOWMIA MOLLHOCTK npubopa. [aHHas onepaunst [OJKHA
BbINOMHATLCS KBANM(PULMPOBAHHBIM CMELMANNCTOM. 3a3eMAstoLLniA NPOBOA,
(>KenTo-3eneHbIit) AOMKEH 06513aTENBHO ObITh NPUMEPHO Ha 10 MM AnNnHHEE
0CTanbHbIX MPOBOAOB.
Mpu Heob6xoAMMOCTM NPOBELEHUs peMOHTa cneayeT obpalwartbecs B
aBTOPU30BaHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP, MCMOMb3YHOLLMIN OPUrMHATbHbIE 3anacHble
yactu. HecobnoaeHne npasuil, N3NOXKEHHbIX BbILLE, MOXET MPUBECTMN K
HapyLueHnto 6e30nacHoCcTn npubopa.
- [lyxoBka 06nafaet TOYHO 3aAaHHbIMU TEXHUHECKUMU XapaKTepucTukamu,
MO3TOMY B HEE HEBO3MOXXHO BHOCUTb U3MEHEHMS.
- Henb3s nonb3oBatbcs npubopamu, o4nLLaoWMMK Npy NoOMOLLM napa nof
BbICOKWUM [JaBJIEHNEM.
- Henb3s cTaBuTh B AYX0BKY BOCNiameHsioLLmecs npeameTsbl. [py ciyyainHom
BKJIO4EHNM OHM MOTYT 3aropeTbCs.
- He o6nokaunsainTecb M He caxxalnTe feTeil Ha ABepUy AYXOBKMW.
- Y1066 MOCTaBUTb B AYXOBKY W BbIHYyTb W3 Hee nocyay, 6nofa u
NOMNOSHNTENbHOE 060PYA0BAHUSA MOJb3yNTECh CNELnanbHON pyKasuLen.

*He nokpbiBaiTe BHyTPEHHME NOBEPXHOCTU Ay XOBKMW antoMUHUEBOMN
chonbrow M Apyrumm oaHOpa3oBbIMMY YaKOBOYHbLIMM MaTepuanamm,
KOTOpble NPOAATCH B XO3ANCTBEHHbLIX Mara3uHax. AnomMuHueBas
cdonbra vnu Apyron ynakoBOYHbIM MaTepuan Mpu KOHTakKTe C
ropsye 3mManuMpoBaHHOM MNOBEPXHOCTbI [AYXOBKM MOXeT
pacnnaBuMTbCi U NOBPeAUTb BHYTPEHHIOK 3IManvMpoBaHHYH
NOBEPXHOCTb AYXOBKM.

YCTAHOBKA

YcTaHoBKa npméopa npon3BOANTCA 3a CHET NOKynaTesns. CDVIpMa—I'IpOMSBOﬂVITeﬂb
He HeceT 0653aTeNbCTB M0 AaHHOM ycnyre. Ha peMOHT, KOTOpbIA MOXeT ObITb
BbI3BaH HEMPaBWIbHON YCTAHOBKOW, HE PacrpOCTPaHAETCS rapaHTvs, 1 dompma-
npoun3BoAUTESNb €ro He KOMMNEHCUpyeT.

YcTaHoBKa [OMKHa npoun3BOANTbLCA B COOTBETCTBUN C MHCTpYKLlMeﬁ
KBaJ‘II/Id.)I/ILlI/IpOBaHHbIM cneunannucTom. HenpanmbHaﬂ yCcTaHoBKa rlpM60pa
MOXXEeT NpuBecTu K TpaBMUpPOBaHUKO TIOLEN M XKMBOTHbIX, @ Tak)Ke HAHEeCTH
ywepb uMyLlecTBy, 3a 4TO pMpmMa-npon3BoAMTENb He OyAeT HecTn
OTBETCTBEHHOCTb.

Meb6enb, B KOTOPYH AOMKHA BCTpauBaTLCS AyX0BKa, AOMKHA ObITh BbINONHEHA
13 MaTepuanoBs yCTONUMBLIX K BbICOKUM Temnepatypam.

[lyxoBka MOXeT BCTpanBaTbCs Kak MOA CTONELIHNLY, Tak W B KOJOHKY.
lMepen kpenneHnem: HEO6X0AMMO NPEfYCMOTPETb XOPOLLYIO BEHTUMALMIO
NOMELLEHNS, A€ YCTaHaBMBAETCs Npubop, 4To6bl 06€CNeUNTb HOPMATLHYO
LIMPKYNSLME0 BO3AyXa, HE0OX0AMMOTO ANSt OXNaXKAEHUS BHYTPEHHUX AeTaneil.

[ins aT0r0 CnNefyeT NpefyCMOTPETb CreLnanbHble 0TBEPCTHS (CM. NOCHEAHIO
CTpaxuy).

YcTaHOBKa AyX0BOro WKatha B KyXOHHbII rapHUTYp

[MomecTuTe oyxoBOW WKad) B OTBEAEHHOE AN HErO MECTO; OH MOXET ObITb
MOMELLEH KaK noj CTONELWHNLY, Tak U B BepTUKanbHbIN Kkad. 3akpenuTe
[LyXOBKY, NPUBMHTUB €€ Yepes crielmarnbHble 0TBEPCTHS ANs KPENexa Ha pame
(CM. PUCYHOK Ha nocnefHen cTpaHuue). YTobbl HaTh OTBEPCTUS ANS Kpenexa,
OTKPOWTE ABEPUY ¥ 3arNsHWUTE BHYTPb. YT06bI 06€CneunTs HEOOXOANMYIO
BEHTUNSILMIO, NAPAMETPbI M PACCTOSHUS, yKas3aHHbIE B MarpaMMe Ha NocneaHen
CTpaHuLie, AOMKHbI HEYKOCHUTENbHO COBMoAaThes Npu yctaHoske. Obpatute
BHWMaHMe: Ans Oy X0BblX LWKadgoB, KOMOMHMPOBAHHBIX C BAPOYHOK NAHENbo,
Heo6X0AMMO CNeAoBaTb WHCTPYKUMSM ANS BaApOYHOW NaHenu.

OANEKTPUYECKOE MOAKNHOYEHUE

YCTAHOBKA AYXOBKW OOJTXHA NPOU3BOANTECA COTPYAHUKOM
ABTOPWU30OBAHHOIO CEPBMCHOIO LIEHTPA U CNELUWATTIUCTOM,
AMEKOWNMM COOTBETCTBYHOWYK KBAJTMOUKALWMIO.
[aHHbIn Nprbop [OMKEH YCTaHaBNMBATLCS B COOTBETCTBUN C AENCTBYHOLLMMM
HOpMamw ¥ MpaBunamm.

B cnyuae HecobnoaeHNS 3TUX HOPM PMPMA-NPON3BOANTENb HE HECET HUKAKOM
OTBETCTBEHHOCTW.

[lyxoBka cooTBeTCTBYeT TPe6OBaHMAM 6€30NacHOCTH, NPEAYCMOTPEHHbBIM
HOPMamu, 1 BONXKHA 6bITb CHAGXXEHa TPEXMOMKOCHOW BUIKOM C 3a3EMIIEHHbIM
MoMOCOM, 06ECNIEUMBAIOLLIMM HAZEXKHOE 3a3EMITEHME.

MMpu aneKTPMYECKOM MOAKMIOUEHUN CnefyeT NpeAyCcMOTPETb YCTaHOBKY
COOTBETCTBYOLLMX NPEAOXPAHNTENEN U MCMONb30BATbL Kabeslb C LOCTATOUHbIM
AN HOPMANbHOTO (YHKUMOHMPOBAHMUS LYXOBKM CEYEHUEM.
NOAKNKOYEHUE:

[laHHbI Npr6Op yKOMNNEKTOBaH LUHYPOM MUTaHWUS ANs NPUCOEANHEHS TONBKO
K 9neKTpo060pyLoBaHio ¢ HanpsxeHneM 230 B ~ Mexxay da3oi nnm mexxay
pa3zoi n HelTpansio.

lNepen NOAKNOYEHNEM CefyeT NPOBEPUTD:

- HanpshkeHue, yKa3aHHoe Ha ANeKTPUUECKOM CHETUMKE,

- HaNM4Me aBTOMATMHECKOrO BbIKIHOYaTENs.

3a3emMnsoLLMiA NPOBOA (KENTO-3eNEHbI) AYXOBKM AOMXKEH ObITb COEANHEH K
3a3eMNg0WeMy YyCTPOWCTBY 3nekTpoobopyaoBaHus poma.
Haae>XHOCTb 3a3emIISoLLEro YCTPONCTBA 3M1eKTPO06OPYA0BaHS JoMa IONKHO
6bITb NMPOBEPEHO KBANMMULMPOBAHHBIM 3IEKTPUKOM NEPES SNEKTPUHECKUM
NOLKIHOYEHNEM.

MpumMeyanmne: He 3abyabTe, YTO MOXET BOSHUKHYTb HEOOXOAMMOCTbL B
TeXHMYecKoM 06CNyXMUBaHUM Npubopa, KOTOPOe AOMKEH MPOU3BOAUTH
CepBUCHbINA LieHTp. [103TOMy cnefyeT 06ecneynTb Nerkuit JOCTYN K BUNKE.
3ameHa LUHypa NUTaHus 4oMKHA NPOM3BOANTLCS COTPYAHUKOM CEPBUCHOMO
LIeHTpa Man KBanuguumpoBaHHbIM cneumanuctom. [pu 3ameHe cnegyet
PYKOBOACTBOBATLCS YyKa3aHHbIMU XxapakTepucTukamu npubopa.

| knacc 3awuTbl OT nopaxeHuns TOKOM.

JOMNONHUTEJIbHOE OBOPYZJOBAHWE 1YXOBKHU

Mepen nepBbIM UCMONb30BaHUEM MPEAMETOB AOMONHUTENLHOMO
060pYAOBaHMS UX CIIEAYET NOMbIT, UCNONb3Ys ry6KY. 3aTeM Kak cnepyeT
OMONIOCHUTE UX YUCTOMN BOAOH U BbITPUTE HACYXO.

MpocTas peleTka CyXuT ANs pasMeLleHus

hopM ANst BbINEYKM W MOCYAbI. @
PelueTka ¢ HanpaBAKOWMMK ANS NOAROHOB

MCnonb3yeTcss, B 4acTHOCTU, ANS 5
MPUrOTOBNEHNS MSICA HA rpUNE, TaK Kak K Heil
KPEMUTCS M NOAIOH ANst c60pa BblAeNstoLerocsi &
B MPOLIECCE XKapKy Xupa. .
CrneumnanbHble Teneckonuyeckue HanpaBasiolue o6ecrneynBaoT

rOPW30HTANbHOE NOMIOKEHME PELLETOK MPK BbIHUMAHWM UX U3 JyXOBKU, 4TO
npesoTBpaLLaeT onpokuabIBaHue Nocyabl.




[ToaA0H CryXuT Ans c60pa coka, BbIAESIOLLErocs: BO BDEMS PUrOTOBIEHNS HA FPUTTE. 3 ,
OH 1Crosb3yeTcs TOMbKO MPY MPUrOTOBIIEHNN Ha TPUIIE, HA BEPTENE, UJN HA TPUNE C BEHTUTISLNEN (B 3aBUCUMOCTH OT MOAENH);

11PY UCriosIb30BaHnn 0CTallbHbIX PEXXUMOB €ro CriefyeT BbIHiMaTh U3 [YXOBKN.

He ncnonb3yiiTe NoAA0H Ans c60pa coka B Ka4ECTBE NPOTUBHS ANS XKapKK, MOCKOMLKY MPU 3TOM 06pa3yeTcs AbIM 1 XXMP OCSAET Ha CTEHKAX AYXOBKA.

HABOP ANA NMUULbI paspabotaH ans
NPUroTOBREHNS NUULbl. YTOObI NONYyYnThb
HaunyJLwne peaynbtaThl ero HE06XOANMO
MCMoNb30BaTh BMECTE C PyHKLMEN «[Tnuua»

Ly XOBKU

PeweTka ans rpuns. VineansHa ans npuroTOBNEHNS HA rpune.
Vicnonb3yiire BMeCTe ¢ NOAROHOM Ans cbopa coka. B komnnekT
BXOAWT pyyKa, Mpu NOMOLUM KOTOPOW MOXHO 6€30MmacHo
nepensurath 06a aTv npeaMeTa. He ocTasnsiiTe pyuKky BHyTpH

Ecnun npeaMeTbl A0NONTHATENIbHOIr0O 060pyAOBaHMﬂ He UCNoJb3YITCA, UX cnefyeT BbIHYTb U3 Y XOBKU.

CUCTEMA BE3OMNACHOCTU MNMOJIOK

[OyxoBoi wkad o060pysoBaH CUCTEMOW
6e30nacHocTv nonok. OHa No3BONSET BbiABUraTb
MonKK Ans nposepku 6noga 6e3 pucka ero
COCKaNb3bIBAHUS UM CNy4aNHOr0 BbINAAEHNS
MOJIKM U3 AyX0BOro WKaga. YTo0bl NOAHOCTbIO
BbIHYTb MOMKY NOTSHUTE eé K cebe 1 BBEpX.

NPUTOTOBJIEHUE HA TPUJIE

Mpu MCMONb30BaHUK FPUNSt MOXHO BbICTPO MPUrOTOBUTL BAKOAO C PYMSIHOM
KOPOUKOW. [1ns NoApyMAHUBAHNS PEKOMEHLYETCS YCTAHOBUTbL PELLEeTKY Ha
UeTBEPTLIN YPOBEHb, B 3aBUCUMOCTK OT pasMepa 6noaa (CM. CTp. 65).
MpakTu4eckn ntobble NPOAYKTbI MOXHO FOTOBUTbL HA rpunie, KpOME 04eHb
MOCTHO ANYM 1 MSICHBIX PYNETOB.

Msico v pbiby Nepes NpUroTOBAEHNEM Ha rpune cnedyeT cMasaTb MacnioMm.

MoAEIM U.COOK

Mogemn U-COOIK  ocHaLlgHb! 3NEKTPOHHbIM YpaBleHem CKOPOCTH
KOHBEKLWK, 3anaTeHToBaHHOe Ha3BaHne koToporo Vario Fan. Bo Bpems
MPUroTOBIIEHNS 3T CUCTEMA aBTOMATUYECKM MEHSIET CKOPOCTb KOHBEKLIMM (B
MHOTOCYHKLMOHANBbHON MOAENN), 4TOObI ONTUMKU3MPOBATBL MOTOK BO3AyXa 1
BHYTPEHHIOK0 TEMMepaTypy yXOBKM.
Bce AyxoBKM U-COOIK OCHaLeHbl dyHKUmeR 98T
Bnaroaapst aToMy MOXHO yNpaBsTh pacrpefeneHnem BNaxHoCcTH
cook W TeMNepaTypbl. ATO CHUXKAET NOTEPHD BNAXHOCTYU Ha 50%, 4TO
06eCneumBaeT HEXXHOCTb W OTNIMYHbINA BKYC 611t0f. OTO IENMKATHbIA
€nocob NpUroToBMEHMS, PEKOMEHAOBAHHbINA A5 BbiNeYkM xneba
W KOHANTEPCKMX U3AENNIA.

YMeHbLULAEeT BpeMs NpeABapuTeNbHOro Harpesa gyxosku: 200
rpagycos no Llenbcui gocTurarTcs BCEro 3a 8 MUHYT.
[lenaet BO3MOXHbIM yCTaHaBNMBATb YPOBEHb U UHTEHCUBHOCTb
NofKapuBaHns Ha rpune, 10 50% MpOLEHTOB GObLLE MOLLHOCT
M0 CPaBHEHWIO C TPAAMLIMOHHON MHOTOCYHKLMOHANBHOM Iy XOBKOM.

HekoTopble fyXx0BKu OCHaLLeHbI ABepLeid HoBoW KOHCTPYKUM[WIDE DOOR,
CTEKIO KOTOPOiA 6OMbLIETO Pa3Mepa, YTO N03BOMSET Myulle yXaXxuBaTb 3a
[LyX0BKOW ¥ 06€CMEUMBAET NyULLYHO TEPMOU3ONSALIMIO.

3amena noacsetkn B Mogen U - SeEe

OT0 cucTema MOACBETKM, KOTOpas 3aMeHsieT 00bIYHYK NaMmouyKy.

14 ¢BeTOANOA0B BCTPOEHLI B ABEPLY. OHN CBETATCS SPKNUM BGEMbIM CBETOM,

KOTOPbIV MO3BOASET XOPOLLO BUAETH BHYTPEHHEE MPOCTPAHCTBO AyX0BkM 6e3

3aTEMHEHMIA Ha BCEX YPOBHSX.

MpeumywecTsa:

Cuctema U.SEE, noMrMO OTNIMHHOMO OCBELLIEHNS!, OTAIMHAETCS 60MBLUIMM CPOKOM

CNY>XObl MO CPABHEHMIO C 0ObIYHOM NAaMMOYKOMW, YXOA 32 HEel MPOLLE 1 OHA

6onee 3KOHOMMYHA B NOTPEONEHNM SHEPTUN.

- OTnnyHbIA 0630p

- [onroBey4HoOCTb

- Huskoe aHepronotpebnenme, Ha 95% MeHbLue
00bIYHO NAMNOYKM

- Bbicokoe ka4ecTBo

[pnbop ¢ ocseLyernem caeTognosamn besoro yseta knacca 1M s cootserctumn ¢ IEC

60825-1:1993 +A1:1997 + A2:2001 (akBusaneHt EN 60825-1: 1994 + A1:2002 + A2:2001);

MakcumarnbHas nexogsiLasi ontudeckasi MolyHocts N459nm < 150uW.

He CMOTPETb HEINOCPEACTBEHHO Ha UCTOYHMKM CBETa Ipu MOMOLLM ONTUHECKNX ﬂpMﬁOpOB.

BPEMS MPUrOTOBJIEHUA

[Mp1 NepBOM MCMONb30BaHNM AYXOBKM 1S pacyeTa BPEMEHU NPUroTOBNEHNS
cnepyeT oGpallarhes K Tabnuue Ha cTpaHuuax 65-66. BnocneacTauu Bl
MOXETE MBMEHSITb 3TO BPEMS B 3aBUCMMOCTM OT BALUWX JIMYHbIX MPEANOYTEHMA
v onbITa.

KATAJINTUYECKAS CAMOOYMULLAIOLLIASICS IYXOBKA

CneuvanbHble NaHeny, NOKPbITbE AManbio ¢ MUKPOMOPUCTON CTPYKTYPOIA,
MPOaBaeMble B Ka4eCTBE AONONHNTENBHOMO 060PYAOBAHNS ANS BCEX MOAENEN,
0CBOBOXAAIOT OT HEOBXOAMMOCTM O4MLLATH JyXOBKY BPYUHYHO.

JKup, oceparowmii Ha CTeHKax AYXOBKM B MpoLecce NpuroToBJIEHNS,
paclLennseTcs amMarbio NocPeCTBOM KaTaIMTUHECKOr0 NMPOLIECCa OKUCEHUS
1 NpeobpasyeTcs B ra3006pasHoe BELLECTBO.

BpbI3rn Xupa MOryT 3akynopuTb nopbl U, TakMuMm 06pasom, NoMellatb
€aMO04UCTKE. OTO CBOMCTBO 3ALUMTHBIX NaHenein MOXHO BOCCTaHOBUTb,
Harpesas nycTyt0 AyxoBKYy B TeyeHue 10-20 MUHYT npu MakcMManbHOM
Temnepartype. He nonb3yintecs abpadmBHbIMWU MOKOLIMMU CPEACTBAMM,
MoYanKamu U3 CTanbHon MPOBOMOKM, OCTPbIMK MPeAMETaMM, XKECTKUMM rybkamm,
XUMUYECKUMI BELLECTBAMU MW MOKOLLMMW CPEACTBAMM, KOTOPbIE MOTYT
Hernonpas1MO MOBPEANTL IMarb. PEKOMEHYeTCs Takxke MoNb30BaThCs MOCYAOM
C BbICOKIMM BOPTUKAMM B Cly4ae NpuroToBieHUs 0COOEHHO XXUPHbIX 611104
(>xapKoro 1 T.4.), @ Mpu XapKe Ha rpusne crefyeT UCnomnbL30BaTh NPOTUBEHD.
Ecnv n3-3a 0coboro xapakTepa 3arps3HeHus,, BbILLEnepeymncierHbIx Mep byaeT
HELOCTaTO4HO, PEKOMEHAYETCS YAANNTb XXMP NP NOMOLLM MSATKON TKaHU Uiu
ry6KuW, CMOYEHHbIX ropsiyeit BoAoW. MopUCTOCTb aManu SBNSETCH OCHOBHbLIM
ycnosumeMm Ansg obecnevyeHns camooyumwatowero addexra.
N.B lNpumeyarne: Bce camooqmniyaroLmecs naHem, UMeroLUMecs B npoJaxe,
paccuntaHsl npubmsnTesibHo Ha 300 Yyacos paboTs! Ayxosku. [locre aToro
CpOKa raHesm cresyet 3aMeHnTb.

YXOA4 U O4YUCTKA

- Mepen TeM kak npucTynaTk K 04nUCTKe Npubopa, CNefyeT NoA0KAATb, MoKa
OH OCTbIHET.

- Henb3s ncnonb3oBaTh abpasuBHble MOKLME CPEACTBA, MOYankn n3
MeTanamM4yeckoii MPOBOJIOKM MU PEXYLUME MPEAMETbI, KOTOPble MOryT
MoBPeANTb 3MANMPOBAHHYIO W CTaNbHYIO MOBEPXHOCTY.

- Micnonb3yiiTe MbinbHbI pacTBOP WM CPeACTBA HA OCHOBE amMmuaka.
[IYXOBKA — OueHb BaXKHO BbIMbITb AyXOBKY NOCHE KaX/O0r0 UCMONb30BaHus.
Bo Bpemst npuroToBneHms Ha CTeHkax fyXxoBKu oceaaeT >xup. [pu nocnepyoLLem
UCMONb30BAHWM 3TOT XXMP MOXET M3AaBaTb HEMPUATHLIA 3anax 1 MOXeT
noBNMATL Ha Ka4yecTBO 6Mt0fa. [Ins 04MCTKM JyXOBKW UCMONb3ynTe BOAY W
MOKOLlee CPeACTBO, TWaTenbHO MPOMbIBATE 4YMCTOW BOAOM.
CTEKNAHHBIE AETAIN

Mocne KaXxaoro NCronb30BaHNs AyXOBKM BbITPUTE CTEKNO ABEPLbI ByMaXkHbIM
nonoTeHUeM. Ecnn Ha NOBEPXHOCTH OCTANUChb CAULLKOM 60MbLLIME NATHA OT
XUpa, CMOWTE MPX MOMOLLW TYOKW 1 MOIOLLEro cpeacTBa. MpomoiiTe YncToi
BOZOW W BbITPUTE HACyX0. Henb3s ncnonb3osaTh abpasusHble CpeacTsa 1nm
pexyLune npeameThl. Mpoknajky ABEPLbl CNEAYET OuMLLaTh NPY NOMOLLK
ry6Ku 1 MOIOLLIEro CPeACTBa.

JOMONHNTESIBHOE OBOPYAOBAHUE

CnepyeT ounwartb Npy nOMOLLM rybKM, CMOYEHHOW B MbINTbHOM PACTBOPE,
3aTeM BbIMbITb YMCTOI BOAOW W BbITEPETH HACYXO.

noaaoH

Mocne NpUroTOBNIEHNS HA rpUNe BbIHLTE NOAAOH U3 AyXOBKM. Bbineite ero
COLEPXXMMOE B Kakyr-H1bYab Nocyay, NOMOUTE ropsyen BOLOW 1 CMOYEHHOM
MOIOLLM CPEACTBOM ryOKOW, B 3aKMOUeHUe BbIMOWTE ropsiieit BOAOW W BbITpUTE
Hacyxo. [ins Toro YT06bl YAANUTL MPUropeBLUME OCTATKM MWLM, 3aMO4MTe
NoAAOH B BOJe, Ao6aBuB Motollee cpefcTBo.MIOAAOH MOXHO MbITb B
MOCYA0OMOEYHOW MaLLIMHE NK NP MOMOLLM CrieumManbHbIX CPEACTB, UMEHOLLMXCS
B npogaxe. Hukoraa He 0CTaBnsnTe rps3Hblii NOAJOH B [yXOBKE.
NMOACBETKA YXOBKM

Mepen kaXxaon onepaLmuy No 04MCTKE UM 3aMEHE NaMMOYKI BbIHUMAITE BUANKY
13 po3eTku. Jlamnouka 1 3aluuTHbI KONMaK M3roToBNEHbI U3 MaTepuanos,
YCTOMUMBBIX K BbICOKMM TEMMEPATYpPaM.

TexHN4ecKme xapakTepucTKN NamnoYKu:

230 B~ - 25 BT — Ljokonb E 14 — Temnepatypa 300°C.

Ecnv Heobxo[MMO 3amMeHNTb HeUCTpaBHYtO NamnodKky, CRIefyeT CHATb 3aLUMTHbIA
CTEKJISIHHbINA KONMaK, BbIKPYTUTb NaMMOYKy, 3aMEHUTb €€ Ha aHANOrM4Hyto
HOBYI M YCTAHOBMTb Ha MECTO 3AWMTHbIA CTEKNSAHHbIA Konnak.

CEPBUCHOE OBCJTY>XUBAHUE

[Nepen TeM Kak obpallaTbCst B CEPBUCHbIA LEHTP.

B cnyyae ecnv ayxoBka He paboTaeT, pekomeHayem Bam:

- NPOBEPWUTb, MPaBUbHO N BCTaBJieHAa BUNKA B PO3ETKY;
Ecnu He yaacTcst 06Hapy>X1Tb NPUYMHY HEUCMPABHOCTM:

Bbikntounte npubop, He npesnpuHUManTe MOMbITOK CaMOCTOATENbHO
OTPEMOHTMPOBATb €ro U NO3BOHUTE B aBTOPU30BAHHbIA CEPBUCHbINA LEHTP.
[pu 06palLeHn B aBTOPU30BAHHbI CEPBUCHDIA LIEHTP 0053aTENbHO CriefyeT
CO06LLUMTb Ha3BaHWe MOAEM 1 CEPUIHBIN HOMEP U3aenus, KOTopble Bbl MOXeTe
HalTU B rapaHTMNHOM CBUAETENbCTBE UN HA MAPKUPOBOYHON TabiMyKe.
K napenuio npunaraertcs rapaHT1itHoe CBUAETENLCTBO, HA OCHOBAHWW KOTOPOrO
OHO ByaeT 6ecniaTHO OTPEMOHTVPOBAHO B aBTOPU30BAHHOM CEPBWCHOM LIEHTPE
B TEYEHWE rapaHTUIHOIO CPOKa.

CepwuiiHbiii Homep cocTouT 3 16 umdp. Mepsble 8 undp Koa moadenw.
Cnepytowme 4 undpbl  garta npousBoacTsa (rod, Hepens). MNMocnegHwe 4
umdpbl 3aBOACKNE HOMEpPA.



NCMOJIb3OBAHUE AHAJIOIOBbIX YACOB/IMPOTPAMMATOPA
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SKCMNYATALUA
OBLUME MHCTPYKLIUU MO SKCMNYATALUUU

OTOT Tanmep MCnonb3yeTcs B Ka4eCcTBE YacoB (CO CTpernkamun) u
ynpaensieT paboTon AyX0oBOro Lwkada (C NOMOLLbI HaXaTUsi pyyKku
perynmpoBK1 1 MHAMKATOPHbIX NKTOrpaMm).C MOMOLLbIO HaxaTus
PYYKM peryrnvMpoBKM Bbl MOXeTe:3a4aTb BpeMs Ha4vana
NPUroTOBINEHNS MWLM, NPOrpaMMy MPUIOTOBIEHUS MULLK, U BPEMS
OKOHYaHWS NMPUrOTOBIEHUS MWLM, @ TaKKe YCTaHOBUTbL BPEMSI
nofdauv npegynpexagatoLlero curHana (HanoMMHaHue 0 BpeMEHU
NPUrOTOBINEHUSI MULLM).

YCTAHOBKA YACOB (TEKYLUEINO BPEMEHW)

YT106bI YyCTAHOBUTL Yachkl, BLICTPO HaXMUTE PY4Ky PeryrvpoBku 4
pasa.llocne atoro Ha gucnnee NOSIBATCS MuraroLlas nMkrorpamma
“YACDI”.

YT106bI yBENUYUTL UMW YMEHBLUNTL NOKa3aHWe BpeMEHU, MOBEPHNUTE
PYYKy PeryrnvMpoBKMW MO YacOBOW CTpefike Wy MpoTvB 4acoBOW
cTpenkun.Yepea 10 cekyHO nocre BbINOMIHEHUS MNocneaHen
perynupoBKM 3NEKTPOHHLIN TalMep aBTOMaTUYeCKU BbIXOAUT U3
pexuma yCTaHOBKM BPEMEHM.

NMPUrOTOBJNEHUE NULLX B PYHHOM PEXUME

Mpu paGoTe B pyyYHOM pexume MPUTOTOBINEHUS NULLU
(ycTaHaBnuBaeTcsi MO YMOMYaHWIO) MOXHO BbINMOMHATH
NPUroTOBIIEHME MULM B PYYHOM PEXMME, UCMONb3ys obLwnii
BblKMo4aTenb [AyxoBoro Lwkada (pabotaeT HesaBUCMMO OT
Tanimepa).

BHUMAHWE:Taimep BKknto4aeTca Yepes HEeCKOMbKO CEKyHZ nocrne
nogaudv NMTarLLEro HaNPsPKEHUSI.

MPOrPAMMUPOBAHUE CUMHANU3UPYIOLLEEFO
YCTPOWCTBA (Taiimep)

MporpammupoBaHMe curHanuMsupyrmLwero ycTtponcTea
obecneynBaeT nodavy npeaynpexagarowero 3ByKOBOro curHana no
MUCTEeYEeHUN 3afaHHOro WHTepBana BpemeHun 06e3 BKYeHUs
OyXO0BOrO LWKada.

[ns nporpammupoBaHus NpeaynpexaatoLero yCTponcTaa beicTpo
HaXMuTe pyyKy perynmpoBku 3 pasa.llocne atoro Ha Aucnnee
nosiBuTCA Murawowas nuktorpamma “TAVMEP”.YcTaHoBka
npegynpexaaroLLero yCcTporcTBa aHanornyHa yctaHoBke BpeMeHu
NpUroToBNEHUS nNuUWKM (CM. COOTBETCTBYHLWMIA naparpad
PYKOBOACTBA).

Mpepynpexgatowee yCTPOMCTBO MOXHO WCMOMb30BaTb TOMbKO B
TOM, Cryyae, ecnv B AaHHbIA MOMEHT He BbINOMHSAETCA nporpaMmma
NPUrOTOBIEHUS MULLM.

NPUTOTOBJIEHUA NMULLIA B
NONYABTOMATUYECKOM PEXUME:
BbIKITFOYEHUE AYXOBOIO LUKA®A NPU
AOCTUWXEHWN BPEMEHN OKOHYAHUA
NMPUTOTOBJIEHUA NMULLIA

MporpaMMupoBaHNe BpPEMEHU OKOHYaHWUsSi MPUrOTOBMEHUS MWLM
Nno3BONsiET BaM HayaTb MNPUIOTOBMEHME MULKU HEMEOSIEHHO W
OCTaHOBWUTb NPUrOTOBIEHME NULLY B 3aJaHHOE BPEMSI.

[ns nporpaMMrpoBaHnsi BpeMeHM OKOHYaHWUS MPUTOTOBIEHUS ML
HaXMUTe PYy4Ky perynvpoBku 2 pasa.llocne atoro Ha pgucnnee
nosiBnsaetca murawowas nukrorpamma “CTOM”.YT1obbl yBENUUUTL
WUNN YMEHBLUNTb BPEMSI NMPUIOTOBMEHUS MULLM, MOBEPHUTE PYYKY
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perynMpoBKu NO YaCOBOW CTPENKe U NPOTMB YaCOBOW CTPESKU.
MwuraHue nuktorpammbl "CTOM" npogomkaeTca B TeyeHue
HECKONbKMX CEeKyHA Mocne nocrnefHero noBopoTa pyyku
perynupoBku.liporpaMmma MoxeT ObITb NoATBEPXKAEHA C NMOMOLLbIO
HaXkaTusi pyykn perynmpoBku (MMHUManNbHOe BpeMS NPUroTOBIIEHUS
MWLM PaBHO ABYM MUHYTaM).

[Mocne nopTBepXaeHMs nporpammbl HAYMHAETCA NPUrOTOBMEHWUE
nuwmn, 1M aBTOMaTUYECKM nofaeTcs npepynpexgatolmni
curHan.lMpurotoBneHne nuwmM 3akaH4YMBaeTca Torga, Koraa
"3anporpaMmmnpoBaHHOE BPEMSI OKOHYaHUS MPUTOTOBMNEHUS MULLN =
TekyLiee Bpems".

YT106bI MPOCMOTPETb MNPOrpammy, HaXMUTE WU OTNYCTUTE PYYKY
perynvpoBku. Tanmep nokasblBaeT BblOpaHHYH MporpamMmy.

[locrne OKOHYaHWS NPUrOTOBMEHMA MWLM HavyMHaeT Muratb
nuktorpamma "CTOTI", n nogaetcs 3BYKOBOW Mpeaynpexaatouii
curHan.Yepes 1 MUHYTY Nnogava 3ByKOBOIO CMrHana npekpaiiaercs,
a nuktorpamma "CTOIM" npogorkaeT Muratb 40 TeX nop, noka Bl He
HaXXMUTE PYYKy peryrnmpoBKu.

YT106bI OTMEHUTL MPOrPaMMy [0 €€ 3aBEPLUEHWUS], HAXXMUTE PYydKy
PErynMpoBKn 1 yOepXUBanTe ee B HAXXaTOM NOMNOXEHUU B TE4YEeHNe
HecKomnbKkux cekyHa. [locne 3aToro nporpamma OTMEHSIETCs, W
Tanmep BO3BPALLLAETCS B PyYHOWN PEXUM NPUTOTOBMNEHNS MALLN.

NMPUrOTOBNEHUE NMULLIXA B NOJIHOCTbIO
ABTOMATUYECKOM PEXUME

[MporpammupoBaHMe MNpUroToBNEHUA MUKW B MNOMHOCTbIO
aBTOMaTM4YECKOM peXunMe NO3BONAET BaM Ha4YMHaTb U 3aKaH4YMBaTb
NPUrOTOBIEHUS MULLIM C MOMOLLIbIO YCTaHOBOK TariMepa.

[na nporpaMMMpoOBaHWs BpeMeHW Havarna MpUroTOBMEHNS MULLM
HaxmuTe pyyky perynupoBku 1 pas.locne aToro Ha Aaucnnee
nosiBNsieTca Mmuratowas nuktorpamma “MyCK”.

YBenuysTe Unn yMeHbLUMTE BpeMs Havana NpuroToBlEHUs MUK C
NMOMOLLbIO BPaLLEHUS PYyYKM PEryMPOBKM MO YacoBOW CTPenke unu
npotme 4acoBom cTtpenkn.MuraHue nukTorpammbl "MYCK"
NPOAOIKAETCA B TEYEHME HECKOSIbKMX CEeKyHA nocfe nocrnegHero
NMoBOPOTa py4YKku perynupoBku.Ecnn B TeYeHwe 3Toro mHTepsana
BPEMEHW Bbl He MOBEPHETE PYYKY PErYNNPOBKM UMW HE HAXMETE Ha
Hee, TO CTpenkM 4acoB aBTOMaTUYECKM BO3BpaLLaOTCA Ha
nokasaHue TeKylwero BpeMeHuW, WU nporpamMMmupoBaHue
OTMeHsieTca.Ecnu Bbl HaXXUMaeTe pyyKy perynupoBky, TO B MamsTH
COXpaHsAeTCa BpeMsi Hayana nNpuUroToBreHus nuwin (3aropaetcs
nuktorpamma  "TYCK"), n Tanmep nepeknioyaetcss B PeXum
NpOrpamMMVpoOBaHUsi BPEMEHWN OKOHYaHWUSI MPUTOTOBIEHUS MULLU
(HaunHaet muratb nukTorpamma "CTOI").

Mpoueaypa nporpamMMupoBaHWE BPEMEHU OKOH4YaAHUSA
NMPUrOTOBNEHUS NULLM aHanornyHa npoteaype nporpamMmmmpoBaHust
Havana npuUroToBIEHUS MWLM, KOTOPasi ON1McaHa BhblILLE.
MpurotoBneHne nNuMwKM HavyHeTCcHd Torpa, Korpga
"3anporpamMmMMpoBaHHOE BPEMS Hayarna NPUroTOBMEHUS MULLA =
TekyLiee Bpems".

MHOUKALIUA HAPYLLEHUA MOOAYN
MAUTAIOLLErO HAMPAXXEHUA (AOMOJIHUTEJIBHO)

Talimep cuzHanusupyem O HapyweHuu rnoda4u rnumarou,e2o
HanpsikeHusi ¢ nocpedcmeoM Mu2aHusi cumeona "YACbI".
Ymobbl ebiknoHume 3my cuz2Hanusayur, Haxmume Ha
KOPOMKOe 8peMsi py4Ky pe2y/iupoeKu.



MHCTPYKLUX NO NPUMEHEHUIO

CumBson
(yHKUMM

IMpenycTaHoBneHHas|
n3apaHHasa T°C
Mogaenb ¢
ANEKTPOHHbIM
nporpamMaTopm

(Type A)

YcTaHoBKa
T°C
Mogenb ¢
TEepMoCTaToM

(DyHKLI,VIFl B COOTBETCTBMU C MOAEJIbIO

5

BkntouaeT noacseTky

X

Pa3MOpa)KMBaHVIe. Korpa YCTAHOBJ/IEH 3TOT PEXXWUM, BEHTUNATOP Pa3roHAET BO3AYX KOMHaTHOM
TemnepaTypbl BOKPYr 3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTOB, 4TO6bLI OHY Pa3MOPO3NIIUCL 3a HECKOJIbKO MUHYT
6€3 M3MEHEHNS Unm NoBpe>XXAeHusa UX Kavectsa

Sprinters

MAX

MAX

CrpuHTEp. TOT PEXXuM YCKOPSIET BPEMS NpeBapuUTeNbHOro Harpesa. 1ocse ero yCTaHOBKM JyXoBKa
Cpasy e HarpeBaeTcs (Hanpumep Ans focTuxeHus Temnepatypsl 200°C TpebyeTtcs 8 MUHYT).

OXHO YCTaHOBUTbL TPEBYEMYH) TeMNepaTypy MPU NOMOLLM KHOMKW PerynvpoBku TemnepaTypsl. O6
OKOHYaHUV BpEMEHM NpeIBapUTENLHOMO HAarpeBa OMoBECTUT HAAMMCh «°C» Ha NaHenu ynpaBneHus.
LIvkn npeBapuTENbHOrO HarpeBa 3akaHuMBaeTCs, KOra NoracHeT KOHTpOsbHas namnoyka «C» u
MOXHO BbIOMpaThb PEXMM MPUrOTOBMEHNS. PeKoMeHAYeTCs He CTaBWTL 61H0/I0 B IyXOBKY [0 OKOHYaHMS
LUMKNa NpeiBapUTeNsHOrO HArpesa, YTo6bl He UCMOPTUTL Er0.

Jr—
L]

*%*

220
50 + 240

50 = MAX

O6bl4HbIA peXumM . R
Mcnonb3ytoTest BEPXHUA 1 HIKHWUIA HarpesaTenbHble anemeHTbl. [peasapuTenbHo pasorpeiite
LyXOBKY B TEYEHWE NPUOIMINTENLHO AECAT MUHYT. JTOT PEXUM MAaeaneH ANs TpaanUMOHHOrO
MoJXKaPUBAHKA 1 BbINeYKu. [ns Nof>KapusaHns roBAANHbI, TENATUHBI U CBUHMHDI, MPUrOTOBNEHUS
pocT6ucha, 6apaHbeil Horu, Audin, xneba, NpofyKToB, 3aBEPHYTbIX B (ONLIY, 3NN 13 CIIOEHOr0
TecTa. PagmecTute 6111010 B lyXOBKE Ha CpEHEM YPOBHE.

&
3

*

200

50 + 230

50 =~ MAX

MpuroToBneHue ¢ KOHBEKLMEN (a) .
MbI cOBETYEM UCMONB30BATH 3TOT PEXXUM [1st MPUrOTOBNEHUS KyPHLbI, BbINEYKN, PbIObl 1 OBOLLEHA.
>Kap nyutlle NpoHMKaeT B MPOAYKTbI M COKPALLAETCS, Kak Bpemsi NpeaABapuTENbHOTO Harpesa, TaK
1 BpEMS MpUroToBneHns. MoxXHo roToBUTb pasHble 6:1toaa OAHOBPEMEHHO C in 63 0AMHAKOBOM
npeaBapuTENbHON NOArOTOBKM Ha OHOM UNW HECKOMBKMX YPOBHSIX. OTOT PEXMM pacnpefenseT xap
W 3anaxu He cMeLLMBaroTCs. [pn 0AHOBPEMEHHOM MPUTOTOBNEHUN HECKOMbKUX OMtof TPEBYeTCs Ha
LECSITb MUHYT 6OMbLUE BPEMEHHN.

Soft
cook

200
50 =+ 230

Soft cook (a)

OTa hyHKUMS NS NPUrOTOBNEHUS KOHAUTEPCKIX M3LEnui u xneba. bnarofaps CHUXKEHHOM CKOPOCTY
KOHBEKLIM YBENMYMBAETCS BNIXKHOCTb BHYTPY AyX0BKY. M0BbILLIEHHAS BNAXHOCTb CO3AAET MAEaNbHbIE
YCNOBWS NPUrOTOBAEHUS NS 6NKOA, KOHCUCTEHLMS KOTOPbIX AOMKHA 6bITb 31ACTU4HON B MpoLecce
NpUroToBNEHNs (Hanpumep, NMporu, xne6, nevyeHbe) U He AOMYCKAETCS PacTPECKUBaHME.

160
50 + 220

50 = MAX

KoHBeKums + HUKHWIA HarpeBaTenbHbIii ANEMEHT (a) .

HWKHWIA HarpeBaTebHbIi 3/IEMEHT UCTIOMb3YETCs C KOHBEKLIMEN, KOTOpas 06ECTIEUMBAET LMPKYNALMIO
BO3[yXa B [lyXOBKE. DTOT PEXXIM MAEANEH /A MPUTOTOBIIEHNA U3IENWIA U3 CTIOEHOr0 TECTA, TapTaneToK
v nawTeToB. [peoTBpaLLaeT BbIChIXaHne MPOYKTOB W COCOOCTBYET TOMY, YTOObI «MOAHMMANUCH>
nupory, xne6 u apyrue 6niofa, NpUroTasnnBaemble Ha HKHEM YpoBHe. PaamecTute 611100 Ha
HXKHEM YPOBHeE.

YposeHb 4
14

50 +~ MAX

punb: npu Ucrnonb30BaHWM PUNA ABepLa A0JKHA 0CTaBaTbCS 3aKPbITOM.

CMONb3YEeTCS TONKO BEPXHUN HArpeBaTeNbHbIii SMEMEHT U MOXHO PerynMpoBath TeMneparypy.
TpebyeTcs NSTb MAHYT NPeABAPUTENBHOMO HarpeBsa, Ans TOro YT06bl HarpeBaTeNbHbI 3NEMEHT
CcTan packaneHHbM aokpacHa. [oaxoauT Ans npuroToBNIeHUs Msica rpub, Ntons-kebab v T.4. benoe
MSICO CnejlyeT Pa3MEeCTUTb Ha PaCCTOSHWM OT rpUnst: BPEMS MPUrOTOBNEHUS ByaeT AoMbLUe, HO 6Mt0A0
nony4mTcs BKycHee. MOXHO NONOXKMTL KpacHOE MSICO W pbi6HOEe hune Ha PELLETKE C NOAA0HOM ANs
cbopa coka nofJ HAM.

Super~
grill==

YpoBeHb 4
14

50 + MAX

Cynep rpunb: B AYXOBKE NPEAYyCMOTPEHbl ABA pexuma Ans rpuns
Mpunb: 2200 BT Mpunb CYNEP: 3000 Bt

190
180 + 200

50 + 200

Ipunb ¢ KOHBEKUMEH (a): NPU UCMIONb30BaHUMN FPUAA C KOHBEKLMEH ABepLIa A0MKHA 0CTaBaTbLCA
3aKpbITOM.

BengmVl HarpeBaTeNbHbIi ANEMEHT UCMONb3YeTCs BMECTE C KOHBGK%MGVI, koTopas obecneunsaet
LMPKYNSLUMo BO3yXxa B AyxoBKe. MpefBapnTenbHblii HarpeB HE00XoauM npy MpUroTOBNEHNM
KPacHOro Msica, Ho Py NPUrOTOBIEHNM 6ENOT0 MsiCa Takon HEOOXOANMOCTY HeT. PexxnM npeansHo
NOAXOANT NS NPUrOTOBNEHUS TONCTBIX KYCKOB MSACA, LeNbIX TYLUEK, KaK >apeHbld NOPOCEHOK,
Kypuua u T.4. Monoxute 61040 B LIEHTPE PELLETKN, KOTOPYIO ClefyeT yCTaHOBUTL HA CPeHIM
ypoBeHb. [ins cbéopa coka BCTaBbTe MOA PeLLeTKy cneunanbHbii noafoH. Mposepste, 4To6bl 6Mtofo
He pacnonaranocb CANLLKOM 61M3K0 K rputio. 10 NpOLLEeCTBMM NONOBUHBI BDEMEHU MPUTOTOBIEHMS,
nepeBepHNTe 60 A0.

I

YposeHb 4
1+4

50 + 200

50 BepTen: npu Mcnonb30BaHWM_BepTena ABepua AOJKHA 0CTaBaTbCs 3aKPbITOM
B 3TOM pexumMe UCroNb3yeTCst BEPXHHIA HArpeBaTeNbHbIV 3/IeMEHT. TeMnepaTypa Harpesa MOXeT
perynupoBaTthCst B COOTBETCTBUM C Tpe6OBaHMsMU. BepTen nydile BCEro ucnonb3osathb st
MPUrOTOBNEHNSI POAYKTOB CPEAHET0 pasmepa. ITOT PEXUM MAganeH Ans noA4epknuBaHmus BKyca
Msica, MOXKAPEHHOr0 TPAAMLMOHHBIM CrocO60M. [inst puroTOBNEHMs Ha BepTene He TpebyeTcst
MpeBapUTENIbHOIO Harpesa

220

50 + MAX

Pe)xum nuyua
B aTOM pexxume ropsumii BO3ayx LMPKYIMPYET B AyX0BKe, 06eCneunBast 0T MUHbIA pesynstar Ans
Takux 61‘”0)1, Kak nuyua nnn ntanbsaHCKun I'II/IpOF CbOKaLlLla

(a) B HEKOTOPbIX MOZENSAX: PEXIM C U3MEHAEMOM CKOPOCTbIO KOHBEKLMW “Vario Fan” siBnsieTcs aKCKMo3nBHOM padpaboTkoi Candy, co3naHHon Ans ynyulleHus
PE3YNLTATOB NMPUrOTOBEHNS, PEryMPOBaHMs TeMMEepaTypbl U BIAXHOCTY. “Vario Fan” — caMoCTOsITeSbHO BKIToUatoLLAsiCst CUCTEMA, KOTopast aBTOMATUHECKH
MEHSeT CKOPOCTb KOHBEKLWW, NpK BbIGOPE COOTBETCTBYIOWErO PexiuMa: ata (yHKUWUs 0603HA4YEHa B BbILENEHHON YaCTU NaHenu ynpasneHus.

* WenbitaHo B cooteTcTBM ¢ CENELEC EN 50304
** WUcnbitaHo B cooTBeTcTBMM ¢ CENELEC EN 50304 nns onpeneneqns knacca noTpe6nexnst anekTposHeprum.




PEKOMEHAALIMM MO MNMPUIrOTOBJIEHUIO

TemnepaTypa 1 Bpems NpuroTOBNIEHUS ykadaHbl TONKO A4S MHOPMAaUK, YT0ObI 0611ErIMTb NONb30BAHWE [y XOBKOW. JTMUHbIA OMbIT MOACKAXET, Kakne PeXXuMbl
nyylle BbIOMPaTh B COOTBETCTBUM C BALLWMM BKYCOM U NMpuBblukami. CedyeT yuecTb, YTO Npy MPUrOTOBMEHUN NP BbICOKMX TeMnepaTypax cok 6pbi3raeT Ha
CTEHKW JYXOBKW, YTO BbI3bIBAET €€ 3arpsa3HeHne u 06pa3osanne Abima. Jlyullie HEMHOro CHU3NTb TeMNEePaTypy NPUroTOBNIEHNS, [AXE ECNV 3TO NpUBELET K
YBENNYEHWNIO BPEMEHW MPUTOTOBIIEHMS.

B nyxoBKe MMeeTCst HECKONbKO YPOBHEN, HyMepauns KOTOPbIX HAUYNHAETCS CHU3Y.

v

]

PbiBA
bniopo Cnocob KonunyectBo T °C |B YpoBeHb
a NpUroTOBAEHMS emnepartypa peMsi NpUroToBnEHNs
OkyHb 1nu fopana EcTecTBEeHHas KOHBEKLMS 1 Kr uenvkom 220°C 30 MuH 1
Jlococb EcTecTBeHHas KOHBEKLMS 1kr 220°C 30 MuH 1
- [MpuHyanTenbHas °
MopcKkoii 53bIK KOHBEKLIMSE 6 KyckoB 160°C 15-20 MuH 1
Pui6a Ha rpune Mpunb 6 chune 275°C 2X5 MuH 4
OBOLLUN U NPOYEE
Britofo Cnocob Konuyecteo Temnepatypa °C ELE Cosersl
A NpUroToBNIEHNs partyp: NpUroToBJIEHNS
TyweHas kanycra EcTecTBeHHas KoHBeKums Ha 6 nepcon 200-220° C 1 vac
3aneyeHHbln nawTeT  |ECTeCTBEHHAs KOHBEKLMS 200-220°C 1 vac/kr
Linkopwii ¢ cbipom ﬂp%ﬂgﬁ&?aﬂ Ha 6 nepcoH 180-200 ° C 25-30 M1H
DapLLMpoBaHHble [TpuHyauTenbHas o
MOMUZOPbI KOHBEKLS 6-8 nepcoH 200-220°C 40-45 MUH
_ [TPUHYANTENbHAS
JlykoBbIit nupor P KO)II-IIIlBGKLlMﬂ Ha 6 nepcoH 220°C 35-40 MuH
3anekaHka I'Iplf(gmv&w;mﬂ Ha 6 nepcoH 220°C 40-45 MyH
3 MUHYTbI Ha Kaxayto
ToCTbI C 0BEYLUM ChIPOM™ Typ6orpurib Ha 6 nepcox 210°C CTOPOHY + Brtofo ans rpuns
4 MUHYTBI C CbIPOM
MpatuH fochuHya TypGorpuns Ha 6 nepcoH 200°C 45 MuH
Kon6acku no-tyny3cku Typ6orpuns Ha 4 nepcoHb! 210°C 45 MUH
Cydhrie coneHoelcnagkoe | | 1PMHYAUTENbHAR 500 ° 2 pa3a no 10 MUHyT,
yo 2 KOHBEKLIS Ha 6 nepcoH 180-200°C PRI Bniogo ans rpuns
MPOLLIECTBIN MOIOBMHbI
BPEMEHM MPUrOTOBIEHNS

Bce 6ntofa rotoBUnmMch Ha 1 ypoBHE, KpOME B11K0f, NOMEYEHHBIX «*», KOTOPbIE FOTOBSTHLCS HA CPEHEM YPOBHE

B coorseTcTBuM ¢ EBponeickoii anpexTuson 2002/96/CE 06 yTunnaaumm anekTprieckux 1 anekTpoHHbIX nprnbopos (WEEE) Ha aToM anekTpobbIToBOM
npubope UMEETCs CneumanbHbIi 3HaK.

Y0CTOBEPMBLLMCH B TOM, YTO 3TOT NpKEOP YTUNM3NPOBAH COrNAcHO CYLLECTBYHOLLWM HOpMaM, Bbl nomMoxkeTe 136exatb 0TpuULaTenbHbIX NOCNEACTBUIA
ANS OKPY>KatoLLei cpefibl 1 3[0POBbI0 N0AEN, KOTOPbIE MOTYT ObITb BbI3BaHbI HEMPABUIbHOW NepepaboTKon N0 OKOHYaHWK CPOKa CAyXObI.
YTunusaums npubopa AOMmKHa NPON3BOANTCS B COOTBETCTBUM C AEMCTBYHOLIMM MPMPOAOOXPAHHBIM 3aKOHOAATENLCTBOM ¥ NpaBuUaaMi yTUAN3ALMA

I O7X0/0B.

[ns nonyyeHus 6onee noapo6HON MHOPMALMKM NO BTOPUYHON NepepaboTke 3Toro npubopa cnefyeT obpalatbCs B COOTBETCTBYHOLLEE BEOMCTBO
(menapTameHT 3KoNOrMK 1 OXpaHbl OKPY>KAKOLLEH CPefbI), B CIy>XOY O4MCTKM Ui B MarasuH, rae Bbl npuobpenm npuéop.




MACO

ﬂyHLIJe COJIUTb MACO MO OKOHYaHWM NPUrOTOBNEHNA, TaK KaK COJlb CI'IOCOGCTByeT BbIAENEHUIO XXMPa, YTO YBENNYMBAET 3arpsA3HeEHNe >Kap0‘-IHOI7I Kamepbl 1 BblAeneHne
IbIMa.

I'IpenHasHaquHble LANA XapKK TENATUHY, 6apaH|/1Hy, CBUHWUHY 1 pb|6y MO>XHO CTaBWUTb B XONOAHYHO Ay XOBKY. BpeMﬂ NPUroTOBNEHNSA YBENNUYMBAETCA MO CPABHEHUHO
C NpeBapuTenbHO Pa3orpeTon [yX0BKOW, OAHAKO NPOHUKHOBEHWE TEenna K LEHTPY NPOLYKTOB NPOUCXOANT 60N1ee NOCTENEHHO, YTO AaeT Nyyllne pesynsratbl.
Pgﬁﬁganb|ﬁ npeaBapuTenbHbid Pa3orpeB AyXOBKW rapaHTUpyeT XOpOowue pesynbTaTbl NPUTOTOBNEHUS TOBSAUHbI WM CBUHWHbI.
I'Iepen TeM KakK CTaBUTb 6J'H0,£|0 B IyXOBKY: OCTAHbTE MACO U3 XONOAUSIbHWKA 3a HECKOJIbKO YacoB [0 MPUrOTOBJIEHUS. PeKOMEHﬂyeTCﬂ MONOXWUTb ero Ha
BMUTbIBAOLLYHO 6yMary, Taknm 06p330M, MACO nonyvnTcsa 6onee HEXHbIM, BKYCHbIM W HE OKa>XeTCA XONOAHbIM BHYTPU. I'Iepeu >Kap|<017| MACO cnefyeT nocbinaTtb
cneumsMun, He CONNTE A0 OKOHYaHUA NPUTrOTOBNEHNA, MHAYE MACO OKaXKeTCA MEHEE HEXKHBIM U BKYCHbIM.

TLLlaTeJ'IbHO CMa>XbTe ONIMBKOBbLIM MacyioMm npu nNOoMOLWM KWUCTOYKKW, ny4lle BCero MCnonb3oBaTb LWWPOKYKH W NJNOCKYH KUCTOYKY.
[lobaBbTe nepey v cneumm.

Bo BPEMSA NPUrOTOBIIEHNA: HMKOI',U,a He I'IpOTbIKaﬁTe NPOLYKTbI BO BPEMA NPUrOTOBNEHUSA, AAXE NPW nepesopa“nBaHnn, MHa4e BECb COK BbITEHET U MACO MOSTy4NTCA
CyXWUM.

Bniopo Cnoco6 NpuroToBneHus Konuyectso Temnepartypa °C Bpems npurotoBnexus CoseTbl

Msico ¢ MOpKoBbIO EcTtecTseHHas KoHBekuns Ha 6 nepcoH 200-220°C Okono 1 yaca

Y1Ka EcTecTBeHHas koHBEKLMSI 1,5kr 200-220° C 12vaca

WHaenka EcTecTBeHHas KOHBEKLMS 5/6 kr 160-180°C 2 /2 - 3 yaca

lycb EcTecTBeHHast KOHBEKLMS 3/4 xr 160-180°C 2 -2%2yvaca

bapaHbs Hora EcTecTBeHHas koHBEKLMSI 200-220° C 10 MuHyT/KT*

LibinneHok EcTecTBeHHast KoHBEKLMS 1/1,5 kr 220°C Okono 1 yaca

Poctbndy EctecTBeHHast KoHBEKLMS 240°C 10 MuHYT/KT*

Kpomk P a7 800-1 kr 200-220°C 50-60 MukyT
b

loBsavHa Bepten 1kr 275°C 15-20 MuHYT paegol:gz,ggapMTeﬂbHoro
b

bapaHuHa Bepten 1kr 275°C 20 -25 MUHYT pggor;gg,ggapmenworo
[NepeBepHyTb Mo

Jlions-ke6ab punb 6 WTYK 275°C 2X8 MUHYT MPOLLIECTBUM MONOBUHBI
BPEMEHW NPUrOTOBNEHNS
[TepeBepHyTb Mo

CBuHMHa Mpunb 6 KycKoB 275°C 2X8 MUHYT NPOLLECTBUM MONOBUHbI
BPEMEHW NPUrOTOBNEHNS

* Bce 6nt0aa rotoBunamck Ha 1 yposHe

BbINEYKA U KOHAUTEPCKUE U3AENNA

N3beraiite ncnonb3oBaHns 6ecTawwmx hopM, NOCKOMbKY OHW OTPAXaK0T TEMNO, U BEPXHSS YaCTb N3Nt MOXET NOAropeTb. ECNM n3aenume Cnmwkom 6bicTpo
NOAPYMSHUBAETCS, HAKPONTE ero 6ymaron Ans BbiNekaHus Unn antoM1HMEBON (OMbIoM.

BHumMave: knagute honbry npaBunbHO CTOPOHOM, 61eCTALIas CTOPOHA AOMKHA ObITb MOBEPHYTA K U3AENNHO, MHAYE TENNO OyAET OTPAXaThCs U HE MPOHUKHET
BHYTPb MpOAyKTa.

CrapaiiTech He 0TKpbIBATb ABEpLY B TeueHe nepsbix 20-25 MUHYT BbINEUKH, MHAYE BCE KOHAMTEPCKME U3LENMS, KOTOPbIE JOMXHbI MOJOMATU BO BPEMS MPUrOTOBIIEHNS,
Takue kak cydne, 6ynoqku 1 T. 4. HeMeAneHHo onagyT. [ins KOHTpOns npoLecca NpUroTOBAEHUS BOTKHUTE B LIEHTP Ne3BMe HoxKa uam 3y604umcTky. Ecnv Tecto
He NPUNUNINO, 3HAYNT, M3JENNE FOTOBO U MOXHO BbIK/OYATh AyX0BKY. ECv Ne3Bie Cbipoe uin K HeMy MpUaUnio TecTo, NPOAOTKIUTE NPUrOTOBIEHHE, Crierka
y6aBuB Temnepatypy, 4Tobbl BEpPX U3AENMiA HE MPUTOpen.

n Bpems
Bniono npur%n%%%ﬁenuﬂ Konuyectso Temnepatypa °C npuro?cemn T YpoBeHb CoseTbl
Bynoukm I'Ip%ﬁv&e'_&;mﬂ 800 rp 200°C 40 MuH
Mupor ¢ kanycToin ﬂpﬁg&;g&ml;mﬂ 40 kyckoB 190°C 35 MuH 1/3 2 MPOTUBHA
OcHosa ans TopTa Hpﬁg{g@m&ﬁaﬂ Ha 6 nepcoH 180-220° C 20-30 MuH Q@ 27
MupoxHoe 13 3aBapHoro|  MpuHyauTensHas 0 .
ErTE KOHBEKLSE 6 WTYyK 200°C 15-20 MUH
5 KoHBeKuMs ¢ HUKHIM ,
€3¢ HarpEeBaTENbHbIM 1 npoTnBEHb 80-85°C 4 yaca 30 MuH  npocpuTponMM
3NeMeHToM”
KoHBeKLMSi ¢ HUKXHIM 0
DpyKTOBbIA TOPT HarpeuBaTeanblM Ha 6 nepcon 220°C 35-40 MuH
3NeMeHToM”
K
MupoxHoe CaHT OHope Oﬁfr%'équg‘Tg”HbMH)g,TﬂwM 6 Wwryk 190°C 30-35 MuH
3NEeMEHTOM”

* Mpn 1CNONb30BAHUM PEXKMMA «KOHBEKLMSI C HUXKHUM HarpeBaTenbHbIM 3NEMEHTOM» PEKOMEHYEM NpeABapUTENbHbIA HArpeB NMPU NOMOLLY KOHBEKLMM [

9KOHOMUW BpEMEHU



INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

UWAGA: Podczas pracy urzadzenie oraz jego elementy sg gorgce. Nalezy zachowac ostroznos¢ i nie
dotykac gorgcych czesci.

* Dzieci w wieku do 8 lat nie mogg zbliza¢ sie do urzadzenia chyba ze 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 urzgdzenie jedynie pod
nadzorem lub po przeszkoleniu odnosnie bezpiecznego uzykowania urzgdzenia i zwigzanych z tym
zagrozen.

* Dzieci nie mogg bawic sie urzgdzeniem.

* Dzieci bez nadzoru nie mogg obstugiwac ani czysci¢ urzgdzenia.

* Podczas uzytkowania urzgdzenie nagrzewa sie. Nalezy zachowac ostrozno$¢ i nie dotykac gorgcych
czesciwewnatrz piekarnika.

UWAGA: dostepne czesci mogg by¢ gorgce podczas uzytkowania. Dzieci nie mogg zbliza¢ sie do
urzadzenia.

* Do czyszczenia szyby drzwi piekarnika nie wolno stosowac¢ substanciji $ciernych ani ostrych skrobakéw
gdyz moga one porysowac szkto i spowodowac jego sttuczenie.

* Wytaczy¢ piekarnik przed usunieciem ekranu, po wyczyszczeniu zamontowac ekran zgodnie z
instrukcja.

* Uzywac wytacznie sondy cieplnej przeznaczonej do tego piekarnika.

* Nie stosowac do czyszczenia urzgdzen parowych.

UWAGA: nalezy upewni¢ sie czy urzadzenie jest wytgczone przed przystgpieniem do wymiany zaréwki
aby unikng¢ niebezpieczenstwa porazenia.

* Wytacznik musi by¢ podtgczony do okablowania zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

* instrukcja musi okreslac jaki rodzaj przewodu moze by¢ zastosowany, z uwzglednieniem temperatury
tylnej Scianki urzgdzenia.

« Jezeli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony nalezy go wymienié¢ na nowy dostarczony przez producenta
lub autoryzowany serwis.

UWAGA: w celu unikniecia zagrozen zwigzanych z przypadkowym zadziataniem zabezpieczen
termicznych urzadzenie nie moze by¢ zasilane z sieci sterowanej niezaleznie lub z obwodow ktore sg
regularnie wtgczane i wytgczane.

UWAGA: dostepne czeSci mogqg by¢ gorgce podczas uzywania grilla. Dzieci nie mogg zbliza¢ sie do
urzgdzenia.

» Pokarm ktory wykipiat musi by¢ usuniety przed czyszczeniem.

* Podczas pyrolizy powierzchnie moga sie bardzo mocno nagrzewac, prosze pilnowac dzieci aby sie nie
zblizaty.



WSKAZOWKI OGOLNE

Dzigkujemy za wybor jednego z naszych produkiéw. Aby wykorzystaé go w maksymalnym stopniu zalecamy:
+ uwaznie zapoznac¢ sie ze wskazéwkami zawartymi w niniejszej ksiazeczce

 zachowac jg na wypadek ewentualnej konsultacji.

Po pierwszym wiaczeniu piekarnika moze wydobywac sie z urzadzenia dym o ostrym zapachu, pochodzacym z pierwszego podgrzania
kleju, ktorym przymocowane sg ptyty izolacyjne stanowiace wyktadzine piekarnika. Jest to zjawisko catkowicie normalne i w przypadku
jego wystapienia nalezy poczeka¢ az dym przestanie sie wydobywacé i dopiero wtedy mozna umiesci¢ w piekarniku zywnosé.
Sam piecyk, ze swojej natury, jest urzadzeniem rozgrzewajacym sig, co szczegolnie dotyczy przeszklonych drzwiczek.

DEKLARACJA ZGODNOSsCI

Niniejsze urzadzenie w czesciach przeznaczonych do stykania
sie z Zywnoscia, zgodne jest z zapisami dyrektywy CEE 89/109
i Dekretu z mocag 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.

UWAGA

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do stosowania tylko i
wytacznie w celu, do ktérego zostato zaprojektowane, tzn. do
wypieku produktéow 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 sig, nalezy wiec uwazaé aby

nie dotyka¢ grzatek wewnatrz piekarnika. Nalezy takze pilnowac,

aby dzieci nie zblizaty si¢ do pracujagcego piekarnika.

Wykorzystywanie dowolnego urzadzenia elektrycznego wigze sie

z koniecznoscig przestrzegania niektérych podstawowych regut,

w szczegolnosci:

- Nie nalezy pociaga¢ za kabel zasilajgacy w celu wyjecia wtyczki
z gniazdka sieciowego,

- Nie nalezy dotyka¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi rekami
lub stopami.

- Nie nalezy obstugiwaé urzadzenia stojac boso.

- Ogodlnie odradza sie stosowanie adapterow, 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 sposdb nastepujacy:

- otworzy¢ wieczko skrzynki zaciskowej odtgczy¢ 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 dokonaé¢ osoba o odpowiednich

kwalifikacjach. Przewdd uziemiajacy (zoto-zielony), powinien

obowigzkowo by¢ diuzszy o ok. 10 mm od przewodoéw sieci
zasilajacej.

O ewentualne naprawy nalezy prosi¢ wytacznie upowaznione

punkty serwisowe i zada¢ stosowania oryginalnych czesci

zamiennych. Niestosowanie sie do powyzszych wskazéwek moze
powaznie ograniczy¢ poziom bezpieczentwa urzgdzenia.

*Nie nalezy wyklada¢ scianek piekarnika folia aluminiowa lub

jednorazowymi materiatami 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.

INSTALACJA

Instalacja odbywa sie na koszt nabywcy i producent zwolniony
jest z tej ustugi.

Instalacja powinna by¢ dokonana zgodnie z instrukcja i tylko przez
wykwalifikowany personel. Btedna instalacja moze spowodowaé
obrazenia 0s6b, zwierzat i szkody przedmiotéw, za ktére producent
nie jest odpowiedzialny.

OSADZENIE URZADZENIA W OBUDOWIE

Nalezy umiesci¢ urzadzenie we wnece szafki (pod blatem
kuchennym lub w pionowej szafce). Mocowanie odbywa sie za
pomoca, czterech srub przykrecanych w otworach widocznych po
otwarciu drzwiczek.

Aby zapewni¢ najlepsza wentylacje w szafce, nalezy wycia¢ w
niej otwory, zgodnie z wymiarami i odlegto$ciami wskazanymi na
rysunku na stronie 78.

Uwaga!

W przypadku piekarnikdw taczonych z ptytg kuchenna konieczne
jest przestrzeganie zalecen zamieszczonych w instrukcji dotaczonej
do kombinowanego urzadzenia.

Uwaga!

W celu zagwarantowania wiasciwego funkcjonowania urzadzenia
zabudowanego, konieczne jest, aby szafka lub wneka
charakteryzowaty si¢ odpowiednimi parametrami. Scianki mebli
sagsiadujacych z piekarnikiem powinny by¢ wykonane z materiatu
odpornego na wysokg temperature. Obowigzuje to szczegdlnie
w przypadku szafek wykonanych z piyty pilSniowej lub
pazdzierzowej, wykorzystujacej klej, ktory powinien by¢ odporny
na temperature 120° C. Szafki sklejane a nieodporne na te
temperature moga stac sie przyczyng odksztatcen lub odklejania
sie warstwy laminatu. Wedtug norm bezpieczenstwa z chwilg
osadzenia urzadzenia w zabudowie nie powinno si¢ wykonywac¢
zadnych potaczen z elementami elektrycznymi.

Wszystkie elementy stanowigce ostone urzadzenia powinny zosta¢
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, pomiedzy $ciang i ptyta kuchenng powinna istnie¢
wolna przestrzen o rozmiarach co najmniej 45 mm.

Podtaczenie elektryczne

Nalezy wetkna¢ 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 obciazenie wskazane na tabliczce znamionowej.
Przewdd uziemiajacy jest oznaczony kolorem zéttym i zielonym.
Montazu wtyczki powinna dokona¢ 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
rowniez upewni¢ sie, czy powierzchnia przekroju kabli w gniazdku
jest odpowiednia dla mocy pobieranej przez urzadzenie. Mozna
rowniez dokona¢ podtaczenia do sieci, wstawiajac pomiedzy
urzgdzenie i sama sie¢ przetgcznik wielobiegunowy
charakteryzujacy sie minimalng odlegtoscia pomiedzy stykami w
pozycji otwarcia réwng 3 mm, dostosowanego do obciazenia i
odpowiadajacego obowigzujagcym normom. z6to-zielony kabel
uziemiajacy nie moze by¢ przerwany zadnym przetgcznikiem.
Stosowane gniazdko lub przetacznik wielobiegunowy powinny
by¢ tatwo dostepne dla uzytkownika lub przedstawiciela serwisu
Uwaga: Podczas instalacji kabel zasilajacy nalezy umiesci¢ tak,
aby w zadnym jego punkcie temperatura otoczenia nie byta 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 odpowiadajg maksymalnej mocy urzadzenia
wskazanej na tablicy znamionowej. W przypadku watpliwosci
nalezy zwréci¢ sie do osoby wykwalifikowanej.

Uwaga: Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
ewentualne szkody uczynione osobom lub rzeczom
spowodowane brakiem potaczenia z instalacja uziemiajaca.
UWAGA: Napiecie i czestotliwos¢ zasilania wskazane sa na
tabliczce znamionowej - rys. 4, s. 78.



WYPOSAZENIE PIEKARNIKA
(Dostepne tylko w niektérych modelach)

Przed pierwszym uzyciem piekarnika konieczne jest wykonanie
wstepnego oczyszczenia elementow 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 s
dotaczona jest do niego brytwanna,
na ktéra moze kapaé ttuszcz z

pieczonego migsa.

UZTECZNE WSKAZOWKI
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
sposdb sprawdzenie i
wymieszanie potrawy w sposob
jak najbardziej pewny i cichy.
Aby wyciagna¢ ruszty, wystarczy,
jak wskazuje rysunek, unies¢ je,
chwytajac za przednig czesé i
pociagna¢ w swoim kierunku.

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 wymiardw potraw (str.74).

Na grillu moZna piec niemal wszystkie rodzaje mies, z wyjatkiem
niektorych chudych mies z dziczyzny oraz pulpetdw.
Mieso i ryby do pieczenia na grillu naleZy lekko natrzec oliwa,.

MODELE U-CcoOoK

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 M. 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.

gmg:)eészta cz_aé r?;grzewania piekarnika: tylko 8 minut
(o} 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.

Zaleznie od modelu |J.See

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
elekiryczna.

- 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.

CZASY WYPIEKU

Na stronach 74, 75 zamieszczona jest orientacyjna tabela, w ktorej
wskazane sg czasy i temperatury dla pierwszych wypiekow. Wraz
z nabywanym doswiadczeniem moZna, zaleZnie od gustu, zmienia¢
wartosci w tabeli.

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 zostajg przez emalie w procesie katalitycznym utleniania
i przeksztatcajq sie na produkty gazowe.

Zbyt duZe plamy moga, zatka¢ mikropory i tym samym przeszkodzi¢
w automatycznym czyszczeniu. Odzyskanie wtasciwosci
samooczyszczania uzyskuje sie za posrednictwem podgrzania
pustego piekarnika przez okres okoto 10 - 20 minut, nastawiajac
pokretto piekarnika na maksymalng temperature.
Zaleca sie ponadto stosowanie garnkow gtebokich w przypadku
pieczenia potraw szczegdlnie tustych (pieczenie, itd.), zas w
przypadku pieczenia na grillu - stosowanie brytfanny.

Ta prosta wskazéwka pozwala na stworzenie idealnych warunkow
i temperatury dla czyszczenia katalitycznego

Jesli, z powodu znacznego zabrudzenia piekarnika, nie jest
moZliwe samooczyszczanie, zaleca sie usuna¢ thuszcz za pomoca,
wilgotnej szmatki lub gabki zanurzonej w cieptej wodzie.
Porowato$¢ emalii jest jej podstawowa cecha gwarantujaca
dziatanie samooczyszczajace.

Uwaga: Wszystkie ptyty samooczyszczajace sie, dostepne w
handlu, charakteryzuja sie skutecznoscia dziatania przez okres
okoto 300 godzin pracy piekarnika. Po uptywie tego okresu
eksploatacji naleZy ptyty te wymieni€.

,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 urzqgdzeniami optycznymi.”



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 czgsci 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¢ cieptg 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 uZywac 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 wymienic¢ odtaczywszy
wczesniej urzadzenie od zasilania i odkrecajac klosz. NaleZy
wymieni¢ Zaréwke na nowa, o tej samej odpornosci na wysokie
temperatury.

SERWIS TECHNICZNY

Przed zwr6ceniem sie do Centrum Serwisowego

Jesli piekarnik nie dziata, radzimy sprawdzi¢, czy prawidtowo
zostata wetknieta wtyczka do gniazdka sieciowego.

Jesli nie moZna wykryé przyczyny usterki:

NaleZy odtaczyc¢ piekarnik od zasilania elekirycznego, nie dotykac
urzadzenia i wezwac technika serwisowego.

Przed zawiadomieniem Centrum Serwisowego naIeZy
zanotowa¢ numer seryjny, znajdujacy sie na tabliczce
znamionowej.

GWARANCJA

Niniejsze urzadzenie dostarczane jest wraz ze $wiadectwem
gwarancji uprawniajgcym do bezptatnego korzystania z serwisu
technicznego, w okresie gwarancyjnym na warunkach okreslonych
w karcie gwarancyjne;j.

Dyrektywg Europejskg 2002/96/CE dotyczacg $mieci
tworzonych przez zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny
mmm (WEEE)
Zapewniajgc Wwlasciwg utylizacje tego sprzetu elektrycznego
przyczynicie sie do unikniecia szkodliwych dla zdrowia ludzi i
$rodowiska naturalnego konsekwencji, wynikajacych z niewtasciwej
utylizacji takiego sprzetu .
Symbol umieszczony na urzadzeniu oznacza, ze sprzet ten nie moze
by¢ traktowany tak samo jak inne $mieci domowe.
Musi zosta¢é oddany do najblizszego punktu zbiérki i utylizacji
zuzytych urzadzen elektrycznych i elektronicznych.
Utylizacja musi by¢ wykonana zgodnie z aktualnymi przepisami o
utylizacji tego typu $mieci.
Aby uzyska¢ doktadne informacje na temat postepowania w sprawie
tego typu $mieci prosze skontaktowaé sie z odpowiednim biurem w
departamencie Ministerstwa Ochrony Srodowiska lub
z Zaktadem Oczyszczania Miasta w waszym miejscu zamieszkania,
lub tez ze sklepem w ktdérym sprzet zostat zakupiony.

ETO urzadzenie elektryczne jest oznakowane zgodnie z




KORZYSTANIE Z ZEGARA/PROGRAMATORA

OPIS USTAWIEN
FUNKCJE OGOLNE

Programator stuzy do ustawienia zegara analogowego i
programowania piekarnika (uzywajgc przyciskdéw i symboli).
Woeiskajgc przycisk mozna ustawi¢ zegar, zaprogramowac czas
rozpoczecia i zakonczenia pieczenia oraz ustawi¢ alarm (minutnik).

USTAWIENIE ZEGARA

W celu ustawienia zegara nalezy nacisng¢ krétko 4 razy przycisk, do
momentu zaswiecenia symbolu "ZEGAR". W celu ustawienia
odpowiedniej godziny nalezy przekrecaC pokretto zgodnie ze
wskazoéwkami ruchu zegara lub w przeciwnym kierunku. Po 10
sekundach od ostatniej regulacji programator automatycznie
zakonczy ustawienia.

USTAWIENIA RECZNE

Piekarnik mozna uruchomié¢ niezaleznie od ustawien zegara, za
pomoca wigcznika gtbwnego.

UWAGA: Po wigczeniu zasilania nalezy odczeka¢ kilka sekund, aby
programator sie uaktywnit.

USTAWIENIE MINUTNIKA

Ustawienie minutnika pozwala na uruchomienie sygnatu
dzwigkowego (alarmu) po zaplanowanym czasie bez koniecznosci
wigczania piekarnika (tryb minutnika).

W celu ustawienia alarmu (tryb minutnika), wcisnij 3 krotnie przycisk
do momentu zaswiecenia sie symbolu "MINUTNIK". Ustawienie
minutnika przebiega w identyczny sposob jak ustawienie czasu korica
pieczenia (patrz odpowiedni paragraf)

Ustawienie minutnika jest mozliwe tylko wtedy, gdy nie jest
uruchomiony zaden z programoéw pieczenia.

PROGAMOWANIE POLAUTOMATYCZNE:
AUTOMATYCZNE WYLACZENIE PIEKARNIKA
PO OKRESLONYM CZASIE

Zaprogramowanie czasu konca pieczenia pozwala na
natychmiastowe uruchomienie wybranej funkcji pieczenia i
automatyczne wytgczenie piekarnika po okreslonym czasie.

W celu zaprogramowania czasu kohca pieczenia dwukrotnie wcisnij
przycisk do momentu zaswiecenia sie¢ symbolu "STOP". Aby
zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas pieczenia, przekrecaj pokretto
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara lub w przeciwnym kierunku.
Kontrolka "STOP" miga przez kilka sekund po ostatnim obrocie.
Programowanie zostanie potwierdzone poprzez naci$nigcie
przycisku (co najmniej 2 minuty czasu pieczenia). Po potwierdzeniu
programowania, piekarnik jest uruchomiony i alarm aktywowany
automatycznie. Pieczenie konczy sie gdy "Zaprogramowany czas
konca pieczenia= Aktualny czas"

W celu sprawdzenia wybranego programu nacisnij i zwolnij przycisk.
Programator pokaze wybrany program.

Po zakonczeniu pieczenia symbol "STOP" Swieci si¢ i rozlega sig
sygnat akustyczny. Po 1 minucie sygnat ustaje, kontrolka "STOP"
Swieci sie do momentu wcisniecia przycisku.

E’/ STOP

end

D MINUTNIK
(J'; ZEGAR
G’/ START
start

W celu skasowania programowania przed zakonczeniem, wcisnij
przycisk na kilka sekund. Programowanie zostanie skasowane i
powréci do ustawien recznych.

PROGRAMOWANIE AUTOMATYCZNE

Programowanie automatyczne pozwala na rozpoczecie i
zakonczenie pieczenia w dokfadnie zaplanowanym czasie. W celu
zaplanowania czasu rozpoczecia pieczenia, naciénij krétko 1 raz
przycisk do momentu zaswiecenia si¢ symbolu "START". W celu
zwiekszenia lub zmniejszenia czasu przekrecaj pokretto zgodnie z
ruchem wskazéwek zegara lub w przeciwnym kierunku. Sygnalizacja
"START" bedzie sie $wieci¢ przez kilka sekund po ostatnim obrocie
pokrettem. Jedli w tym czasie pokretto nie zostanie przekrecone lub
wcidniete, programowanie zostanie automatycznie wykasowane. Po
wcidnieciu pokretta czas rozpoczecia pieczenia zostanie zachowany
(sygnalizacja "START" jest witgczona) i programator przetaczy sie na
programowanie czasu zakonczenia pieczenia (symbol "STOP"
zacznie sie $wieci¢). Czas zakonczenia pieczenia jest ustawiany
przez powtdrzenie czynnosci wykonywanych przy ustawieniu czasu
rozpoczecia pieczenia.

Pieczenie rozpocznie sie gdy zaprogramowany "Czas rozpoczecia
pieczenia"=Aktualny Czas

PRZYCIEMNIENIE PODSWIETLENIA
(OPCJONALNIE)
Zegar sygnalizuje kazdorazowy brak napiecia poprzez miganie

symbolu "ZEGAR". W celu wytgczenia nalezy nacisngc krétko
przycisk.



INSTRUKCJE UZYTKOWANIA

T °C ustaw.
oraz zakres T°C
Pokretto modelz | ,stawienie Funkcja w zalezno$ci od modelu
wyboru program. model z
funkcii elektron. termostatem
(Type A)
N Po obréceniu pokretta sterowania na pozycje “zaréwka” lampka sygnalizacyjna pozostanie
O zapalona w trakcie wszystkich kolejnych operacji. Wtaczony zostanie réwniez wentylator
= chtodzacy
RozmraZanie _
% ;/0 Pozycja ta umoZliwia obieg powietrza o temperaturze otoczenia wokdt zamroZonej potrawy,
0 rozmraZa ja w ciggu kilku minut, nie zmieniajgc przy tym zawartosci biatka.
Sprinter
Pozycja grzania wstepnego piekarnika. Jej wiaczenie pozwala na prawie natychmiastowe
rozgrzanie piekarnika (np. Osiagniecie temperatury 2000C w 8 min..) Wymagana temperatura
P = jest ustawiana za pomoca odpowiedniego pokretta. Koniec grzania wstepnego jest sygnalizowany
Sprinters MAX MAX za pomoca kontrolki Swietinej termostatu “C”, ktéra zgasgnie. Po zakonczeniu tej fazy mozna
wybra¢ zadang funkcje pieczenia i wstawi¢ potrawe do piekarnika. Nalezy uwaza¢ aby nie
wstawia¢ potraw do piekarnika w trakcie podgrzewania wstgpnego , gdyz mogtoby to zepsué
efekt pieczenia.
Konwekcja naturalna
~— 220 Witaczone sg obie grzatki: na dole i u gory piekarnika. Jest to tradycyjne pieczenie, doskonate
° 50 - MAX | do wypieku ud’céw, dziczyzny, idealna do biszkoptéw i przygotowywania potraw bardzo
N—t' 50 + 240 kruchych. Dobre wyniki uzyskuje si” w przypadku wypiekdéw na blasze z regulacja temperatury
** od 50 do 240° C.
—_ Pieczenie z nawiewem
6:2 200 Wiaczone sa obie grzatki piekarnika: dolna i gérna oraz wewnetrzny wentylator. Funkcja ta
. , 50 = MAX wskazana jest do pieczenia drobiu, ryb, chleba, pizzy itd.
50 = 230 Taki system pieczenia umozliwia pieczenie réznych potraw na réznych poziomach w tym
samym czasie ( np. miesa i ryb) a ich smaki i zapachy nie mieszajg sie.
x 3
Soft Cook
Soft 200 _ Soft cook to funkcja przeznaczona do pieczenia ciast i chleba. Dzieki tagodnemu nawiewowi
cook zwieksza sie wilgotno$¢ wewnatrz piekarnika. Wilgotnos¢ stwarza warunki dogodne do pieczenia
50 = 230 potraw , ktére musza zachowac elastyczng konsytencje w trakcie pieczenia (np. Torty, chleb,
ciasteczka) aby po upieczeniu nie kruszyty sie.
% 160 50 = MAX Pieczenie z nawiewem i wiaczona dolng grzatka
— 50 = 220 : Doskonate do delikatnych wypiekow (torty, suflety)
Tradycyjne pieczenie na grillu przy zamknietych drzwiczkach
P Stopnja 4 50 = MAX W,pozycji tej w’rqczona} zosta'je g.rza’rka, grillal na promienie po'dcz'erwon'e
. © (go6rna). Idealne przy pieczeniu migs o sredniej i matej grubosci (kietbaski,
i =4 Zeberka, bekon).
Slil-ﬁlep': Stopnja 4 50 = MAX SUPER GRILL: pecica ima dve stopniji
grifi~—~ .y Grill:2200W  Grill SUPER : 3000 W
Grill z nawiewem przy drzwiczkach zamknietych
190 Powietrze podgrzewane przez grzatke grilla zostaje zasysane przez wentylator kierujacy
hA-AA . strumien powietrza na potrawy, przy czym temperatura tego powietrza moZe wahac sie od
& 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 migs, rownieZ w duZych
kawalkach.
o~ Stopnja 4 50 =200 |Wiaczenie grzatki grilla oraz silnika obrotu roZna.
S 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 plos¢i.

** Program badan zgodny z CENELEC EN 50304.
** Program badan zgodny z CENELEC EN 50304 uzywany dla okreslenia klasy energetyczne;j.




TABELA CZASOW WYPIEKU

Sugerowane w poniZszych tabelach czasy wypieku maja charakter informacyjny i moga zmienia¢ sie w zaIeZnoéci 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 pozostawaly nadal sSwieZe.

Piekarnik statyczny
Wszelkie podane czasy wypieku nie obejmujg podgrzania wstepnego piekarnika, jesli nie jest
to wyraZnie wskazane w innym przypadku.

PoZyteczna rada: Na co najmniej 10 minut przed uptywem wskazanego czasu naleZy wytaczyé
piekarnik, pozostawiajac potrawy w jego wnetrzu. Pozwoli to, oprécz oszczednosci energii, upiec

potrawy zgodnie z wtasnym smakiem. Aby powierzchnie potraw nie byty zbyt suche, konieczne
jest obniZenie temperatury.

Potrawa

llosé

» Produkty maczne

Elektryczny piekarnik
statyczny

Ruszt

Czas
pieczenia
w minutach

Ruszt
/s T, /=——
% 4
% ’ 3
\ ’ 2
’ 1
Tempe- | Ruszt Czas Tempe- Uwagi
ratura pieczenia ratura
piekarnika w minutach piekarnikal

 Produkty pieczone (nie cias

Lasagne Kg 3,5 2 70 + 75 220 2 60 + 65 200 |Wstawic 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
nacia¢ noZem goérng powierzchnie

Wszystkie migsa moZna piec w pojemniku o wysokiej lub niskiej krawedzi.
Zaleca sie przykrycie pokrywka pojemnika niskiego, w celu unikniecia 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
Chieb na chleb 2 10 (wstepne 200 2 10 (wstepne 180 najmniej 2 godziny. Natrze¢ ttuszczem 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, sél, oregano.

Paszteciki Vol . . . o ) S
au vent (mroZone) 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 tluszczem 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.

Umiesci¢ mieso w glebokim talerzu ze szkta

Caty rostbef 1kg 8 70 + 80 220 & 50 + 60 200 Zaroodpornego, doprawic¢ solg i pieprzem.

Po uptywie potowy czasu odwrdcic.

f 2 wi Piec mieso w przykrytym pojemniku ze

Plecuzen 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.
Fleczen wolowa, |4 yq 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 |Piec jak wyZe.

* 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 szkfa
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 3';‘3,_“"? z dodatkiem soli i jedna tyzeczka
Ziotnik 2 cafe 2 40+ 45 220 | 2 35 + 40 200 | foutriom aloju gy <YM naczyniu 2




TABELA CZASOW WYPIEKU

Elektryczny piekarnik
statyczny

Potrawa

+ Dréb, krélik

llosé

Ruszt

Czas
pieczenia
w minutach

Tempe-
ratura

piekarnika

Ruszt

Czas
pieczenia
w minutach

Uwagi

Umiesci¢ perliczke w gtebokim naczyniu

+ Ciastka, torty

[ _ . . Zaroodpornym lub ceramicznym,
Perliczka 1kg-1,3kg 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 przyprawiona przyprawami naturalnymi |
mata 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
IKw - = - umiescic rowne kawatki migsa przyprawione
watkach Tkg-1.2kg 2 280 e 2 e 50 At naturalnymi przyprawami. W razie potrzeby

obraca¢ kawaiki.

W tortownicy o srednicy 22cm. Podgrzanie

Tort kakaowy pieczony w foremce 1 55 180 1 50 160 wstepne - 10 min.

i . Podgrzanie wstepne - 10 min. W tortownicy
Tort margherita 1 55 175 1 40 + 45 160 |7 dradnioy 22 iy . .
Tort marchewkowy| ~ scatola 1 65 180 1 50 + 60 160 | Fodgrzanie wstepne - 10 min. Wortownicy

o $rednicy 22 cm.

Ciasto morelowe

Koper wtoski

700 gr

800 g

40

70 + 80

200

220

30 + 35

60 + 70

180

200

Podgrzanie wstepne - 10 min. W tortownicy
0 $rednicy 22 cm.

W przykrytym naczyniu ze szkta
Zaroodpornego roztoZy¢ koper podzielony
na 4 czesci, z dodatkiem masta, soli,
najlepiej ze zwrécong ku gorze czescig
wewnetrzna.

Cukinia

800 g

70

220

60 + 70

200

Pokroi¢ cukinige na plastry i piec ja w
przykrytym naczyniu ze szkta
Zaroodpornego z mastem i

Ziemniaki

800 g

60 + 65

220

60 + 65

200

W przykrytym naczyniu ze szkta
Zaroodpornego umiesci¢ jednakowe kawatki
pokrojonych ziemniakéw; piec je z olejem,
sola, oregano i rozmarynem.

Marchew

800 g

80 + 85

220

70 = 80

200

Pokroi¢ marchewki na plasterki, przykry¢
je i piec w naczyniu ze szkta Zaroodpornego.

Piec owoce w odkrytym naczyniu ze szkfa

* Pieczenie - grill

Jabtka 1 kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 | Zaroodpornego lub ceramiki. Pozostawi¢
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 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 soséw.

5 5 Umiesci¢ kromki tostu na wsporniku grilla.
. ; ’ ; ] Po pierwszym pieczeniu odwrocic.
Tosty 4 kromki 4 ® og;zewanle Grill 4 10 ogtrzewanle Grill Uwaga: Przed podaniem do stotu trzymaé
wstepne) wstepne) upieczone tosty w cieple na dnie piekarnika.
5 ; 5/8 Umiesci¢ tosty na podstawie grilla. Kiedy
Tosty faszerowane| 4 sztuki 3 |[(5ogrzewanie| Grill 3 (10 ogrzewanie| Grill |sie zarumienia, odwrécic tosty - aZ do
wstepne) wstepne) catkowitego zarumienienia.
Naciag¢ kietbaski i umiesci¢ na grillu czescig,
wewnetrzng zwrécona ku gorze. W potowie
. . 25/30 : 15/20 . pieczenia odwraci¢ kietbaski.
Kietbaski n°6 sztuk / 4 (5 ogrzewanie|  Giill 4 (10 ogrzewanie|  Girill Uwaga: Co jaki$ czas naleZy kontrolowaé
0,9 kg wstepne) wstepne) réwnomiernos¢ pieczenia. W przypadku
nierbwnomiernego pieczenia zamieni¢
miejscami kietbaski mniej dopieczone z
bardziej wypieczonymi.
; 4 sztuki / 25 ] 15/20 : Umiesci¢ Zeberka tuZ pod duZym grillem
Zeberka wotowe 15 kg 4 (5 ogrzewanie|  Girill 4 |10 ogrzewanie|  Grill |, procic ie dwukrotnie.
wstepne) wstepne)
; 50/60 50/60 I ; o
4 ki/ 7 . . . D tural
Udka kurczaka 1825tukg' 3 | (5o0grzewanie| Girill 3 (10 ogrzewanie|  Giil o&ggg'cco ggv\z;?] ZZaH;I prayprawami |
’ wstepne) wstepne)




INSTALLAZIONE INSTALLATION
INSTALLATION EE]  INsTALAGAO
INSTALACION I&] vcraHoBKA
INSTALLATIE INSTALACJA

v EHEEE

P

595 i

// |
/ e N

P J @
A g ¥
50 1400
o
560

50 560
SL T

Protection trim (supplied with the oven
O / _— when necessary)
560
%ﬂ Targhetta matricola

-

\

m Rating plate
585 595

E Tarjeta matricula
Typeplaatje
Plaque signalitique

\\%L O [l Plata de caracteristicas
5
o

M Tabliczka znamionowa

| m MapkuposoyHas Tabnmyka

03.2014 « REV.A + 42813639

595

=

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.

La empresa constructora declina toda responsabilidad derivada de eventuales errores de impresion contenidos en el presente libro. Se reserva ademas el
derecho de realizar las modificaciones que se consideren Utiles a los productos sin comprometer las caracteristicas esenciales.

L\
De fabrikant stelt zich niet aansprakelijk voor eventuele drukfouten in deze brochure. Kleine veranderingen en technische ontwikkelingen zijn voorbehouden.

G

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.

P

O fabricante declina toda e qualquer responsabilidade por gralhas, erros tipograficos ou de transcri¢gdo/tradugéo contidos neste manual. Reservamo-nos o
direito de Introduzir alteragées nos nossos produtos, conforme necessario, tendo Inclusive em atencgado os Interesses relativos ao respectivo consumo, sem
prejuizo das caracteristicas associadas a seguranga ou ao funcionamento dos electrodomésticos.

B

MpousBoguTens He GepeT Ha cebs OTBETCTBEHHOCTb 3a OLIMOKM B JAHHOW MHCTPYKLUMW, BO3HUKLLME B npoLiecce neyatu. MNponssoantens uMeeT npaBo
BHOCUTb B CBOW U3AENNS U3MEHEHUS!, KOTOPbIE OH COYTET NOME3HbIMU AN CBOMX U3LENWIN, COXPaHAS NPU 3TOM OCHOBHbIE XapaKTepUCTUKK.
PL

Producent nie ponosi Zadnej odpowiedzialno$ci za ewentualne btedy w druku niniejszej instrukcji. Ponadto zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian
do wiasnych produktéw, uznanych przez niego za uzyteczne, bez pogarszania podstawowych parametrow.



