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€l=8 WARNING

WARNING: The appliance and its
accessible parts become hot during
use.

Care should be taken to avoid
touching heating elements.

Children less than 8 years of

age shall be kept away unless
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 shall not play with
the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by
children without supervision.

WARNING: Unattended cooking on a
hob with fat or oil can be dangerous
and may result in fire.

NEVER try to extinguish a fire with
water, but switch off the appliance
and then cover flame e.g. with a lid
or a fire blanket.

Do not use harsh abrasive cleaners
or sharp metal scrapers to clean

the oven door glass since they can
scratch the surface, which may result
in shattering of the glass.

The internal surfaces of the
compartment (where present) may
become hot.

Never use steam cleaners or
pressure cleaners on the appliance.
Remove any liquid from

the lid before opening it.

Do not close the glass cover (if
present) when the gas burners or
electric hotplates are still hot.

WARNING: Ensure that the appliance
Is switched off before replacing

the lamp to avoid the possibility of
electric shock.

WARNING: Danger of fire: do not
store items on the cooking surfaces.

WARNING: If the surface in glass-
ceramic is cracked, switch off the
appliance to avoid the possibility of
electric shock.




A ATTENTION

ATTENTION: cet appareil ainsi que
ses parties accessibles deviennent
tres chauds pendant leur fonctionne-
ment.

Il faut faire attention de ne pas tou-
cher les éléements chauffants.

Ne laisser s’approcher les enfants
de moins de 8 ans a moins qu’ils ne
soient sous surveillance constante.

Le présent appareil peut étre utilisé
par des enfants de plus de 8 ans et
par des personnes presentant des
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites ou n'ayant pas
I'expérience ou les connaissances
nécessaires, a condition qu’ils soient
sous bonne surveillance ou qu’ils
aient recu les instructions nécessai-
res pour une utilisation de I'appareil
en toute sécurité et a condition qu'ils
se rendent compte des dangers
encourus. Les enfants ne doivent
pas jouer avec I'appareil. Les opéra-
tions de nettoyage et d’entretien ne
doivent pas étre effectuees par des
enfants non surveillés.

ATTENTION: laisser un récipient de
cuisson contenant de I'huile ou de la
graisse sur le foyer est dangereux et
risque d’entrainer un incendie.

Il ne faut JAMAIS essayer d’éteindre
une flamme ou un incendie avec de
I'eau! Il faut éteindre I'appareil et
couvrir la flamme avec un couvercle,
par exemple, ou avec une couverture
anti-feu.

Ne pas utiliser de produits abrasifs ni
de spatules métalliques coupantes
pour nettoyer la porte du four en ver-
re, sous peine d’érafler la surface et
de briser le verre.

Les surfaces intérieures du tiroir (s’il y
en a un) peuvent devenir chaudes.

Ne jamais nettoyer I'appareil avec des
nettoyeurs vapeur ou haute pression.

Essuyer tout liquide pouvant se trou-
ver sur le couvercle avant de 'ouvrir.
Ne pas abaisser le couvercle en verre
(s'ily en a un) tant que les bridleurs
gaz ou la plaque électrique sont
chauds.

ATTENTION: s’assurer que I'appareil
est éteint avant de procéder au rem-
placement de 'ampoule, afin d’éviter
tout risque d’électrocution.

ATTENTION: risque d’incendie: ne
pas laisser d’objets sur les surfaces
de cuisson.

ATTENTION: si la surface vitrocérami-
que est félée, éteindre I'appareil afin
d’éviter tout risque d’électrocution.




N[l PAS OP

PAS OP: Dit apparaat en zijn be-
reikbare onderdelen worden tijdens
gebruik zeer heet.

Zorg ervoor de verwarmende ele-
menten niet aan te raken.

Zorg ervoor dat kinderen die kleiner
dan 8 jaar oud zijn niet dichtbij het
apparaat kunnen komen, tenzij onder
constant toezicht.

Het huidige apparaat mag alleen
door kinderen van 8 jaar en ouder
en door personen met een beperkt
lichamelijk, sensorieel of geestelijk
vermogen, of zonder ervaring en
kennis worden gebruikt, mits ze on-
der adequaat toezicht zijn, of mits
ze zijn onderricht m.b.t. het veilige
gebruik van het apparaat en zich
bewust zijn van de betreffende ge-
varen. Voorkom dat kinderen met het
apparaat spelen. De reinigings- en
onderhoudshandelingen mogen niet
door kinderen worden uitgevoerd,
tenzij onder toezicht.

PAS OP: Het kan gevaarlijk zijn een
fornuis met vet of olie onbewaakt te
laten. Er kan brand ontstaan.

U moet NOOIT proberen een vlam/
brand te blussen met water. U dient
daarentegen het apparaat uit te
schakelen en de vlam te bedekken
met bijvoorbeeld een (blus)deken.

Gebruik geen schurende producten,
noch snijdende metalen spatels om
de glazen deur van de oven te reini-
gen, aangezien deze het opperviak
zouden kunnen krassen, en als ge-
volg het glas doen verbrijzelen.

De interne oppervliakken van de lade
(indien aanwezig) kunnen warm wor-
den.

Gebruik nooit huishoudapparaten
met stoom of hoge druk voor het rei-
nigen van de kookplaat.

Verwijder eventuele geknoeide vloei-
stoffen van de dekplaat voordat u
hem opent. Doe het glazen deksel
(waar aanwezig) niet omlaag als de
gasbranders of de elektrische plaat
nog warm zijn.

PAS OP: Controleer of het apparaat
uit staat voor u de lamp vervangt, om
te voorkomen dat u een elektrische
schok krijgt.

PAS OP: Brandgevaar: laat nooit
voorwerpen op het kookopperviak

liggen.

PAS OP: Als het oppervlak van de
glaskeramische kookplaat gebarsten
IS, moet u het apparaat uitschakelen
om te voorkomen dat u een
elektrische schok krijgt.




Sl ATENCAO

ATENCAO: Este aparelho e as suas
partes acessiveis aguecem muito
durante a utilizacgao.

E preciso ter ateng&o e evitar tocar
0s elementos que aquecem.

Manter afastadas as criangcas com
menos de 8 anos, caso nao estejam
a ser vigiadas.

O presente aparelho pode ser uti-
lizado por criancas com mais de 8
anos e por pessoas com capacida-
des fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com pouca experién-
cia e conhecimentos, caso sejam
adequadamente vigiadas ou caso
tenham recebido instrucdes em re-
lac&o ao uso do aparelho de forma
segura e tenham conhecimento dos
perigos associados. As criancas nao
devem brincar com o aparelho. As
operacoes de limpeza e manutencao
nao devem ser efectuadas por
criancas sem vigilancia.

ATENCAO: Deixar um fogdo com
gordura e 6leo sem vigilancia pode

Ser perigoso e provocar um incéndio.

NUNCA tente apagar as chamas
com agua. E necessario desligar o
aparelho e cobrir as chamas com
uma tampa ou com uma manta
ignifuga.

N&ao utilizar produtos abrasivos
nem espatulas de metal cortantes
para limpar a porta em vidro do for-
no, uma vez que pode riscar a su-
perficie, provocando a ruptura do
vidro.

As superficies internas da gaveta (se
presentes) podem ficar muito quen-
tes.

Nunca utilize equipamento de lim-
peza a vapor ou de alta presséo
para limpar o aparelho.

Elimine os liquidos presentes na
tampa antes de abri-la. Nao feche a
tampa de vidro (se presente) se 0s
queimadores ou a chapa eléctrica
ainda estiverem quentes.

ATENCAO: Assegure-se de que 0
aparelho esteja desligado antes de
substituir a lampada, para evitar a
possibilidade de choques eléctricos.

ATENCAO: Risco de incéndio: ndo
deixe objectos sobre as superficies
de cozedura.

ATENCAO: Se a superficie
vitroceramica estiver rachada,
desligue o aparelho para evitar a
possibilidade de choques eléctricos.




e1xy [1PO>OXH

NMPOZOXH: H cuokeur auTh Kai Ta
TTpooBdoiua uépn TG KaBioTavTal
TTOAU Beppd KaTtd TN XpPNon.

Oa TTPETTEl VA TTPOCEXETE Kal va
QTTOPEUYETE VA ayyileTe Ta OgppavTIKG
OTOIXEiq.

Kpatare pakpid ta maidid nAikiag
MIKPOTEPNG TWV 8 ETWV I va TA
ETTITNPEITE CUVEXWG.

H 1Tapouca ocuokeun PTTopei

va XpnoiyotroinBei atrd maidid
MEYOAUTEPQ TWV 8 ETWV KAl ATTO ATOUO
ME MEIWMEVEC PUOIKEG, aI0ONTNPIOKES
 VONTIKEG IKAVOTNTEG I XWPIG
EMTTEIPIO KAI YVWOn av BpiokovTal
uTTO KATAAANAN emiTiipnoN f av

EXOUV eKTTaIOEUTEI OTN XPron TNG
OUOKEUNG PE TPOTTO aoPaAr Kal av
avTIAapBAavovTal TOuG OXETIKOUG
KivOuvoug. Ta mraidid dgv TTPETTEI VA
TTaifouv pe TN ouokeun. O1 evépyeEleg
KaBapIoPoU Kal ouvTripnong dev
TTPETTEI VA DlEVEPYOUVTAI ATTO TA TTAIOIA

XWPIg €TTITRPNON.

MPOZOXH: Eivai emmikivduvo Kai
MTTOPEI va TTPOKANBE TTupkayId av
QA@NOETE POUPVO APUAQKTO HUE AITTN Kal
A&dia.

Aev rpétrel MOTE va mpooTraBeite
va oBACETE Pia ASya/TTUpKayId Pe
vePO, aAAG Ba TTpéTTel va OBACETE TN
OUOKEUN Kal va KAAUWETE TN QAOYQ,
yia TTapAdeIyua, Ye Eva KaTTraki i hia
TTUpipayn KouBépTa.

Mn XxpnoIJOoTTOIEITE TTPOIOVTA
QTTOEUOTIKA KI OUTE OTTATOUAEG
METAAAIKEG KOQPTEPEG YIA VA
KaBapioeTte TN YUGAIVN TTOPTA

TOU POUPVOU €TTEION UTTOPEI va
TTpogevNBoUV uaiuaTta oTnv
ETTIPAVEIA, TTPOKAAWVTAG, £TCI, TN
Bpauon Tou yuaAiou.

O1 eOWTEPIKES ETIPAVEIEG TOU
oupTapIou (av UTTAPXEI) UTTOPEI
BeppavOouv.

ATTOUOKPUVETE EVOEXOUEVQ

uypd TTOU UTTAPXOUV OTO KATTAKI
TIPIV TO avOoigeTe. MV KAEIVETE TO
YUGAIVO KOTTAKI (v UTTApXEl) OO0 Ol
KAUOTAPEG AEPIOU N N NAEKTPIKN €0TiA
gival akopa Bepua.

MPOXOXH: BePaiwbeite OTI
N OUOKEUN €ival oBnoTnh TTpIv
AVTIKATAOTACTE TN Auyvia yia
VO aTTOPEUXOEi EVOEXOUEVO
NAEKTPOTTANEIAG.

MPOZOXH: Kivduvocg TTupkayIdg:
Mnv a@rveTe QVTIKEIJEVA OTIG
ETTIPAVEIEG PAYEIPEUATOGC.

MPOZOXH: Av n UOAOKEPAMIKA
emQAvela payioel, oBACTE TN
OUOKEUN YIO VO aTTOQEUXOEi TO
eVOEXOUEVO NAEKTPOTTANEIAG.
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Overall view

Description of the appliance

1.Glass ceramic hob
2.Control panel
3.Sliding grill rack
4.DRIPPING pan
5.Adjustable foot
6.GUIDE RAILS for the sliding racks
7.position 5
8.position 4
9.position 3
10.position 2
11.position 1

Meprypagr) TNG CUOKEUNG
2 UVOAIKN atroyn

1 YaAo KEPAUIKAG ETTIPAVEING PHAYEIPENATOG

2 Tivakag opydvwyv

3 TAéyua Tou goUupvou

4 NITTOOUAAEKTNG 1 TTIGTO JAYEIPEUATOG

5 PuBuigdueva mrodapdakia

6 OAHIOIl oAioBnong Twv eTmITTéOWV

7 ©¢éonb5

8 O¢éon4

9 ©¢éon3

10 ©¢éon 2

11 ©éon 1

Vista de conjunto

Descricdo do aparelho

1 Plano de vitroceramica

2 Painel de comandos

3 Prateleira GRADE

4 Prateleira BANDEJA PINGADEIRA
5 Pé de regulagéo

6 GUIAS de deslizamento das prateleiras
7 Posicdo 5

8 Posicao 4

9 Posicao 3

10 Posicéo 2

11 Posicéo 1

Description de I'appareil

Vue d’ensemble

1.Table de cuisson céramique
2. Tableau de bord

3. Support GRILLE

4.Support LECHEFRITE
5.Pied de réglage

6. GLISSIERES de coulissement
7. niveau 5

8. niveau 4

9. niveau 3

10.niveau 2

11.niveau 1

Aanzichttekening
Aanzichttekening

1.Keramische kookplaat

2.Bedieningspaneel

3.0venrek

4.l ekplaat of bakplaat

5. Stelschroeven

6. Geleidersvan de roosters

7. stand 5

8. stand 4

9. stand 3

10. stand 2

11.stand 1
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Description of the appliance

Control panel

1.SELECTOR knob

2.THERMOSTAT knob
3.THERMOSTAT indicator light

4 Electronic cooking programmer*
5.ELECTRIC HOTPLATE indicator light
6.Electric HOTPLATE control knob

MepIypa®A TNG CUOKEUAG

Mivakag eAéyyou

1.EmAoyéag @oupvou

2.EmAoyéag BeppooTtdrn

3.To evOEIKTIKO QWTAKI TOU BEPPOOTATN YOUPVOU

4. HAEKTPONIKO NMPOIrPAMMATIZTHZ*

5.To evOEIKTIKO QWTAKI AEITOUPYIOG TWV NAEKTPIKWYV EOTIWV
6.E1TIAOYEIG XEIPIOPOU TWV NAEKTPIKWV ECTIWV

Painel de comandos

Descricdo do aparelho

1.Botéo selector das fungdes de cozedura

2.Selector para a temperatura de cozedura (termostato)
3.Indicador de funcionamento termostato

4.0 programador de cozedura electronico

5.Indicador de funcionamento chapas

6.Botbes de comando das chapas eléctricas

5
gletels
|
!

Description de I'appareil
Tableau de bord

1.Manette PROGRAMMES

2.Manette du THERMOSTAT

3.Voyant lumineux thermostat

4. PROGRAMMATEUR DE CUISSON ELECTRONIQUE*
5.Voyant de fonctionnement de la plaque électrique
6.Manette de la plaque électrique

Aanzichttekening
Bedieningspaneel

1.PROGRAMMAKNOP

2. THERMOSTAATKNOP

3.Controlelampje THERMOSTAAT

4 Elektronische programmering van de bereiding

5.Controlelampje WERKING KOOKPLATEN
6.Knoppen KOOKPLATEN




Installation

! Before operating your new appliance please read
this instruction booklet carefully. It contains important
information concerning the safe installation and
operation of the appliance.

! Please keep these operating instructions for future
reference. Make sure that the instructions are kept with
the appliance if it is sold, given away or moved.

I The appliance must be installed by a qualified
professional according to the instructions provided.

I Any necessary adjustment or maintenance must be
performed after the appliance has been disconnected
from the electricity supply.

Positioning and levelling

't is possible to install the appliance alongside
cupboards whose height does not exceed that of the
hob surface.

! Make sure that the wall in contact with the back of
the appliance is made from a non-flammable, heat-
resistant material (T 90°C).

To install the appliance correctly:

« Place it in the kitchen, dining room or the bed-sit (not
in the bathroom).

= |f the top of the hob is higher than the cupboards,
the appliance must be installed at least 200 mm away
from them.

e Ifthe cooker is

HOOD installed underneath a wall

cabinet, there must be a

I
|

. Vin. 600 mm. _32]  minimum distance of 420
5 £ 22| mm between this cabinet
g S £l and the top of the hob.

£ 2 :i This distance should be

increased to 700 mm
if the wall cabinets are
flammable (see figure).

000000 O

0
|

e Do not position
blinds behind the cooker or less than 200 mm away
from its sides.

* Any hoods must be installed according to the
instructions listed in the relevant operating manual.

Levelling

If it is necessary to level the
appliance, screw the adjustable
feet* into the places provided on
each corner of the base of the
cooker (see figure).

The legs* provided with the
appliance fit into the slots on
the underside of the base of the
cooker.

Electrical connection

Fitting the power supply cable

Opening the terminal board:

e Using a screwdriver, prise on the side tabs of the
terminal board cover;

e Pull open the cover

of the terminal board.

QMMM Y

N

To install the cable, proceed as follows:

e unscrew the wire clamp screw and the contact
screws

! The jumpers are factory-set for a single-phase 230V

connection (see figure).
230V ~

HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

= N L

i@l [0@®0

» to make the electrical connections illustrated in
figure, use the two jumpers housed in the box (see
figure - reference “P”)

P

In

@)

| © |
©)
&
9

* . . )
Only available in certain models.




400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746

= N L2 L1
(@7 ‘D@ﬁl on

D@T 0@ [p®0

400V 3N~
HOSRR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746
L3 L2L1
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« fasten the supply cable in place with the clamp and
close the cover of the terminal board.

Connecting the supply cable to the mains

Install a standardised plug corresponding to the load
indicated on the data plate located on the appliance.
The appliance must be directly connected to the mains
using an omnipolar circuit-breaker with a minimum
contact opening of 3 mm installed between the
appliance and the mains. The circuit-breaker must be
suitable for the charge indicated and must comply with
current electrical regulations (the earthing wire must
not be interrupted by the circuit-breaker). The supply
cable must be positioned so that it does not come into
contact with temperatures higher than 50°C at any
point.

Before connecting the appliance to the power supply,

make sure that:

e The appliance is earthed and the plug is compliant with
the law.

e The socket can withstand the maximum power of the
appliance, which is indicated by the data plate.

e The voltage is in the range between the values
indicated on the data plate.

e The socket is compatible with the plug of the
appliance. If the socket is incompatible with the
plug, ask an authorised technician to replace it. Do
not use extension cords or multiple sockets.

I Once the appliance has been installed, the power
supply cable and the electrical socket must be easily
accessible.

! The cable must not be bent or compressed.

! The cable must be checked regularly and replaced
by authorised technicians only.

I The manufacturer declines any liability should
these safety measures not be observed.

TECHNICAL DATA

Oven dimensions 32x43,5%40 cm

(HxWxD)

Volume 571

Useful .
measurements ‘évédttmiiin[:]
relating to the oven hei%ht 8.5 cm
compartment '
Power supply

voltage and see data plate
frequency

Electric hob

Front left 1700 W

Back left 1200 W

Back right 1700 W
Front right 1200 W
Maximum absorption

of the electric hob 5800 W

Directive 2002/40/EC on the
label of electric ovens.
Standard EN 50304

Energy consumption for Natural
ENERGY LABEL convection — hea.tlng mode:
Traditional mode;
Declared energy consumption
for Forced convection Class —

heating mode: Baking

mode.

EC Directives: 2006/95/EEC
dated 12/12/06 (Low Voltage)
and subsequent amendments -
89/336/EEC dated 03/05/89
(Electromagnetic Compatibility)
and subsequent amendments -
93/68/EEC dated 22/07/93 and
subsequent amendments -
2002/96/EC.

(€
2

Data plate, is located inside the flap or, after the oven
compartment has been opened, on the left-hand wall
inside the oven.

10



Start-up and use

! The first time you use your appliance, heat the empty
oven with its door closed at its maximum temperature
for at least half an hour. Ensure that the room is well
ventilated before switching the oven off and opening
the oven door. The appliance may emit a slightly
unpleasant odour caused by protective substances
used during the manufacturing process burning away.

! Before operating the product, remove all plastic film
from the sides of the appliance.

! Never put objects directly on the bottom of the oven;
this will avoid the enamel coating being damaged.

Starting the oven

1. Select the desired cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

2. Select the recommended temperature for the
cooking mode or the desired temperature by turning
the THERMOSTAT knob.

A list detailing cooking modes and suggested cooking
temperatures can be found in the relevant table (see
Oven cooking advice table).

During cooking it is always possible to:

* Change the cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

e Change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

« Set the total cooking time and the cooking end time
(see below).

e Stop cooking by turning the SELECTOR knob to the
“0” position.

! Never put objects directly on the bottom of the oven;
this will avoid the enamel coating being damaged.
Only use position 1 in the oven when cooking with the
rotisserie spit.

I Always place cookware on the rack(s) provided.

THERMOSTAT indicator light

When this is illuminated, the oven is generating heat.
It switches off when the inside of the oven reaches
the selected temperature. At this point the light
illuminates and switches off alternately, indicating
that the thermostat is working and is maintaining the
temperature at a constant level.

Oven light

This is switched on by turning the SELECTOR knob to
any position other than “0”. It remains lit as long as the

oven is operating. By selecting with the knob, the
light is switched on without any of the heating elements
being activated.

Cooling ventilation

In order to cool down the external temperature of the
oven, some models are fitted with a cooling fan that
blows out air between the control panel and the oven
door.

I Once the cooking has been completed, the cooling
fan remains on until the oven has cooled down
sufficiently.

Door lock device

Some models are equipped with a “door lock” device
situated between the
control panel and the
oven door. To open the
door, push down device
“A” indicated in the
figure.

11



Cooking modes

I A temperature value can be set for all cooking modes
between 50°C and Max, except for

e BARBECUE (recommended: set only to MAX power
level);

e GRATIN (recommended: do not exceed 200°C).

TRADITIONAL OVEN mode

Both the top and bottom heating elements will come
on. With this traditional cooking mode, it is best to use
one cooking rack only: if more than one rack is used,
the heat distribution will be uneven.

=]

BAKING mode

The rear heating element and the fan come on,
guaranteeing the distribution of heat delicately and
uniformly throughout the oven. This mode is ideal

for baking and cooking temperature sensitive foods
such as cakes that need to rise and to prepare certain
tartlets on 3 shelves simultaneously.

2

FAST COOKING mode

The heating elements and the fan come on,
guaranteeing the distribution of heat consistently and
uniformly throughout the oven.

Pre-heating is not necessary for this cooking mode.
This mode is especially recommended for cooking pre-
packed food quickly (frozen or pre-cooked). The best
results are obtained if you use one cooking rack only.

(%)

MULTI-COOKING mode

All the heating elements (top, bottom and circular), as
well as the fan, will come on. Since the heat remains
constant throughout the oven, the air cooks and
browns food uniformly. A maximum of two racks may
be used at the same time.

P1ZZA mode

The heating elements (bottom and circular) and the fan
come on. This combination heats the oven rapidly by
producing a considerable amount of heat, particularly
from the bottom element. If you use more than one
rack simultaneously, switch the position of the dishes

* Only available in certain models.

halfway through the cooking process.

yvvvy

BARBECUE mode

The top heating element and the rotisserie (where
present) come on. The high and direct temperature of
the grill is recommended for food that requires high
surface temperature. Always cook in this mode with the
oven door closed.

vvY

P4

GRATIN mode

The top heating element as well as the fan and the
rotisserie (where present) come on. This combination
of features increases the effectiveness of the
unidirectional thermal radiation of the heating elements
through forced circulation of the air throughout the
oven.

This helps prevent food from burning on the surface,
allowing the heat to penetrate right into the food.
Always cook in this mode with the oven door closed.

Electronic timer*

This function displays the time and works as a timer
which counts down to zero.

I All functions will be implemented approximately 7
seconds after they have been set.

Resetting the clock

After the appliance has been connected to the power
supply, or after a power cut, the clock display will begin
to blink, showing the figure: 0:00

* Press button ® and then buttons - and + to set the
exact time. Press and hold the buttons to quicken the
count upwards.

Any necessary modifications can be made by repeating

the above process.

Timer feature

This function may be accessed by pressing the A

button, after which the display will show the symbol A
Every time the + button is pressed it corresponds to a
time increase of 10 seconds, until it reaches 99 minutes
and 50 seconds. After this point, each press of the
button represents an increase of one minute, up to a
maximum of 10 hours.

Pressing the - button reduces the time.

After the time period has been set, the timer will begin
to count down. When the timer reaches zero, the
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buzzer will sound (this may be stopped by pressing
any button).

The time may be displayed by pressing the @ button,

and the A symbol indicates that the timer function has
been set. After approximately 7 seconds, the display
will automatically revert to the timer.

Cancelling a time that has already been set

Press the — button until the display shows 0:00.

Adjusting the buzzer volume

After selecting and confirming the clock settings, use
the — button to adjust the volume of the alarm buzzer.

' When inserting the shelf make sure the backstop is at
the rear of the cavity (see image).

Practical cooking advice

! Do not place racks in position 1 and 5 during fan-
assisted cooking. Excessive direct heat can burn
temperature sensitive foods.

I'In the BARBECUE and GRATIN cooking modes,
particularly when using the rotisserie, place the
dripping pan in position 1 to collect cooking residues
(fat and/or grease).

MULTI-COOKING

* Use position 2 and 4, placing the food that requires
more heat on 2.

« Place the dripping pan on the bottom and the rack
on top.

BARBECUE

< Insert the rack in position 3 or 4. Place the food in
the centre of the rack.

* We recommend that you set the maximum power
level. The top heating element is regulated by a
thermostat and may not always be on.

P1ZZA MODE

« Use a light aluminium pizza pan. Place it on the rack
provided.
For a crispy crust, do not use the dripping pan
(prevents crust from forming by extending cooking
time).

« If the pizza has a lot of toppings, we recommend
adding the mozzarella cheese on top of the pizza
halfway through the cooking process.

*The Extra deep Tray should be positioned on the
third runner from the bottom, when using the “static/
traditional oven” or the “lower heating element
function” (where present).
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Oven cooking advice table

Cooking | Foods Weight | Rack Position | Pre-heating| Recommended | Cooking
modes (in kg) time temperature time
(minutes) (minutes)
Duck 1 3 15 200 65-75
iy Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Traditional |5 0% ot 1 3 15 200 70-80
Oven Biscuits (short pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Tarts 0.5 3 15 180 20-30
Fruit cakes 1 20r3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Sponge cake 0.5 3 15 160 25-30
Baking Stuffed pancakes (on 2 racks) 1.2 2 and 4 15 200 30-35
Mode Small cakes (on 2 racks) 0.6 2 and 4 15 190 20-25
Cheese puffs (on 2 racks) 0.4 2and 4 15 210 15-20
Cream puffs (on 3 racks) 0.7 land3and5 15 180 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0.7 land3and 5 15 180 20-25
Meringues (on 3 racks) 0.5 1and 3and5 15 90 180
Frozen food
Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgette and prawn pie 0.4 2 - 200 20
Country style spinach pie 0.5 2 - 220 30-35
Turnovers 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Fast Golden Rolls 0.4 2 - 180 25-30
cooking Chicken morsels 0.4 2 - 220 15-20
Pre-cooked food
Golden chicken wings 0.4 2 - 200 20-25
Fresh Food
Biscuits (short pastry) 0.3 2 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 - 180 45
Cheese puffs 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (on 2 racks) 1 2and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamb 1 2 10 180 40-45
Roast chicken + potatoes 1+1 2and 4 15 200 60-70
Multi- Mackerel 1 2 10 180 30-35
. Plum cake 1 2 10 170 40-50
cooking Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2 and 4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2and 4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1 2and 4 10 170 20-25
Savoury pies 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Mode | Roast veal or beef 1 2 10 220 25-30
Chicken 1 2or3 10 180 60-70
Soles and cuttlefish 0.7 4 - Max 10-12
Squid and prawn kebabs 0.6 4 - Max 8-10
Cuttlefish 0.6 4 - Max 10-15
Cod filet 0.8 4 - Max 10-15
Grilled vegetables 0.4 3or4 - Max 15-20
Barbecue | \oasreak 0.8 4 - Max 15-20
Sausages 0.6 4 - Max 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Mackerels 1 4 - Max 15-20
Toasted sandwiches (or toast) 4 and 6 4 - Max 3-5
Gratin GriIIed_chicken 15 2 10 200 55-60
Cuttlefish 1.5 2 10 200 30-35
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Using the glass ceramic hob

! The glue applied on the gaskets leaves traces of
grease on the glass. Before using the appliance, we
recommend you remove these with a special non-
abrasive cleaning product. During the first few hours
of use there may be a smell of rubber which will
disappear very quickly.

Cooking zones

The hob is equipped with electric radiant heating
elements. When they are in use the following items on
the hob become red.

A. Radiant heating
AT L (f-_'J\J—‘ —B  zones _
F B. Extendable radiant
¢ \ cooking zones
B— v\ B
\\'ﬂ! C. The residual heat
C

indicator light: this indicates
that the temperature of the corresponding cooking
zone is greater than 60°C, even when the heating
element has been switched off but is still hot.

Switching the cooking zones on and off

Traditional cooking zones

Traditional cooking zones are made up of circular heating
elements. They turn red approximately ten seconds after
they have been turned on.

Each cooking zone is fitted with a control knob allowing
you to select from 12 different temperature settings from a
minimum of 1 to a maximum of 12.

Extendable cooking zones

The extendable radiant elements (B) are recognisable by

the fact that they have a double heating zone. You can

turn on only the smaller internal cooking zone or both the

external and internal zones.

The control knob allows you to choose between two power

levels, which are both adjustable between a minimum

value of 1 to a maximum of 12:

« The lowest power level can be set by turning the knob
clockwise from 1 to 12.

= Turn the knob to completely (@) until you hear a slight
click, to enable the maximum power level, which in turn
can be adjusted between 12 and 1 by turning the knob
anticlockwise. To restore the minimum power level, turn
the knob and set it back to position 0.

For double cooking zones, the first part of the knob

movement activates the smaller cooking zone (internal).

To activate both (internal and external), it is necessary to

turn the knob completely (@) and then select the desired

power level between 12 and 1.

Practical advice on using the hob
To obtain the best results with your hob:
* Use pans with a thick, flat base to ensure that they

adhere perfectly to the cooking zone.

=T

+ Always use pans with a diameter that is large
enough to cover the hotplate fully, in order to use all
the heat produced.

e K

+ Always make sure that the base of the pan is
completely clean and dry: this ensures that the pans
adhere perfectly to the cooking zones and that both
the pans and the hob last for a longer period of time.

< Avoid using the same cookware that is used on gas
burners: the heat concentration on gas burners may
have warped the base of the pan, causing it not to
adhere to the surface correctly.

* Never leave a cooking zone switched on without a
pan on top of it, as doing so may cause the zone to
become damaged.

Pos.|Radiant hotplate
0 |Off
1 [Melting butter and chocolate
2
Heating liquids
3
4
Soups and sauces
5
6 . e .
Cooking at boiling point
7
8
Pan-roasting
9
10
Boiling large quantities
11
12 |Frying
@ | Activation of both cooking zones
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Precautions and tips

! This appliance has been designed and manufactured in
compliance with international safety standards.

The following warnings are provided for safety reasons and
must be read carefully.

General safety

These instructions are only valid for the countries
whose symbols appear in the manual and on the serial
number plate.

The appliance was designed for domestic use inside the
home and is not intended for commercial or industrial use.

The appliance must not be installed outdoors, even in
covered areas. It is extremely dangerous to leave the
appliance exposed to rain and storms.

Do not touch the appliance with bare feet or with wet or
damp hands and feet.

The appliance must be used by adults only for the
preparation of food, in accordance with the instructions
provided in this booklet.

The instruction booklet accompanies a class 1 (insulated)
or class 2 - subclass 1 (recessed between 2 cupboards)
appliance.

When the appliance is in use, the heating elements and
some parts of the oven door become extremely hot.
Make sure you don’t touch them and keep children
well away.

Make sure that the power supply cables of other electrical
appliances do not come into contact with the hot parts of
the oven.

The openings used for the ventilation and dispersion of
heat must never be covered.

Do not place unstable or misshapen pans on the electric
hotplates; this will help to avoid spills. Position them on
the hob with the handles turned towards the centre of the
appliance.

Always use oven gloves when placing cookware in the
oven or when removing it.

Do not use flammable liquids (alcohol, petrol, etc...) near
the appliance while it is in use.

Do not place flammable material in the lower storage
compartment or in the oven itself. If the appliance is
switched on accidentally, it could catch fire.

Always make sure the knobs are in the ‘0’ position when
the appliance is not in use.

When unplugging the appliance, always pull the plug from
the mains socket; do not pull on the cable.

Never perform any cleaning or maintenance work without
having disconnected the appliance from the electricity
mains.

« [f the appliance breaks down, under no circumstances
should you attempt to repair the appliance yourself.
Repairs carried out by inexperienced persons may cause
injury or further malfunctioning of the appliance. Contact
Assistance.

< Do not rest heavy objects on the open oven door.

< The internal surfaces of the compartment (where present)
may become hot.

< Do not let children play with the appliance.

< The appliance should not be operated by people
(including children) with reduced physical, sensory
or mental capacities, by inexperienced individuals or
by anyone who is not familiar with the product. These
individuals should, at the very least, be supervised by
someone who assumes responsibility for their safety or
receive preliminary instructions relating to the operation of
the appliance.

Disposal

e When disposing of packaging material: observe local
legislation so that the packaging may be reused.

» The European Directive 2002/96/EC relating to Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE) states that
household appliances should not be disposed of using
the normal solid urban waste cycle. Exhausted appliances
should be collected separately in order to optimise
the cost of re-using and recycling the materials inside
the machine, while preventing potential damage to the
atmosphere and to public health. The crossed-out dustbin
is marked on all products to remind the owner of their
obligations regarding separated waste collection.
Exhausted appliances may be collected by the public
waste collection service, taken to suitable collection areas
in the area or, if permitted by current national legislation,
they may be returned to the dealers as part of an
exchange deal for a new equivalent product.

All major manufacturers of household appliances
participate in the creation and organisation of systems for
the collection and disposal of old and disused appliances.

Respecting and conserving the environment

< You can help to reduce the peak load of the electricity
supply network companies by using the oven in the hours
between late afternoon and the early hours of the morning.

< Always keep the oven door closed when using the
BARBECUE and GRATIN modes: to attain best results
and to save energy (approximately 10%).

e Check the door seals regularly and wipe them clean to

ensure they are free of debris so that they adhere properly
to the door, thus avoiding heat dispersion.
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Care and maintenance

Switching the appliance off
Disconnect your appliance from the electricity supply
before carrying out any work on it.

Cleaning the appliance

I Do not use abrasive or corrosive detergents such as

stain removers, anti-rust products, powder detergents

or sponges with abrasive surfaces: these may scratch
the surface beyond repair.

! Never use steam cleaners or pressure cleaners on

the appliance.

* Clean the glass part of the oven door using a
sponge and a non-abrasive cleaning product, then
dry thoroughly with a soft cloth. Do not use rough
abrasive material or sharp metal scrapers as these
could scratch the surface and cause the glass to
crack.

e The stainless steel or enamel-coated external parts
and the rubber seals may be cleaned using a
sponge that has been soaked in lukewarm water
and neutral soap. Use specialised products for the
removal of stubborn stains. After cleaning, rinse
and dry thoroughly. Do not use abrasive powders or
corrosive substances.

e The inside of the oven should ideally be cleaned
after each use, while it is still lukewarm. Use hot
water and detergent, then rinse well and dry with a
soft cloth. Do not use abrasive products.

e The accessories can be washed like everyday
crockery, and are even dishwasher safe.

« Dirt and grease should be removed from the control
panel using a non-abrasive sponge or a soft cloth.

« Stainless steel can be marked by hard water that
has been left on the surface for a long time, or by
aggressive detergents containing phosphorus.
After cleaning, rinse well and dry thoroughly. Any
remaining drops of water should also be dried.

Inspecting the oven seals

Check the door seals around the oven regularly. If the

seals are damaged, please contact your nearest After-
sales Service Centre. We recommend that the oven is

not used until the seals have been replaced.

Replacing the oven light bulb

1. After disconnecting the
oven from the electricity mains,
remove the glass lid covering
the lamp socket (see figure).
2. Remove the light bulb and
replace it with a similar one:
voltage 230 V, wattage 25 W,
cap E 14.

3. Replace the lid and reconnect the oven to the
electricity supply.

! Do not use the oven lamp as/for ambient lighting

Cleaning the glass ceramic hob

! Do not use abrasive or corrosive detergents (for
example, products in spray cans for cleaning barbecues
and ovens), stain removers, anti-rust products, powder
detergents or sponges with abrasive surfaces: these may
scratch the surface beyond repair.

< Itis usually sufficient simply to wash the hob using a
damp sponge and dry it with absorbent kitchen roll.

< If the hob is particularly dirty, rub it with a special
glass ceramic cleaning product, then rinse well and
dry thoroughly.

= To remove more stubborn dirt, use a suitable
scraper (this is not supplied with the appliance).
Remove spills as soon as possible, without waiting
for the appliance to cool, to avoid residues forming
crusty deposits. You can obtain excellent results
by using a rustproof steel wire sponge - specifically
designed for glass ceramic surfaces - soaked in
soapy water.

e If plastic or sugary substances have accidentally
been melted on the hob, remove them immediately
with the scraper, while the surface is still hot.

e Once itis clean, the hob may be treated with
a special protective maintenance product: the
invisible film left by this product protects the surface
from drips during cooking. This maintenance should
be carried out while the appliance is warm (not hot)
or cold.

e Always remember to rinse the appliance well with
clean water and dry it thoroughly: residues can
become encrusted during subsequent cooking
processes.

Assistance

Please have the following information to hand:

e The appliance model (Mod.).

e The serial number (S/N).

This information can be found on the data plate located
on the appliance and/or on the packaging.

Glass ceramic hob

Available from
cleaners

Window scraper Razor blade |DIY Stores

scrapers

Replacement blades DIY Stores,
supermarkets,
chemists

COLLO luneta Boots, Co-op stores,

HOB BRITE department stores, Regional
Hob Clean Electricity Company shops,
SWISSCLEANER supermarkets
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EykataoTaon

I Mpiv BéoeTte O€ AeiToupyia Tn véa ouokeur], SlaBaoTe

TIPOOEKTIKA TO TTAPOV £YXEIPIDIO 0dNYIWV BIOTI TTEPIEXEI
ONMAVTIKEG TTANPOPOPIES VI TNV EYKATACTACT KOl TNV

ao@aAr AeiIToupyia TNG OUOKEUNG.

I DUAGETE TIG 0BNYiEG AcITOUPYiag TNG CUOKEUNG
yla HEAAOVTIKE xprion: BeBaiwBeite 611 o1 0dnyieg

BpiokovTal padi Ye Tn CUOKEUN O€ TTEPITITWON TTWANONG,

TTapaxwpenong f METAKOUIONG.

I H eykat@oToon TNG OUOKEUNG BIEVEPYEITAI ATTO
€IBIKEUPEVO TTPOOWTTIKO OUPPWVA UE TIG TTAPEXOUEVEG
odnyieg.

I OmroiadnToTe eTméURaan puBuIoNg A GuvTAPNONG
TTPETTEl va DIEVEPYEITAI APOU ATTOCUVOETETE TN CUOKEUN
atrd TO NAEKTPIKO.

TotroBérnon kai opifovTiwon

I MTTopeite va eyKaTaoTAOETE T ouokeun OITTAa aTrd
EmTrAa TTou Ogv eTTEpVAvE O€ UYWOGS TNV ETTIPAVEIQ
MOYEIPEPATOG.

I BeBaiwBeite OTI TO TOiXWHA O€ ETTAPA PE TO TTIOW
MEPOG TNG OUOKEUNG Eival aTTO APAEKTO UAIKO Kal
avBekTIK6 oTn BepudTnTa (T 90°C).

Mo pia cwoTr eykardoTtaon:

* TOTTOBETAOTE T OUOKEUN OTNV KOudiva, aTnv TpaTTedapia A
o€ ykapooviépa (AAAG 61 OTO UTTAVIO).

* Qv TO TTAQICIO PaYEIPEPATOG Eival UPNAOGTEPO TWV

ETTITTAWY, N CUOKEUN
HOOD | TIPETTEI VO TOTTOBETNOE! O€
= — TouAdyioTov 200 mm  aTrd
] Min. 600 mm. ] g;i GUTd.
& S £5| = avnKougiva eykataoTabE
% (*: gs| KGTW aT6 Pael, TO
g 2| £2|  TeheuTaio Ba TIPETTEl VOl

—— 000000 O

aTréxel atrd Tov TTAyKo
TOUAGyioTOV 420 mm.

H amréoTaon TpéTTel va givail
700 mm av Ta pa@ia gival

[
|

eU@AexTa ( BAETTE EIKOVQ)

* NV TOTTOBETEITE KOUPTIVEG TTIOW
aTTo TNV Koudiva ] o€ TOUNGXIoTOV
200 mm aT16 Ta TTACiVA TNG.

* EVOEXOMUEVOI ATTOPPOPNTIPEG
TIPETTEI VA eyKaBioTavTal GUPPWVaA
ME TIG UTTODEICEIG TOU OXETIKOU
eyxelpidiou

*YTrc'xpxsl MOVO G€ OpICUEVO HOVTEAD

OpidovTtiwon

Av XpelaoTei va opICOVTILOETE TN
ouokeur, BIdWaoTe Ta TTodapAaKia*
PUBMIONG OTIG AVTIOTOIKES £OPEG,
TTOU BpioKovTal OTIG YWViEG OTN
Bdon Tng koudivag (BAETTE €IKOVQ).
Ta T6dI0* TTOU TTAPEXOVTAI [E TN
OUOKEUN HOVTAPOVTQI XWVEUTA
KATW o116 TN BAon TG Koudivag.
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ZuvapuoAdynon
KaAwdiou Tpoodoaiag
Avolypa Tivakidog
OKPOBEKTWV:
e XpnOIUOTTOIWVTAG EVa
KaToaidl, KpaTnoTe
KOVTPQA OTIG TTAEUPIKEG
YAwoaiToEg TOUu
KOTTaKIOU TNG TTIVAKidag
OKPOOEKTWV.
e TPAPAETE KaI AVOIETE TO KATTAKI TG TTIVOKISAG
OKPOBEKTWIV.

=
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=
=
Z
—
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~
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Ma TNV ToTToB£TNGN Tou KAAWSIOU EKTEAEDTE TA TTOPAKATW:
e eBi1dwoTe TN Bida Tou KOAWSI0OETN Kal TIG BIdES TwvV
ETAPWV
1 O1 yépupeg cival dieuBeTnuéveg atd To EpyOaTATIo yia
Tn oUvdeon oe 230V povo@aoikd. BAETTE eiIkdva)
230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

N L
@L‘E_\l |D@ﬁi|||:D|@
0@l (0@ D

e [a Tn dlevEPyEI TWV NAEKTPIKWY OUVOETEWY TTOU
atreikovifovTal aTnV €IKOVA, XPNOIYOTIOIRATE TIG dUO
YEQUPEG TToU BpiokovTal yEoa oTo KouTi (BAETTE
EIKOVA - avaQOopPa «P»)

=
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*  OTEPEWOTE TO KAAWDIO TPOYOBOTIAG OTO AVTIOTOIXO
KOAWSIOSETN Kal KAEIOTE TO KATTAKI TNG TTIVAKIOOG
QAKPOJEKTU)V.

2Uyvdeon Tou KaAwdiou Tpoodoaoiag oTo dikTUO

MovTdpeTte 0TO KAAWDIO WI KAVOVIKOTTOINUEVN TTPICA yIO TO
(POPTIO TTOU OVOPEPETAI TNV TARTTEAITOA XAPAKTNPIOTIKWY
ETTi TNG CUOKEUNG.

H ouokeun ouvdéetal ot euBeiag oTo SikTUO
XPNOILOTTOIVTAG €VaV TTOAUTTONIKO BIOKOTTTN JE EAGXIOTO
Avolypa eTTapwy 3 mm TTou TTapeUPAAAETaI PETOEU

NG OUOKeUNG Kail Tou SIkTUoU. O S1IaKOTITNG TTPETTEI

va SIo0TACIOAOYEITAl YIa TO EVOEDEIYUEVO POPTIO Kal va
TTANPOI TIG I0XUOUCEG TTPOBIAYPAPEGS VIO TO NAEKTPIKO
peupa (0 aywyog yeiwong dev TTPETTEN va SIAKOTITETAI ATTO
10 SI0KOTTTN). TO KAAWBIO TPOPOBOCIag TTPETTEN Va gival
TOTTOBETNPEVO £TG1 TTOU KAVEVA CNUEIO TOU VA NV EPXETAI
o€ €To@n pe Beppokpacieg peyaAuTepeg Twv 50°C .

Mpiv dievepyrioeTe T oUvdeon PeRaiwdeite OTI:

* 1 OUOKEUN €x€l TN yeiwon Kal To BUoua TNPOUV TIG K TOU
vouou TTpodIaypPapEg.

» Hpica va eival og B€on va ugioTaTtal To JEYIOTO QOPTIO
I0XU0G TNG MNXAVNG, OTTWG AVOPEPETAI GTNV TOPTTEAITOO
XOPAKTNPIOTIKWV

e n 740N TPOYOBOCIag va TTEPIAAUBAVETAI OTIG TIMEG TNG
TAUTTENITOOG XAPOKTNPICTIKWVY

e nmpiCa va gival cupBatr pe To BUCHUA TNG CUCKEUNG. Av
n pica Sev eival cupBatr pe To BUoua, atreubuvBeiTe
a€ £E0UCIOBOTNUEVO TEXVIKO VIO TNV AVTIKATAOTACT. Mn
XPNOIUOTTOIEITE TTPOEKTATEIG 1} TTOAUTTPICAL.

I ApoU eyKaToOTABE N CUOKEUN, TO NAEKTPIKO
KOAWSIO Kal N NAEKTPIKN TTPIfa TTPETTEI va gival EUKOAO
TpooRdciua.

I To KoAWdI0 dev TTPETTEI VA SITTAWVEI 1] VO CUMTTIECETAL.

I To kKaAwdIo TTPETTEI va EAEYXETAI TTEPIODIKA KAl VA
avTikaBioTaTal pOvo aTd £€0UCI0BOTNUEVOUG TEXVIKOUG.

I H emixeipnon amotrolgital kGBe eubBUvng 6TAV OI
Kavoveg autoi dev TnpouvTal.

TEXNIKA ZTOIXEIA
AlaoTtdoeig PoupvouHxLxP

32x43,5x40 cm

‘Oykog 571
Q@éAipeg S100TATEIG TOU Eé‘ggzgcﬁ]mﬁz
Poupvou Uyog cm 8,5

Tdon kai cuxveTnTa
TpOPOdoCTiag
HAekTpIk6G TTAYKOG

BA&TTe IVOKIdQ
XOAPOKTNPIOTIKWY

HOYEIPEUOTOG

Eptrpdg apioTepd 1700 W
Miow apioTepd 1200 W
Miow &¢e1a 1700 W
Eptrpdg de€ia 1200 W
Méyiotn amoppdpnon NG

NAEKTPIKAG ETTIQAVEIAG 5800 W

Odnyia 2002/40/CE yia Tnv
ETIKETA TWV NAEKTPIKWV
@oUpVWV.

Kavoviop6g EN 50304

EvepynTiki katavdAwaon
AOYW QUOIKAG ETTAYWYNG —
AgiToupyia Bépuavong:
Mapadoaoiakn D

ENERGY LABEL

KatavaAwon evépyeiag
OnAwpévn yia KaTnyopia
QUVAIKAG aywyluoéTnTag -
AeiToupyia Bépuavong: E@
PoUpvog ZaxapoTTAAaTIKAE:
Koivortikég Odnyieg:
2006/95/CEE 1ng 12/12/06
(XaunAn Tdon) kai
METAYEVETTEPEG
TPOTTOTTOINCEIS -
89/336/CEE 1ng 03/05/89
(HAekTpopayvnTikn
ZuuBatdTnTa) Kai
METAYEVEDTEPEG
TpoTToTToINoEIS - 93/68/CEE
NG 22/07/93 kai

[ ] METAYEVEDQTEPEG
TpoTToTToINCEIG- 2002/96/CE.

ava@EéPovTal TNV TAPTTENITOO XOPAKTNPIOTIKWY TTOU

BpiokeTal OTO EOWTEPIKO TNG AVATPETTOPEVN TTOPTAG A,
a@oU avoIXTEl TO GUPTAPI BEpUAvVONG TPOYINWY, OTO
EOWTEPIKO APIOTEPO TOIXWHA

—J
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Ekkivnon kKol xpRnon

1 210 TTPWTO Avauua, A&IToupyroTE TO PoUpvo AdEIo yia
TOUAGYXIOTOV WIOT wpa oTn PEYIoTn Bepuokpaagia Kal Pe
TNV TTOPTa KAEIOTH. BERaiwOeite T 0 XWPOG agpideTal
KOAG TTpIV GBACETE Kal QVOIEETE TNV TTOPTA TOU YOUPVOU.
H cuokeun ptropei va trapoucidoel SucApeaTn 00N
oQeINOEVN OTNV ECATUION TWV TTPOCTATEUTIKWY OUCIWV
TTOU XPNOIPOTTOIoUVTal KOTA TN S1adIKOoia KATAOKEUNG.

I Tpiv TN XpAon, va a@aipEoETE OTTWOBNTIOTE TA
TTAQOTIKG QIAY TTOU €ival TOTTOBETNUEVA OTA TTACIVA TNG
OUOKEUNG

I Mnv atmoBéTeTe TTOTE avTikEiyeva atn Bdon Tou
@oupvou BI16TI uTropei va TTPokANBoUv ¢nuIEG OTO
OMAATO.

Ekkivnon Tou @oupvou

1. EmAECTE TO €MOUPNTS TTPOYPANMA PAYEIPEPATOG
oTpépovTag Tov emAoyéa Twv NMPOTPAMMATQN.

2. EmA&ETE TNV TTpoTEIvOuEVn Bepokpaaia yia To
TTPOYPAUUA ) TNV ETOUPNTA OTPEPOVTAG TOV ETTIAOYEQ
OEPMOZXZTATH.

Mia AioTa pe T TTpOYPANPATA HOYEIPEUATOG KA TIG
OXETIKEG TTPOTEIVOUEVEG BEPUOKPATIEG UTTOPEITE Va BEiTE
OTO OXETIKO TTivaka(BAETTe Mivaka payeipéUaTog oTo
@oUpvo).

Katd 1o payeipepa ytropeite Tavra:

* VO OAAGEETE TO TTIPOYPOUUA HAYEIPEUOTOG EVEPYWVTAG
oTtov emAoyéa NMPOTPAMMATQN

e va aAAGEETE TN BEpUOKPATIa EVEPYWVTAG GTOV
emAoyéa OEPMOZTATH

* VO TIPOYPOUUATIOETE TN SIAPKEIA KAl TNV WPA TEAOUG
Mayelp€uaTog (BAETTE KATW)

* va OIOKOTITETE TO PAYEIPENA QEPVOVTAG TOV ETTINOYEQ
MPOIrPAMMATQN oTn 6éon 0.

I Mnv ao1moB£TeTE QvTIKEiMEVa aTT’ euBegiag aTtn Bdaon

TOU @OUPVOU BIOTI UTTOPEi va TTPoKANBoUV {nuIEG OTO
OMAATO. XpnaoigoTtrolgite povo T Béon 1 Tou poUpvou o€
TTEPITITWON MAYEIPEPATWY PE T GOURAQ.

I Na BéteTe TTAVTa TO OKEUN PAYEIPEUOTOG OTO
TTAPEXOUEVO TTAEY Q.

L
EvoeikTiké @wtdki OEPMOZTATH

Orav gival avauuévo, anuaivel 611 0 oUpvog TTapAyel
BeppodTNTa. ZPrVEl OTAV OTO E0WTEPIKO TOU POUPVOU
ETMTUYXAVETQI N ETTIAEYPEVN BEpUOKpATia. ZTO anueio
auTO TO EVOEIKTIKO QWTAKI avapel kal orvel diadoxIKd,
OeixvovTag 0TI 0 BEPUOOTATNG €ival o€ AeIToupyia Kal
dlatnpei oTaBepr TN Bepuokpaaia.

dwg ToU Poupvou

AvdaBel otpépovTag Tov emAoyéa NMPOMPAMMATQON o€
Mia B€on BIa@OpPETIKH Tou «0» Kal TTAPANEVEI AVOUUEVO
0600 0 poUpVoG cival o€ Aeitoupyia. ETIAéyovTag — pe
TOV sm)\ovéa,wg avapel xwpic va evepyoTroinOei
Kavéva BEPUAVTIKO OTOIXEIO.

Agpiopog wogng

Ma TN peiwon TG eEwTePIKAG BepuoKkpaaiag Tou
@oUpvou, opiouéva PovTéAa dlaBETouv Evav avePIoTAPO
Wuéng Trou Trapdyel pelpa aépa PHETAEU TOu TTivaKa
€AEYXOU Kal TNG TTOPTAG TOU pOUPVOU.

1 370 TEAOG TOU PAYEIPEUATOG O AVEUIOTAPAG TTAPAUEVEI
EVEPYOG UEXPIG OTOU O POUPVOG WUXOEI IKAVOTTOINTIKG.

AidTagn aoc@dAiong TépTaG

Opigpéva povtéAa TTapouaidlouv pia didTagn
«0OPANIONG TTOPTAG»
EUPIOKOMEVN PETALU TOU
TTivaKa XEIPIoPoU Kal TNG
TTOPTAG TOU YOUPVOU.
MNa va avoigete Tnv
mopTa, MEOTE TN JIATAEN
“A” TTOU QaiveTAI OTNV
€IKOVa.
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Mpoypdupara HayeipENATOG

I Tia 6Aa Ta TTPOYPAUUATA HAYEIPEPOTOG UTTOPEITE VO
BéoeTte pia Beppokpaoia petagu 50°C kal MAX, ekTOG
arré T0:

 BARBECUE (cuviotatal va Béoete pévo oto MAX)

e GRATIN (ouvioTaTal va unv EETTEPVATE TN
Beppokpacia Twv 200°C).

Mpéypappa MAPAAOSIAKOS ®OYPNOS

EvepyotroioUvTal Ta dUo BeppavTikG aTOIXEIQ, TO

KATW Kal 1o emavw. Me 1o TTapadocoiakd payeipepa,
gival KaAUTEPQ va XPNOIUOTIOIEITE HOVO €va eTTITTEDO:
XPNOIHOTIOIWVTAG TTEPICOOTEPA ETTITTEDA ETTITUYXAVETAI
MIa avOpoIOPOoP®N Katavour TG BepudtnTag.

[=] Mpoéypappal AYKQN

Evepyotroigital To TTiow BeppavTtikd oToixeio Kail TiOeTal
o€ AeImoupyia o avepioTApag, e¢acpalifovrag Tnv
KOTavounA TNG BepPoTNTAG OTO ECWTEPIKO TOU YoUpPVOoU
ME TPOTTO atTaAd Kal opoIdpop@o. To TTPOYPaUUa

auTé evOEIKVUTAI yIa TO WHOIKO £UQioONTWV TPOPiPwWV
(17.X. YAUKWV 110U atraitolv {UPWaon) Kal OpIoUEVa
okeudopara “mignon” o€ Tpia eTTITTEdQ TAUTOXPOVA.

@ Mpoéypappa FAST COOKING

EvepyotroioUvTal Ta BepuavTikd@ oToixeia Kal TiBeTal o€
AgiToupyia o avepioTpag e¢acg@alifovtag Tn diavoun
TNG BEPUOTNTOG OTO ECWTEPIKO TOU POUPVOU, OTABEPG
Kl OpOIOUOPYQ.

To Tpoypaupa dev atraitei TpoBépuavon. EvdeikvuTal
1I01aiTEPA YIA PAYEIPEPATA YPAYOPA TTPOCUCKEUAOHEVWY
TPOYINWYV (KOTEWUYHEVA A TTPOHAYEIPEPEVQ).

Ta KoAUTEPQ aTTOTEAECUOTA ETTITUYXAVOVTAI
XPNOIMOTTOIWVTAG HOVO €va eTTiITTEDO.

(%)  Npéypappa MOAYMATEIPEMA

EvepyotroioUvTal 6Aa Ta BepuavTika oToixeia (KaTw,
EMAVW Kai KUKAIKO) Kal TIBeTal o€ Asimoupyia o
avepioThpag. Emeidn n BepuotnTta gival otabepr| oe 6Ao
TO oUpVOo, 0 aépag WrVvel Kal POOOKOKKIVICEl TO paynTod
opoldpop@a. MTTopeiTe va XpnoIPoTIoIEiTE TO TTOAU U0
etmimeda TauTdxpova.

MpdéypappalllTEA

EvepyotroioUvTal To KATW Kal To KUKAIKO BeppavTIKG
oToixeia kal TiBeTal o€ Aeitoupyia o avepiotApag. O
ouVvOUAOPOG QUTOG ETTITPETTEI ypryopn BEpuavan Tou
@oupvou, Pe 1Ioxupn dloxEéTeuon BepuUoTNTAG KUPIWG aTTod
KATW. AV XPNOIUOTIOIEITE TTEPICTOTEPO OTTO £va ETTITTEDA
TN Qopda, TTPETTEl va aAAageTe Tn B€on Twv MATWY OTN
MEon TOou payeipEPaTOG.

*YTrdpxel HOVO O€ OpIoHEVA POVTEAQ

yvvwvy

Mpéypappa BARBECUE

EvepyoTroigital To eTTavVw KEVTPIKO BEPUAVTIKO GTOIXEIO
Kal TiBeTal o€ Asitoupyia n coUBAa (61rou uttdpxel). H
uwnAnA Kai dueon BepPokpaaia Tou YKPIA CUVIOTATAI
yia Ta TPOPIPA TTOU ATTAITOUV UWNAI ETTIQAVEIAKN)
Beppokpaaia. MNa Tov TPOTTO AUTOV PAYEIPEUATOG VA
KPaTATe TTAVTA TNV TTOPTA TOU YOUPVOU KAEIOTH.

vy

5% Mpoéypaupa Mpéypappa GRATIN

Evepyotroigital To eTTdvw BepuavTikd aToIXEio Kal
TiBevTal og Asitoupyia o avepioTAPAG Kai N couBAa (61Tou
uttépyel). O cuvduaoPOG TWV XAPAKTNPIOTIKWY QUTWY
QUEAVEI TNV OTTOTEAETUATIKOTNTA TNG JOVOKATEUBUVTIKAG
OepUIKNAG AKTIVOBOAIOG TwV BEPUAVTIKWYV OTOIXEIWYV HETW
NG OUVANIKAG KUKAOPOPIAG TOU AEPA OTO ETWTEPIKO TOU
Qoupvou.

AuTS TTapePTTOdICEl TO ETTIPAVEIAKO KAWIPO TWV
TPOQIUWV ETMTPETTOVTAG OTN BEPUATNTA VA EICKWPNTEI
owoTd. INa autov Tov TPOTTO PAYEIPEPATOG VA KPATATE
TNV TTOPTA TOU YOUPVOU KAEIOTA.

HAekTpoviké Timer*

Emrpérrel TNV ameikdvion TG WPAG Kail TNG AEIToupyiog
TOU XPOVOMETPOU HUE QVTIOTPO®PN PETPNON.

I OAgg o1 AsiToupyieg kaBioTavTal evepyEg YETE aTTd
TTEPITTOU 7 BEUTEPOAETITA OTTO TN PUBUICT TOUG.

Mwg puBuiceTal To POAsI
Metd Tn oUvdeon TNG CUOKEUNG OTO BIKTUO I META ATTO
Mia dlakoTTA peUpaTog, n 086vn avapoaoBrvel ato: 0:00

e MéoTe TO KOUMTTI @ Kal 0KOAOUBWG Ta KOUWTTIE -
Kal + yia va BégeTte TNV akpIf wpa. MNa Tnv Taxeia
TTPOWONON KPATATE TTOTNUEVA TA KOUMTTIA.

EvOeXOMEVEG EVNUEPWOEIG TNG WPAG UTTOPOUV VA

dievepyouvTal ETTAVOAGUBAVOVTAG TV TTAPATTAVW

TTEPIYPOQPEICT pAOT.

AeiToupyia xpovopuéTpou

AvdBel otn Aeitoupyia auTr] ECOVTAG TO KOUUTTI A«

oTnv 086vn ateikovifeTal To cUHPBOAO A seaoe TTieon
TOU KOUWTTIOU + QVTIOTOIXEN pIa algnon Tou XpOvou KaTd
10 deutepOAeTTTa pEXPI 99 AeTTTA Kal 50 deuTepOAETTTA.
MeTd ammd k&Be TTiecn TOU KOUUTTIOU AVTIOTOIXEN HIa
augénon Tou XpOvou evog AeTTToU péXpl Eva péyioTo 10
wpwv.

Me TO KOUUTTI — ETTIOTPEPETE TTIOW.
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A@oU BéaeTe ToV €MIBUUNTO XPOVO, TO timer apyicel

TNV avtioTpopn pétpnan. Me Tn ARgn Tou xpdvou,
EKTTEUTTETAI VA NXNTIKO ONPa TTOU oTapatdel mECOVTAG
£V OTTOIOBNTTOTE KOUWTTI.

MTropeiTe va aTTEIKOVIOETE TNV WPA TTIECOVTAG TO

koupTi ©, kai To oUpBoAO A Oeixvel 0TI N Asitoupyia
XPOVOUETPOU €xel TEBel. MeTd atTd TTEpiTIOU 7
OeuTEPOAETTTA, N 0BOVN ETTIOTPEPEI AUTOUATA OTO
XPOVOUETPO.

MNa va akupwoete Eva 8N TeBEvTa Xpovo

MiéoTe TO KOUPTTI — PEXPI N 0B6vn va aTreikovioel 0:00.
PUBuIoN évraong Tou nXNTIKOU CAHATOG

A@OU €TTIAEEETE Kal ETTIBERAIOETE TIG PUBUICEIG TOU
poAoyioU, JECoW TOU KOUMTTIOU — PTTOPEITE va pUBNIcETE

TNV évTaon Tou NXNTIKOU GHHATOG OUVAYEPUOU.

I'Otav eigdyetal To TTAEyUa BeRaiwBeiTe 0TI TO GTOTT €ival
OTO TTioOW PEPOG TNG KOIAOTNTAG (BAETTE €IKOVQ).

|
MpakTIKéEG CUMPBOUAEG HaYEIPEUATOG

I 310 payeipépaTta he aEpa un XPNOIUOTIOIEITE TIG BEDEIg
1 kai 5: n TOAU duean eragn Ye Tn BepudTnTa PTTOPET
va Kayel Ta TTAéov guaioBnTa TPOQIUa OTIG UPNAEG
BeppoKpaaTieg.

I 210 payeipéuara BARBECUE kai GRATIN, i1dikéTepa
av XpnolyoTrolEiTe TN 0oURAQ, va TOTToBETEITE TOV
ANITTOGUAAEKTN 0T B€on 1 yia Tn cuA\oyn Twv
UTTOAEIMUATWY payelpépaTog (Coupid f/kar Aitn).

MOAY-MATEIPEMA

¢ Na xpnoiyotroigite TG Béoeig 2 kai 4, BéTovTag oTn 2
Ta TPOPIPA TTOU aTTaIToUV TTEPIOTOTEPN BepUdTNTA.

¢ Na 1o1m00eTEITE TO AITTOCUAAEKTN XOUNAG KAl TO
TAEYUO WNAG.

BARBECUE

e ToroBeteite TO TAEypa 0Tn Béon 3 A 4, ToTToBETEITE TA
TPOPIPA OTO KEVTPO TOU TTAEYUATOG.

e 2UvIOTATOI va BETETE TN OTABUN EVEPYEIQG OTO
MéyioTo. To dvw BepPavTIKO OToIXEID EAEYXETAI
atrd £va BepUOCTATN Kal YUTTOPEI VA PNV TTOPOUEVEI
OUVEXWG QVAMMEVO.

OOYPNOZ IMTZA

¢ XpnoiyotroIRoTe £va Tayi eAa@poU aloupiviou,
TOTTOBETWVTAG TO OTO TTAEYUQ TTOU OAG TTAPEXETA.
Ma pia Titoa TpayavioTr, Yn XPNOIUOTIOIEITE TO
NITTOGUAAEKTN TTOU, ETTIMNKUVOVTAG TOUG XPOVOUG
ynoipartog, Tapeutodifel To axXNUATIONS KPoUaTag.

e 2 TEPITITWON e TTIToOEG YeE TTAoUCIa YEUION,
OUVIOTATOI VA EI0AYETE TN HOTOAPEAQ OTN YETT TOU

YnoipaTog.

e ZUCOTAVETAI va TOTTOBETEITE TO TTOAU BaOU
ANITTOOUAAEKTN OTNV TPiTn OXdpa 6Tav
XPnNoigoTtroioUVTal N OTATIKN AgITOUpyia Kal, 6TTou
uTTdpXEl, N AeiIToupyia e OeppdTNTA ATTO XOAUNAG.
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Mivakag ynoipatog oto poupvo

Mpoypdppar | Tpoé@ipa Bdpog | Ofon twv |MpoBépuavo | MpoTeivopevn | Xpévog ynaoipatog
a (Kg) EMITESWV n (Aemrd) Beppokpacia (AeTrTd)
Méma 1 3 15 200 65-75
Yn16 pooyapiolo ) Bodivd 1 3 15 200 70-75
'12";23“)’",‘(’)'; WnTé X0IpIVe 1 3 15 200 70-80
MriokoTa (TTaoTapPOAQ) - 3 15 180 15-20
KpooTdreg 1 3 15 180 30-35
i spovan ol g | B i v
r'] =
ngg?rk:w 0.7 3 15 180 40-50
Dolpvog | Kpémeg pe yépion (o€ 2 Béaeiq) gg 2 s 15 160 25-30
ZaxapotrAa | MmokdTa pIKpwv S100TACEWV (O€ 2 ’ ka4 15 200 30-35
Xapor ) HiKp ( 0.6 2 kal 4 15 190 20-25
s %\TEE))G CUuNG Ke Tupi (o€ 2 BEoeg) 04 2 ka4 15 210 15-20
Mmvié (¢ 3 B¢oeic) 0.7 1,3ka 5 15 180 20-25
MmiokoTa (e 3 BE0ei) 0.7 1,3ka 5 15 180 20-25
Mané . 0.5 1, 3ka 5 15 90 180
apéykeg (o€ 3 BEoEIQ)
Kareyuypéva
MNitoa 0.3 2 - 250 12
MaoTitolo Ye KOAOKUBAKIa Kal 0.4 2 - 200 20
Kapafideg 0.5 2 - 220 30-35
XwpIATIKN OTTAVAKOTTITA 0.3 2 - 200 25
Ywpudkia 0.5 2 - 200 35
Nagavia 0.4 2 - 180 25-30
Fast cooking | Tpayava wwydkia 0.4 2 - 220 15-20
Mpoynuéva
P1EPE KOTOTTOUAOU POBOKOKKIVIOUEVT 0.4 2 - 200 20-25
Ppéoka Tpogipa
MiokoTa (TTaoTa@POAQ) 0.3 2 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 - 180 45
AApupd ¢OuNng pe Tupi 0.2 2 - 210 10-12
Mitoa (o€ 2 Béoeig) 1 2 ka1 4 15 230 15-20
Nagavia 1 3 10 180 30-35
Apvi 1 2 10 180 40-45
WnT16 KOTOTTOUAO + TTOTATEG 1+1 2 ka1 4 15 200 60-70
MoAu- ZKoupTTpi 1 2 10 180 30-35
paysipepa Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Mmvié (o€ 2 B€aeig) 0.5 2 ko 4 10 190 20-25
MmiokéTa (o€ 2 Béoelg) 0.5 2 kol 4 10 180 10-15
Mavteotavi (o€ 1 B¢on) 0.5 2 10 170 15-20
Mavteotavi (o€ 2 Béosig) 1 2 ka4 10 170 20-25
AAJUPA KEIK 1.5 3 15 200 25-30
®oupvog |-|I'T0"C( ) ) ) 0.5 3 15 220 15-20
MNitoa WYnt6 pooyapioio ) fodivo 1 2 10 220 25-30
Koto61mouAo 1 2173 10 180 60-70
FAWOOEG Kal COUTTIEG 0.7 4 - Max 10-12
YouBAdkia aTrd KaAapdpIia Kal yapideg 0.6 4 - Max 8-10
SouTTiég 0.6 4 - Max 10-15
PiIAéTo pTTaKaAIGpoU 0.8 4 - Max 10-15
NAaXaVvIKG 0TO TTAEYUO 0.4 3n4 - Max 15-20
Barbecue MTTpICOAEG HOOXOPIOIES 0.8 4 - Max 15-20
Aoukavika 0.6 4 - Max 15-20
Hamburger 0.6 4 - Max 10-12
ZxoupTrpi 1 4 - Max 15-20
ToaT (1 @puyavid) 4 ka1 6 4 - Max 3-5
Gratin KoT61TouAO0 01O YKPIA 1.5 2 10 200 55-60
2OUTTIEG 1.5 2 10 200 30-35
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Xpnon TnG UOAOKEPAMIKNG
ETTIPAVEIONG MAYEIPEUATOG,

I H KOAAa TTOU eQapPOZeTal OTIG ETTEVOUCEIG AP VEI
OpIoUEVA iXVN YPACoOU GTO YUGAI. [pIv XpNOoIJOTTOINCETE
TN CUOKEUN, TTPOTEIVETAI VA TA OTTOPAKPUVETE PE Eva
€I0IKO yIO TN OUVTHPNOT KN aTTOEUCTIKO TTPOIOV. 2TIG
TIPWTEG WPEG AEITOUPYiag PITTOPET va avTIAN@OEiTe pia
ooun AdoTixou, TTou Opwg Ba eEagaviaTei cuvToua.

O1 TrepIOXEG HaYEIPEUATOG

To TTAQioI0 payelpéuaTog dIaBETEI NAEKTPIKG BEPUAVTIKA
oToixeia. Kard tn Aeimroupyia yivovTal KOKKIVA:
A. AKTIVOBOAEG BepUAVTIKEG

A— O (~J—‘ —B  TTEPIOXEG

f- -J B. AkTIVOBOAEG TTEPIOXEG

( ™ MAYEIPEPATOG ETTEKTACIUEG

B — L

M U_ " C. EvOeIKTIKO @wTAKI UTTOAOITTNG
BeppdTNTAG: ETMIONUAIVEI

ot n esppor(pacrla TNG TTEPIOXNG MAYEIPEPATOG Eival

MeYaAUTepn Twv 60°C, akdun Kal oTNV TTEPITITWON TTOU
TO BeppavTIKG aTOIXEIO £0BNTE OAAG gival akOun (e0To.

Avayre kal OBAOTE TIG {WVEG MAYEIPEUATOG
MopadoCIaKES TTEPIOXEG HAYEIPEPATOG

O1 TTapadOCIOKES TIEPIOKEG HAYEIPEUATOG OTTOTEAOUVTQI
a1 KUKAIKG BeppavTiké oToixeia. KabioTavTal KOKKIVO JETA
aTTo BEKQ OEUTEPOAETTTA TTEPITTOU ATTO TO AVaUPE TOUG.
KaBe trepioxr| payeipéuaTog SI0BETEN Eva XEIPIOTAPIO TTOU
EMTPETTEI TNV ETTIAOYA 12 SIAPOPETIKWYV BEPUOKPATIWY, ATIO
pia eAGyioTn TipA 1 éwg pia péyiotn 12.

ETrekTdoIUEG TTEPIOXEG MAYEIPENOATOG

Ta emektdoipa BeppavTikd oToixeia (B) avayvwpidovTal

a1d TNV TTapouaia dITTARG BepuavTIKAG TTEPIOXNS. MTTopEiTE

Va QVAWETE JOVO TNV PIKPOTEPN ECWTEPIKN {Wvn i

QAUPOTEPEG.

To XeIPIOTAPIO ETIITPETTEN TNV ETTIAOYT METAEU BUO ETTITTEOWV

I0XU0G, aupoTEPa PUBUICOUEVA aTT pIa EAAXIOTN TIWA 1

psxpl Mia péyioTn 12:
oTpépovTag Tov emAoyéa degidoTpopa amod 1 uéxpr 12
TiBeTan TO XauNASTEPO £TTiTTESO 1I0XUOG.

o XTPEPOVTAG TOV ETTIAOYEQ PEXPI TO TEAOG TNG SIABPOUNG
(@), Trou evtoTTiCeTan aTtd éva eAagpy Tivayud,
€I0GyeTal N PEYIOTN 1I0XUG TTOU PTTOPET vl PUBUIOTET e
N C€IPA TG METAEU 12 Kai 1 OTPEPOVTAG TOV ETTIAOYEQ
apIoTEPOOTPOPA. A av ETTOVAPEPETE TNV EAAXIOTN TIWK
10XU0G, €ival avayKaio va ETTAVOQEPETE TOV ETTIAOYEQ OTN
Béon 0.

TNV TTEPITITWON AITTAWY {WVWV POYEIPEPOTOG, TO

TTPWTO PEPOG TNG TTEPIOTPOPNG EVEPYOTTOIET TN MIKPATEPN

Cwvn payelipéuaTog (EowTePIKN). MNa va eveEPYOTTOINCETE

QUPOTEPES (EOWTEPIKN KOl EEWTEPIKN), Eival avaykaio va

oTpéyeTe Tov emAoyéa péxpl TEAog diadpopnc (@) kai va

€MAEEETE TO €MOUNNTOS eTTiTTESO 10XU0G PETAEU 12 kau 1.

L
Oéon | AKTIVWTH €0Tia
0 ZBnotn
1 MNa 10 Aiwoipo BouTUpou Kal GOKOAATAG
2
MNa 0éppavon vypdv
3
4
Mo Kpépeg Kal OAATOEG
5
6
MNa payeipepa otn Beppokpaaia Bpacuol
7
8 )
Mo yntd
9
10
MNa peydAa Bpaocta
11
12 | Ta tnyaviopa
@ Eicaywyn au@oTepwy Twv (wvwv YnoipaTtog

MpakTikéG CUPBOUAEG yIa T XPRON TNG ETTIPAVEIONG
MayeIpEpATOg

MNa va eTuxeTe TIG BEATIOTEG £MBOOEIG ATTO TO TTAQITIO

EOTIWV:

¢ Na xpnoigoTroleite KaTOaPOAEG pE BACN, ETTITTEDN Kal
peydAou TTaxoug, yia va giaTe BERaiol 6T epapudlouv
TEAEIO OTN BEPPAVTIKN TTEPIOXN.

o¢ 7

¢ Na XpnOIUOTTOIEITE TTAVTA KATOAPOAEG BIAPETPOU
€TTaPKOUG yia TNV KAAuWn TNG BEPUAVTIKAG EOTIOG,
yla va eTTw@eANBeiTe atrd TN CUVOAIKA TTapayouevn
BepuodTNTA.

EE ET A

¢ Na BeBaiwBeite 6T N BACN TWV KATGAPOAWY €ival
aTTOAUTA OTEYVH KAl KABapA: N EQapPOYR KE TIG
{wveg payeipéuarog, £1o1, Ba gival BEATIOTN Kal TOoO
TO TTAQICIO payeipéuaTog 600 Kal Ol KATGAPOAES Ba
QvTECOUV TTEPIOTOTEPO.

¢ Na aTTOQEUYETE VA XPNOIUOTIOIEITE TIG IBIEC KATOAPOAES
TTOU XPNOIMOTIOIEITE OTOUG KOUOTHPEG AEPIOU: N
OUYKEVTPWAOT BepUATNTAG GTOUG KAUCTHPES agPiou
MTTOpPEI va TTapapop@waoel Tn BAcn TnG KatoapoAag,
TTOU XAVEl TNV EQAPUOYH TNG.

¢ Mnv a@rvete TTOTE pia {Wvn JOYEIPEUATOS AVOUUEVN
XWpIg kataapoAa eTavw d16TI Ba PuTTopoUcE va
XOAAOEL
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NMpo@uAdgeic Kal CUMPBOUAEG

I'H ouokeun] oxedIGOTNKE Kal KATAOKEUAOTNKE GUUQWVO JE
Toug dieBveig Kavoveg aoPaAEiag.

O1 rpogidoTronoeig Tou akohouBoUv TrapéxovTal yia AGyoug
ao@aleiog Kai TTPETTEl va diaBacToUV TTPOCEKTIKA.

Fevikn ao@dAcia

O1 0dnyieg auTég IGXUOUV POVO VIO TIG XWPES
TTPoopIoUoU T GUMBOAX TWV OTTOIWYV aTTEIKOVIfOVTal
OTO EYXEIPiISIO KO TNV TTIVOKiSa unTpWou TG
OUOKEUNG.

H ouokeun auth XeBIGOTNKE YIO Un ETTAYYEAUATIKA Xprion
OTO EOWTEPIKO KATOIKIAG.

H guokeun dev eykabioTaTal o€ EWTEPIKG XWPO, KI 0UTE Qv
0 Xwpog oketadeTal. Eivar TToAU emmkivduvo va v aroeTe
exTeBeIUEVN O BPOxN Kal KaKoKalpia

Mnv ayyieTe Tn pnxavi U TTOBIO YUpVA 1) PE Ta XEpIa A Ta
médIa Bpeypéva.

H ouokeun TIpETTEN VO XPNOIUOTTOIEITOI YIa TO JAYEIpEUQ
TPOPIPWY, POVO aTTd dTopa eVAAIKA KOl GULQWVA HE TIG
0dnyieg TTOU aVOPEPOVTAI OTO TTAPOV EYXEIPIBIO.

H ouokeun auTr agopd Jia oUOKEUR kaTtnyopiag 1
(Movwévn) A KaTnyopiag 2 — uTToKaTNYOopPIag 1 (EVTOIXIOHEVN
peTagu duo eTmiAwv).

Kard Tn xprion TG CUCKEUNG Ta BepaVTIKA GTOIXEIO KAl
OpPICHEVA PEPN TNG TTOPTAG TOU PoUpVOU KabioTavral
TTOAU Bepud. NpooéxeTe va Unv Ta ayyideTe Kal KPATATE
T0 TToUdIG HOKPId.

BeBaiwbeite 6T Ta KaAWdIa TPoPodoaiag GAAWY NAEKTPIKWY
OUOKEUWV Oev £pxovTal o€ ETTOPN e Ta Bepud pépn Tou
poupvou.

Mnv KoAUTITETE TTOTE TO AVOIYUATA OEPIOOU Kal SI00TTOPAG
NG BeppdTnTaC.

2TIG NAEKTPIKEG €0TiEG OEV TIPETTEN VOl TOTTOBETOUVTON
KOTOOPOAEG aOoTABEIG 1 TTAPOAUOPPWHEVES, VIO VO
atmo@euxBolv avarpoTrég. TotrobeTeiTe TIg 0TO TTAGICIO
payeIpEUaTOG WE TIG AABEG TTPOG TO KEVTPO TNG CUCKEUNG.
XpnOIYOTTOIETE TTAVTa YAVTIO POUPVOU Yia va BACETe 1 va
Byddete okeun.

Mn xpnoiuoTroieiTe EUPAEKTA UYPd (OIVOTIVEUUA, BEVTivn,
KATT.) TTANCiOV TNG GUOKEUNG OTaV QUTH €ival OE XPrion.

Mnv TotroBeTeite €0QPAEKTO UAIKG GTO KATW Slapépiopa iy

OTO E0WTEPIKG TOU OUPVOU: av N GUOKEUN TeBET EapviKa o€
Aerroupyia Ba uTTopoloe va TTapel TIA.

Orav n ouokeun dev xpnoipoTroleital, va BeRalveaTe TTAVTA
T o1 eTmAoyeig eival atn B€an 0.

Mn Byadete 1o BUopa atrd TNV NAEKTPIKN TTPIda TPABWVTAG TO
KaAwSI0, aAAG TdvovTag To BUopa.

Mnv ekTeAeite epyaoieg kaBapiopou ) cUVTAPNONG XWPIG
TTIPWTA VA ATTOCUVOECETE Tr) CUOKEUN OTTO TO NAEKTPIKO
dikTuO.

Av n ouoKeur| XaAdaoel, Pnv TTPoCcTTOBACETE TTOTE va TV
emokeudoeTe povol oag. Or ETIOKEVES TTOU BlevepyouvTal

OTTO ATOMA MN EIBIKEUPEVA PTTOPET VO TIPOKOAETOUV CNUIEG
1) TrepaITéPw SUOAEITOUPYiEG TG OUCKEUNG. KaAéoTe Thv
Texvikr) YmooTApign.

o Mnv amoBEteTe Bapid AVTIKEIMEVA GTNV AVOIXT TTOPTA TOU
poupvou.

o O1 eOWTEPIKEG ETTIPAVEIEG TOU GUPTAPIOU (av UTTAPXEI) UTTOPET
BeppavBouv.

o ATro@elyeTe va Traifouv Ta TaIdId PE T CUOKEUN.

+ Aev TpoBAETTETAI N XPAON TNG OUOKEUNG aTTé ATOO
(oupTrepIAaUBavOPEVWY TWY TTAIBIWV) UE UEIWPEVESG
QUOIKEG, QIOBNTIKEG A VONTIKEG IKAVOTNTEG, aTTé GTOUA
pn EUTTEIPO 1) XWPIG EE0IKEIWON WE TO TTPOIOV, EKTOG KI Vv
eToTrTeEUOVTaIl OTTG ATOPO UTTEUBUVO YIa TNV ACPAAEIG TOUG
1] €XOUV BEXTEI TTIPOKATOPKTIKEG 0ONYIES YIa TN XPAON TNG
OUOKEUNG.

AidBeon

*AI6B€0n TOu UNKOU CUCKEUQDIOG: VA EQAPUOLETE TOUG
TOTTIKOUG KOVOVIOUOUG, WOTE Ol GUOKEUOTIEG VA UTTOPOUV va
eTmavaypnoigotoinBouv.

* H Eupwrtraikiy Odnyia 2002/96/CE yia Ta ammoppiupoTa
NAEKTPIKWV KOl NAEKTPOVIKWY CUCKEUWV (RAEE), TipoBAETTEl
OTI 01 OIKIOKEG NAEKTPIKEG GUOKEUEG OV TTPETTEN v DIaTiBevTaN
OTNV KAVOVIKF) POA TWV OTEPEWV OOTIKWY OTTopPIHdTwy. O1
O10TeBEioEG OUOKEUES TIPETTEN VO GUAAEYOVTaI XWPIOTA YO VO
BeATioTOTTOKITOI TO KOOTOG AVAKTNONG KA AVOKUKAWGONG TV
UNIKWV TTOU TIG GUVBETOUV KaIl VO OTTOQEUYOVTaI BUVNTIKEG
{nuiég aTnv uyeia Kai oTo TrEPIBAAAOV. To oUpBolo Tou
dlaypappévou KaAaBiou gépeTal o€ OAa Ta TTPOIGVTA yia va
BuiCel oTOV KATOXO TNV UTTOXPEWOT XWPIOTH G CUANOYAG.

O1 diamBEpEVEG NAEKTPIKEG OUTKEUEG ITTOPOUV VO
Trapadivovtal o dnudoia Ut pPeaia cUAoyNG, va

TIG PEPVETE OTIG AVTIOTOIXEG ONMOTIKEG TTEPIOXEG 1, AV
TTIPOPAETTETQN OTTO TN OXETIKN £BVIKN| vopoBeaia, va Tig
ETMOTPEPETE OTOUG JETATTWANTEG WE TNV EUKAIPIQ OYOPAG VEOU
TTPOIOVTOG 1008UVapOU TUTTOU.

‘OMol o1 KUpIol TTapaywyoi NAEKTPIKWV OIKIAKWY GUGKEUWY
dpaaTnpioTroiolvTal aTn dnuioupyia Kar dlaxeipion
ouoTNUATWY GUAOYNG Kai BIGBeaNG Twv TTOAIWY Kal
OIOTIOEPEVWY CUOKEUWV.

ZefaoTeite KOl TPOOTATEUOTE TO TrEPIBAAAOV

+ O¢TovTag o€ AeImoupyia To poUpvo aTa WPdPIa TTOU
KupaivovTal atrd apyd 10 aTréyeupa PEXPI TIG TIPWTEG TIPWIVES
WPES, CUUPANAETE OTNV [EiWON TOU PopPTIOU ATTOPPAPNCNG
TWV ETTIXEIPAOEWY NAEKTPIKOU.

 Na diatnpeite TTAVTA TNV TTOPTA TOU QOUPVOU KAEIOTA OTAl
Tpoypduuata BARBECUE kai GRATIN, 1600 yia va
TIETUXETE BEATIOTA OTTOTEAETOTO OO0 Kal yia €E0IKOVOUNON
evépyelag (10% Trepittou).

* Na eAéyxete kal va dlomnpeite KaBapES TIG TOIOUXES WOTE va
MNV TTaPOUCIAZouV UTTOAEIJATA TPOPNG Kal Va EQapuolouv
KaAG aTnv TopTa, armocoBwvTag diaoTropd TG Bepudtnrag.

25



2UVTAPNON Kal @poVvTida

2BAOoTE TN CUOKEUN
Mpiv atré KGBE epyaaia, va ATTOCUVOEETE T CUCKEUT OTTO TO
QIKTUO NAEKTPIKIG TPOPOBOTIAG.

KaBaplop6g TG GUOKEURG

I ATroeUyeTe Tn XpRon SIaBPwTIKWY A aTTOEUOTIKWY
QTTOPPUTTAVTIKWY, OTTWG Ta EEAEKIQOTIKA KAl TA
QVTIOKWPIAKA TTPOIOVTA, TO ATTOPPUTTAVTIKA O OKOVN N
O@OUYYApIa PE OTTOEUOTIKN ETTIQAVEIQ, DIOTI UTTOPEI VO
guoouv aveTTavopbwTa TNV EMPAVEIQ.

I Mn XPNOIUOTTOIEITE TTOTE OKOUTTEG OTPOU 1 UWNANG TTiEONG
yIa TOV KOBaPIoUO TNG GUGKEUNG.

e KaBapiete T0 YUOAi TG TTOPTOG E OPOUYYAPAKIQ KAl N

QTTOEUCTIKG TTPOIOVTA KOl OTEYVWIVETE HE EVA UAAOKO TTVi.

Mn XpPNOIUOTTOIEITE UNIKG TPOXIG ATTOEUCTIKG 1} METOAAIKG
EE0TPa akoviopéva TTou PTToPET va EUo0UV TNV ETTIPAVEIX
KQl VO payioouv TO YUOAI.

o Ta e€WTEPIKA ETIOPOATWHEVA 1 AVOEEIdWTA €PN KAl Ol
AaoTIXEVIEG TOIUOUXES UTTOPOUV Va Kabapiovtal pe éva
OQOUYYapAKI BPeYHEVO PE XNIOPO vEPO Kal OUSETEPO
oarrouvi. Mo Toug SUOKOAOUG AEKEDEG, XPNOILOTTOINOTE
TTpoidvTa €I8IKA. MeTA TOV KABOPIoUO, VO EETTAEVETE E
Aa@Bovo vepPd Kal va OTEYVWVETE. Mn XpnOIUOTTOIETE
QTTOEUOTIKEG OKOVEG I DIOBPWTIKEG OUTIES.

» To eowTePIKO TOU PoUpvou Kabapidetal KaTd TTPOTIUNON
KGOE Qopd PETA KABE Xprion, 600 gival akopn XAIopo.
Na xpnoipotroigite eaTO VEPO KAl ATTOPPUTTAVTIKO, VO
EETTAEVETE ETTINEAWG KA VO OTEYVWIVETE PE HOACGKO TTAVI.
ATTOQEUYETE TA ATTOEUCTIKA TTPOIOVTA.

e Ta ageooudp PTTopoUV va TTAEVOVTaI Gav KavOVIKG okeln,
QKON Kal GTO TTAUVTAPIO TTIGTWV.

e Bpwuid& kail NiTTn atropakpUvovTal aTro Tov TTiVaKO
XEIPIOUOU e o@ouyydpl OxI ATTOEUOTIKO A IE HAAGKO
Tavi.

» To avogeidwTo aTGANI UTTOPET VO AEKIATTE Qv TTAPAUEVEI
o€ €TTOQN £TT JOKPOV PE VEPS PE PEYAAN TTEPIEKTIKOTNTA
OAGTWY A e Biaia aTTOpPUTTAVTIKG (TTEPIEXOVTT
PWOoPOPo). MeTd TOV KABAPIOUO, VO EETTAEVETE e
ApOovo vePO Kal va OTEYVWVETE ETTIMEAWG. ETTITTASOV €ival
OKOTTILO VO OQOUYYICeTe EVOEXOMEVA EeXEINIOOTA VEPOU.

EAéyére TiIg TOIMOUYXES TOU POUPVOU

Na eAEyxeTE TAKTIKA TIG TOIMOUXEG YUPW aTTO TNV
TTOPTA TOU PoUpvou. Av gival Bapuéveg, atreuBuvbeite
oT1o TTAnciéoTepo Kévipo Texvikng YTooTApIEnG. Aev
OUVIOTATAI VA XPNOIKOTIOIEITE TO POUPVO OGO dEV EXOUV
QvTIKATAOTOOEI OI TOIHOUXEG.

AvTiKaTadoTaOoN TNG AUXViag @wTICHOU
TOU Qoupvou

1. AQoU atTooUVOETETE TO POUPVO ATTO TO NAEKTPIKO BIKTUO,
BydATe TO yudhivo KaTTdki TG Brkng TNG Auxviag (BAETTE
EIKOVQ).

2. ByaAte Tn Auyvia kai
QVTIKOTOOTACTE THV UE MIC
avaAoyn: Taong 230V, 10xUog 25
W, ouvdeong E 14.

3. ZavauovTAPETE TO KOTTAKI KAl
ETTAVAOUVOEDTE TO POUPVO OTO
NAeKTPIKS SiKTUO.

I Mn xpnoigoTrolgite Tn Auxvia
(POUPVOU VI TO QWTIOUS XWPWV.

L
KaBapiopog TG UAAOKEPAMIKAG
EMIPAVEING HAYEIPEUATOG

I ATTo@uyeTe TN Xpron SIaBPWTIKWYV 1 aTTOEUCTIKWV
QATTOPPUTTAVTIKWYV, OTTWG Ta TTPOIOVTA O PIAAEG Spray
yia barbecue kal oupvoug, EEAEKIOOTIKA Kal TTPoIoVTa
QAVTIOKWPIAKA, TA ATTOPPUTTAVTIKA 0€ OKOVN Kal Ta
oQouyyapIa PE AEIAVTIKR ETTIQAVEIQ: JTTOPOUV va
YPOTOOUVIOOUV aVETTavOpOwTa TNV ETTIPAVEIQ.

e 2uvnOwg apkei va TTAUVETE TO TTAQICIO PayEIPEPATOG
ME €va o@ouyyapl BPEYHEVO Kal VO TO OTEYVWOETE UE
ATTOPPOPNTIKO XaPTi KOuivag.

¢ Av 10 TTAQiCI0 €0TIWV gival IBIAITEPA AEPWHEVO,
TTEPAOTE TO pE €I0IKO TTPOIOV yIa TOV KaBapIouo
UOAOKEPOMIKWY ETTIPAVEIWY, EETTAUVETE KAAG Kal
OTEYVWOTE ETTIHEAWG.

e [la va amoPakpUVETE TA TTIO OVOEKTIKA UTTOAEIMPOTO
Bpwuidg xpnoiyotroioTe £va KatdAAnAo EEoTpo
(Sev TTapéxetar). AQaipEoTe AUECTWGS TO UAIKO TTOU
XUBNKE, XWpPIG va TTEPIPEVETE VA KPUWOEI N CUOKEUN,
WOTE VA TO UTTOAEIJUATA VA JN OXNUaTioouv
KpouaoTeg. EmiTuyxdavovtal e€aipeTik@ atmmoTeAéTpaTa
XPNOIMOTTOIWVTAG £Va OQOUYYOPAKI OTTO OTOAAEVIO
avo&eidwTo oUpua- €I0IKO YIO UGAOKEPAMIKES
ETMQPAVEIEG- BPEYUEVO UE OATTOUVOVEPO.

e Av o710 TTACigI0 €0TIWV AIGOUV KaTA AGBOG ouaieg
OTTWG TTAACTIKO 1) AxXapn, OQAIPECTE TIG APECWG PE
10 ££0TPO, 600 N em@Avela gival akdun CeoTh.

e A@ouU kaBapioTei, PTTOpEiTE Va TTEPITTOINDEITE TV
emM@Avela pe Eva €101KO TTPOIOV yIa TN CUVTAPNON Kal
TNV TTPOCTACIA: TO AOPATO PIAY TTOU AQIVEI TO TTPOIOV
QauTO TTPOCTATEUEI TNV ETTIPAVEIQ O€ TTEPITITWON TTOU
XUBEI KATI KAT& TO PAYEIPEPA. ZUTTHVETAI VA EKTEAEITE
TIG EPYOCiEG AUTEG PE TN cUOKeUN xAlapr) (0x1 (eaTR)
N kpua.

e OuunBeite va EeTTAéveTe TTAVTA PE KABAPO veEPO Kal va
OTEYVWVETE ETTINEAWG TNV ETTIPAVEIQ: TA UTTOAEIUPATA
Ba utropoloav va yivouv KpoUaTeG OTA ETTOPEVA
payeipéuara.

Texvikn utTTOOTAPIEN

Oa TPETTElI VO YVWOTOTTOIEITE TO aKOAouBa:

e TO povTéNO TNG ouokeung (Mod.)

e TOV apIBud oeipdg (S/N)

AUTEG o1 TeEAeuTaieg TTAnpoopieg BpiokovTtal oTnv
TAUTTEAITOO XOPAKTNPIOTIKWY TTOU BPIiCKETAI OTN
OUOoKeun f/kal 0Tn OUOKEUOaTia.

Eidike proidnta gif th
kagariOthta tou ualokeramikoY

Pou mpore te na ta
promhgeute te

Apoxustikd me 1£ma kai 1£mej
antikatEstashj

Katast¥mata gif e dh
Hobby kai sidhrikén

Stahl-Fix, SWISSCLEANER, WK
TOP

Hobby, Supermarkets

Alla proidnta gi£ ualokeramik0

Katast¥mata oikiaken
eidéen
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Instalacao

! Antes de colocar em funcionamento o novo aparelho,
leia atentamente este livrete de instrugdes, pois
contém informag®@es importantes sobre a instalagéo e
o funcionamento seguro do aparelho.

I Guarde as instrugdes de funcionamento do aparelho
para consultas posteriores: Certifique-se de que as
instrugdes sejam conservadas junto com o aparelho em
caso de venda, cessdo ou mudanca.

! Ainstalac&o do aparelho deve ser realizada segundo
estas instrucdes e por pessoal profissional qualificado.

I Qualquer intervencédo de regulacdo ou manutencao,
deve ser efectuada com o aparelho desligado da rede
eléctrica.

Posicionamento e nivelamento

| E possivel instalar o aparelho ao lado de méveis ndo
mais altos que a superficie do plano de cozedura.

! Assegurar-se de que a parede em contacto com a
parte traseira do aparelho seja de um material ndo
inflamavel e resistente ao calor (T 90°C).

Para uma instalagdo correcta:

« colocar o aparelho na cozinha, na sala de jantar ou
numa sala Unica (ndo na casa de banho);

e Se o0 plano de cozedura for mais alto que os
moveis, o aparelho devera ser posicionado a pelo
menos 200 mm de distancia dos mesmos.

« Se o fogao for instalado embaixo de uma prateleira,
esta deverd estar pelo menos a 420 mm do plano

de cozedura.

505 I Tal disténcia deve ser de
- — 1. 700 mm se as prateleiras
Min. 600 mm. 3| forem de material
E £ i inflamavel (ver figura);
< §| £¢| =  N&o colocar cortinas
£ £ g% atras do fogdo ou a
menos de 200 mm dos

000000 O

0
|

seus lados;

e  Se houver exaustor,
0 mesmo devera ser
instalado conforme as instrugdes contidas no
respectivo livrete.

Nivelamento

Se for necessario nivelar o
aparelho, parafusar os pés*

de regulacao nos especificos
lugares colocados nos cantos na
base do fogéo (ver figura).

*
Presente apenas em alguns modelos.

As pernas* fornecidas com o
aparelho, devem ser encaixadas
na base do fogéo.

ummumm
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Ligacdo eléctrica

Montagem do cabo de fornecimento

Abertura da caixa de bornes:

« Utilize uma chave de fenda, para fazer alavanca nas
linguetas laterais da tampa da caixa de bornes;

e puxe e abra a tampa

da caixa de bornes.

N\ LANNNRNNRANR

A\

Para instalar o cabo, realize as seguintes operacoes:
e desapertar o parafuso da bragcadeira e os parafusos
dos contactos.
I As pontes sédo predispostas pela fabrica para ligacéo
a 230 V monofésico (ver figura).
230V ~

HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

= N L

i@l [0®1

« Para efectuar as ligag@es eléctricas das figuras,
utilizar as duas pontes situadas dentro da caixa (ver
figura - referéncia”P”)

| © |
©)
2]
]

=
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400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
= N L2 L1

[0 [@ll@T
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1)

400V 3N~
HOS5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746
= N L3 L2L1

] 0®b @
0@ ol o [n&@h

» fixe o cabo de alimentacdo na apropriada
bracadeira e feche a tampa da caixa de bornes.

Ligacdo do cabo de fornecimento a rede eléctrica

Monte no cabo uma ficha em conformidade com

as normas para a carga indicada na placa de
identificagcéo aplicada no aparelho.

O aparelho deve ser ligado directamente a rede
utilizando um interruptor omnipolar com abertura
minima entre os contactos de 3 mm, colocado

entre o aparelho e arede. O interruptor deve ser
dimensionado para a carga indicada e deve respeitar
as normas em vigor sobre a corrente eléctrica (o
condutor de terra ndo deve ser interrompido pelo
interruptor). O cabo de alimentac&o deve ser
colocado de maneira que em nenhum ponto entre em
contacto com temperaturas superiores aos 50°C.

Antes de efectuar a ligacgéo, certifique-se que:
< 0 aparelho tenha uma ligacéo a terra e seja em
conformidade com a legislacéo;

e atomada tenha a capacidade de suportar a carga
maxima de poténcia da maquina, indicada na placa
de identificagéo;

e atensdo de alimentagdo seja entre os valores da
placa de identificacao;

e atomada seja compativel com a ficha do aparelho.
Se a tomada nao for compativel com a ficha,
contacte um técnico autorizado para a substituicéo.
Nao utilize extensdes ou fichas multiplas.

! Depois de ter instalado o aparelho, o acesso ao cabo
de alimentagéo e a tomada da corrente deve ser facil.

1 O cabo nao deve ser dobrado nem comprimido.

1 O cabo deve ser verificado periodicamente e
substituido somente por técnicos autorizados.

I A empresa exime-se de qualquer
responsabilidade se estas regras ndo forem
obedecidas.

DADOS TECNICOS
Medidas do Forno
HxLxP

Volume 571

largura 42 cm
profundidade 44 cm
altura 8,5 cm

32x43,5x40 cm

Medidas uteis do
forno

Tenséo e frequéncia
de fornecimento

Plano de cozedura

vide a placa das caracteristicas

eléctrico

Para a frente a

esquerda 1700 W
Atras a esquerda 1200 W
Atras a direita 1700 W

Para a frente a direita 1200 W

Absorgcdo méaxima do

plano eléctrico 5800 W
Directiva 2002/40/CE acerca
dos fornos eléctricos.
Norma EN 50304

Consumo de energia com
conveccdo Natural — fungéo de
aquecimento:

Forno Tradicional D

ENERGY LABEL
(ETIQUETA DE
ENERGIA)

Consumo de energia declarado
para classe de convecc¢ao
for¢cada — fungdo de
aquecimento:

Forno para pastéis.

Directivas Comunitarias:
2006/95/CEE de 12/12/06
(Baixa Tensao) e posteriores
modificagdes — 89/336/CEE de
03/05/89 (Compatibilidade
Electromagnética) e posteriores
modifica¢des - 93/68/CEE de
22/07/93 e posteriores
modificacdes.

2002/96/EC

]
O placa de identificaco e’ situada no interior da parte

escamoteavel ou, uma vez aberto o compartimento
aquecedor de alimentos, na parede interna esquerda
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Inicio e utilizacao

I Quando o acender pela primeira vez, aconselhamos
fazer funcionar o forno vazio pelo menos durante meia
hora com a méaxima temperatura e a porta fechada.
Verifique que o local esteja bem ventilado antes de
desligar o forno e abrir a porta. O aparelho pode
emitir um odor desagradavel devido a evaporagéo
das substancias de proteccao utilizadas durante o
processo de fabricacéo.

I Nunca encoste objectos directamente no fundo do
forno, para evitar riscos de danos ao esmalte.

Ligar o forno

1. Para seleccionar o programa de cozedura que
desejar, rode o selector dos PROGRAMAS.

2. Escolha a temperatura recomendada para o
programa ou aquela desejada girando o selector do
TERMOSTATO.

Uma lista com os programas de cozedura e as
respectivas temperaturas aconselhadas pode ser
consultada na especifica tabela (veja a Tabela de
cozedura no forno).

Durante a cozedura é sempre possivel:

» modificar o programa de cozedura mediante o
selector dos PROGRAMAS;

« modificar a temperatura mediante o selector do
TERMOSTATO,;

» planificar a duragéo e a hora do fim da cozedura
(ver abaixo);

= interromper a cozedura se recolocar o selector dos
PROGRAMAS na posicéo 0;

I Nunca encoste objectos directamente no fundo do
forno, para evitar riscos de danos ao esmalte. Utilize
somente a posi¢éo 1 do forno no caso de cozer
usando o espeto rotatorio.

! Coloque sempre os recipientes de cozedura sobre a
grade fornecida.

Indicador luminoso do TERMOSTATO

Se estiver ligado significa que o forno esta a produzir
calor. Desliga-se quando no interior do forno for
alcancada a temperatura seleccionada. A esta
altura, o indicador comeca a piscar indicando que

o0 termostato esté a funcionar e mantém constante a
temperatura.

Luz do forno

Acende-se girando o selector PROGRAMAS em uma
posicao diferente do “0”. Permanece acesa enquanto

o forno estiver a funcionar. Seleccionando com o
selector, a luz acende-se sem activar algum elemento
aquecedor.

Ventilacao de arrefecimento

Para reduzir a temperatura externa do forno, alguns
modelos dispdem de uma ventoinha de arrefecimento
que gera um jacto de ar que sai entre o painel de
comandos e a porta do forno.

INo final da cozedura, a ventoinha de arrefecimento
continua a funcionar até o forno arrefecer
suficientemente.

Dispositivo de bloqueio da porta

Alguns modelos
dispdem de um
dispositivo de “bloqueio
da porta” posicionado
entre o painel de
comandos e a porta do
forno. Para abrir a porta,
pressione o dispositivo
“A” indicado na figura.
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Programas de cozedura

I Para todos os programas pode ser regulada uma
temperatura entre 50°C e MAX., excepto:

< BARBECUE (é aconselhavel configurar somente em
MAX.)

e GRATIN (é aconselhavel ndo ultrapassar a
temperatura de 200°C).

Programa de FORNO TRADICIONAL

Activam-se os dois elementos aquecedores inferior e
superior. Com a cozedura tradicional € melhor utilizar
uma Unica prateleira: ao utilizar varias prateleiras
obtém-se uma distribuicdo néo uniforme do calor.

=]

Programa FORNO DOCE

Liga-se 0 elemento aquecedor traseiro e entra em
funcionamento a ventoinha para garantir a distribuicéo
do calor no interior do forno em modo suave e
uniforme. Este programa €é indicado para a cozedura
de comidas delicadas, (especialmente doces que
necessitarem de levitagao) e algumas preparacdes
“mignon” em 3 prateleiras simultaneamente.

2

Programa de FAST COOKING

Liga-se os elementos aquecedores e entra em
funcionamento a ventoinha para garantir a distribuicéo
do calor no interior do forno em modo constante e
uniforme.

Este programa ndo necessita de aquecimento prévio.
E especificamente indicado para cozeduras rapidas
de alimentos previamente preparados (congelados

ou previamente cozidos). Os melhores resultados sao
obtidos se utilizar apenas uma prateleira.

()

Programa de COZEDURA MULTIPLA

Activam-se todos os elementos aquecedores
(superior, inferior e circular) e entra em funcionamento
a ventoinha. Como o calor é constante e uniforme em
todo o forno, o ar coze e cora os alimentos de maneira
uniforme. E possivel utilizar até dois tabuleiros no
maximo contemporaneamente.

* Presente apenas em alguns modelos.

Programa do FORNO PARA PIZZA

Activam-se os elementos aquecedores inferior e
circular e entra em funcionamento a ventoinha. Esta
combinacgdao possibilita um aquecimento rapido do
forno, com um grande fluxo de calor principalmente
por baixo. Se utilizar mais de uma prateleira de cada
vez, serd necessario trocar a posicdo das mesmas na
metade da cozedura.

vy

Programa de BARBECUE

Activa-se o0 elemento aquecedor superior e comeca
a funcionar o espeto rotatorio (se houver). Uma
temperatura alta e directa do grill € aconselhada
para os alimentos que necessitarem de uma alta
temperatura na superficie. Para esta modalidade de
cozedura, deixe sempre a porta do forno fechada.

vy

5%

Programa de GRATIN

Activa-se o elemento aquecedor superior e comegam
a funcionar a ventoinha e o espeto rotatério (se
houver). A combinacéo destas caracteristicas aumenta
a eficacia da radiacao térmica unidirecional dos
elementos aquecedores através da circulagéo forgcada
do ar no interior do forno.

Deste modo impede-se a queimadura dos alimentos
em superficie, permitindo ao calor de penetrar
correctamente. Para esta modalidade de cozedura,
deixe sempre a porta do forno fechada..

Timer electréonico*

Consente a visualizacdo da hora e a funcéo de
contador de minutos com contagem regressiva.
! Todas as fungdes tornam-se operativas
aproximadamente 7 segundos apds a sua
programacéao.

Como regular o relégio

Depois da ligacdo a rede eléctrica do aparelho ou
depois de falta de corrente, o visor piscara com : 0:00

e Carregue na tecla ® e sucessivamente nas teclas
— e + para programar a hora exacta. Para o avangd
rapido, mantenha premidas as teclas.

Se for preciso acertar a hora, repita a operacao acima

descrita.
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Funcé&o contador de minutos

Para activar esta funcéo, carregue na tecla Acno

visor aparecera o simbolo A cada presséo da tecla

+ corresponde a um incremento de tempo de 10
segundos até 99 minutos e 50 segundos. Depois disto,
cada pressédo da tecla correspondera a um incremento
de tempo de um minuto até um maximo de 10 horas.
Com a tecla - volta-se para tras.

Ap0s ter configurado o tempo desejado, o timer
comecgara a contagem regressiva. No final do tempo,
tocard um sinal acustico que pode ser parado se for
premida uma tecla qualquer.

E possivel visualizar a hora carregando na tecla Aeo
simbolo n indica que a funcdo de contador de minutos
esta configurada. Depois de aproximadamente 7
segundos, o visor volta automaticamente ao contador
de minutos.

Para anular um tempo ja programado

Carregue na tecla — até que o visor mostre 0:00.
Regulacado do volume do sinal acustico

Depois de ter escolhido e confirmado as regulacées

do rel6gio mediante a tecla — é possivel regular o
volume do sinal acustico de alarme.

! Ao inserir a grelha, assegurar-se de que o pino esteja
na parte posterior da cavidade (ver imagem)

Conselhos praticos para a cozedura

I Nas cozeduras ventiladas n&o utilize as posi¢cdes das
prateleiras 1 e 5: o contacto muito directo com o calor
pode queimar os alimentos mais sensiveis as altas
temperaturas.

I Nos programas BARBECUE e GRATIN,
principalmente se realizadas com o espeto rotatorio,
coloque a bandeja pingadeira na posicao 1 para
recolher os residuos de cozedura (molhos e/ou
gordura).

COZEDURA MULTIPLA

» Utilize as posicOes 2 e 4, coloque na 2 os alimentos
que necessitarem de mais calor.

e Coloque a bandeja pingadeira embaixo e a grade
em cima.

BARBECUE

* Coloque a grade na posicéo 3 ou 4; disponha os
alimentos no centro da grade.

= E aconselhavel configurar o nivel de poténcia
no maximo. O elemento aquecedor superior €
controlado por um termostato e poderia néo ficar
constantemente aceso.

FORNO para PIZZA

» Utilize uma forma de aluminio leve, apoie-a na
grelha do forno.
Para obter uma pizza crocante, néo utilize a
bandeja pingadeira que, prolongando os tempos de
cozedura, impede a formacgao da crosta.

* No caso de pizzas com muita cobertura é
aconselhavel colocar o queijo mozzarella na metade
da cozedura.

E aconselhavel posicionar a bandeja pingadeira extra
profunda na terceira prateleira quando utiliza a
fungéo estética e, se presente, a fungdo com calor
por baixo.
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Tabela de cozedura no forno

Programas Alimentos Peso Posicdo das | Pré Temperatura | Duracéo da
(Kg) prateleiras aquecimento | aconselhada | cozedura
(minutos) (minutos)
Pato 1 3 15 200 65-75
Forno Carne de vitela ou vaca assada 1 3 15 200 70-75
Tradicional C_arne_ de porco assada 1 3 15 200 70-80
Biscoitos (de massa tenra) - 3 15 180 15-20
Tortas doces 1 3 15 180 30-35
Tortas doces 0.5 3 15 180 20-30
Torta de fruta 1 2o0u3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
P&o-de-16 0.5 3 15 160 25-30
Forno para Crépes recheadas (em 2 pratele_iras) 1.2 2o0u4 15 200 30-35
Pastéis Queques pequenos (em 2 prateleiras) 0.6 2ou4 15 190 20-25
Salgadinhos folhados como queijo 0.4 2ou4 15 210 15-20
(em 2 prateleiras)
Bignés (em 3 prateleiras) 0.7 le3e5 15 180 20-25
Biscoitos (em 3 prateleiras) 0.7 le3e5 15 180 20-25
Merengues (em 3 prateleiras) 0.5 le3e5 15 90 180
Congelados
Pizza 0.3 2 - 250 12
Misto abébora e camaréo panado 0.4 2 - 200 20
Torta rastica de espinafre 0.5 2 - 220 30-35
Panzerotte 0.3 2 - 200 25
Lasanha 0.5 2 - 200 35
Cozinha Rapida Pée_zinhos doirados 0.4 2 - 180 25-30
Bolinhos de frango 0.4 2 - 220 15-20
Pré-cozidos
Asas de frango doiradas 0.4 2 - 200 20-25
Comidas Frescas
Biscoitos (de massa tenra) 0.3 2 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 - 180 45
Salgadinhos folhados de queijo 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (em 2 prateleiras) 1 2ou4 15 230 15-20
Lasanha 1 3 10 180 30-35
Cordeiro 1 2 10 180 40-45
Frango assado com batatas 1+1 2o0u4 15 200 60-70
Cozedura Cavala 1 2 10 180 30-35
Maltipla PI_um cake ' 1 2 10 170 40-50
Bignés (em 2 prateleiras) 0.5 2ou4 10 190 20-25
Biscoitos (em 2 prateleiras) 0.5 2ou4 10 180 10-15
Pao-de-16 (em 1 prateleira) 0.5 2 10 170 15-20
Pao-de-16 (em 2 prateleiras) 1 2ou4 10 170 20-25
Tortas salgadas 1.5 3 15 200 25-30
Forno para Pizza ' 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Carne de vitela ou vaca assada 1 2 10 220 25-30
Frango 1 20u3 10 180 60-70
Linguado e chocas 0.7 4 - Max 10-12
Espetinhos de calamares e camarao 0.6 4 - Max 8-10
Chocas 0.6 4 - Max 10-15
Filé de bacalhau 0.8 4 - Max 10-15
Grill Verduras na grelha 0.4 3ou4 - Max 15-20
Bife de vitela 0.8 4 - Max 15-20
Chouricas 0.6 4 - Max 15-20
Hamburgueres 0.6 4 - Max 10-12
Cavala 1 4 - Max 15-20
Tostas (ou pé&o torrado) 4 0u 6 4 - Max 3-5
Gratin Frango na grelha 15 2 10 200 55-60
Chocas 15 2 10 200 30-35
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Utilizacao do plano de
cozedura de vitroceramica

I A cola aplicada nas guarni¢cfes deixa alguns tracos
de graxa no vidro. Antes de utilizar o aparelho, é
recomendavel elimina-la com um produto ndo abrasivo
especifico para a limpeza. Durante as primeiras

horas de funcionamento, pode ser que note odor de
borracha, que em todo o caso logo desaparecera.

Zonas de cozedura

O plano de cozedura é equipado com 4 elementos
aquecedores eléctricos. Durante o funcionamento,
tornam-se vermelhos:

A. Zonas aquecedoras radiantes
B. Zonas de cozedura radiantes extensiveis
C. Indicador do

A—_@ @—B calor residuo: indica que
F a temperatura da zona de
B——@M @——A cozedyra correspondente é
F superior aos 60°C, mesmo
¢ no caso em que o elemento
aquecedor esteja desligado mas esteja ainda quente.

Ligar e desligar as zonas de cozedura

Zonas de cozedura tradicionais

As zonas de cozedura tradicionais sao formadas por
elementos aquecedores circulares. Ficam vermelhos
apo6s uma dezena de segundos depois de terem sido
acendidos.

Cada zona de cozedura é equipada com um botéo de
comando que possibilita seleccionar 12 temperaturas
diferentes, desde um valor minimo de 1 até 12 no maximo.

Zonas de cozedura extensiveis

Os elementos radiantes extensiveis (B) podem ser

reconhecidos pela presenga de uma zona aquecedora

dupla. E possivel acender somente a zona interna menor
ou entédo ambas.

O selector de comando possibilita escolher entre dois

niveis de poténcia, ambos regulaveis desde um valor

minimo de 1 até 12 no maximo:

« rodando o selector na direc¢ao dos ponteiros do
relégio desde 1 até 12 regula-se o nivel de poténcia
mais baixo.

« Rodando o selector até o fim (@), identificavel por um
leve ‘clique’, activa-se a poténcia maxima que, também
esta, pode ser regulada de 12 até 1 rodando o selector
na direccao contraria aos ponteiros do reldgio. Para
voltar ao valor de poténcia minima sera necessario
colocar novamente o selector na posi¢éo 0.

No caso de zonas de cozedura duplas, a primeira

parte da rotacdo do selector activa a zona de

cozedura menor (interna). Para activa-las ambas (a

interna e a externa) sera necessario colocar o selector

na posicao final (@) e seleccionar o nivel de poténcia

que desejar, entre 12 e 1.

Pos. Chapa radiante

Apagada

Para derreter manteiga ou chocolate

Para aquecer liquidos

Para cremes e molhos

Para cozer com a temperatura de ebulicdo

Para assar

Para grandes cozidos

PR
OR|R|B|o|o|N|o|u|swNF|o

Para fritar
Activacdo de ambas as zonas de cozedura

Conselhos préaticos para utilizagédo do plano de
cozedura

Para obter as melhores performances do plano de
cozedura:
e empregue panelas com fundo chato e espesso,

para ter a certeza que havera uma perfeita
aderéncia a zona de cozedura,

=T

empregue sempre panelas com diametro suficiente
para cobrir completamente a chapa eléctrica, para
aproveitar todo o calor produzido;

e KT

» certifique-se que o fundo das panelas esteja sempre
perfeitamente enxuto e limpo: a aderéncia as zonas
de cozedura seré ideal e seja as panelas seja o
plano de cozedura irdo durar por mais tempo;

evite utilizar as mesmas panelas que emprega nos
queimadores a gés: a concentragao de calor nos
queimadores a gas podera deformar o fundo das
panelas, que desta maneira perdera aderéncia;
nunca deixe uma zona de cozedura radiante acesa
se ndo houver uma panela em cima, pois poderia
danificar-se.
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Precaucoes e conselhos

| Este aparelho foi projectado e fabricado em conformidade
com as normas internacionais de seguranca.

Estas adverténcias sdo fornecidas por razdes de seguranca
e devem ser lidas com atencao.

Seguranca geral

As instrucdes sao validas somente para os paises de
destino para os quais 0s simbolos constam no livrete
e na placa de identificagéo do aparelho.

Este aparelho foi concebido para utilizagéo de tipo ndo
profissional no &mbito de moradas.

Este aparelho ndo deve ser instalado ao ar livre, mesmo
num sitio protegido. E muito perigoso deixa-lo exposto a
chuva e temporais.

N&o toque no aparelho se estiver descalgo, ou se as suas
maos ou pés estiverem molhados ou himidos.

Este aparelho deve ser empregado exclusivamente para
cozer alimentos, somente por pessoas adultas e segundo
as instrucdes apresentadas neste folheto.

Este folheto diz respeito a um aparelho de classe 1
(isolado) ou classe 2 - subclasse 1 (situado entre dois
moveis).

Durante o uso deste aparelho, os elementos
aquecedores e algumas das partes da porta do forno
esquentam-se muito. Tome cuidado para nao tocar
nos mesmos e mantenha as criangas afastadas.

Certifique-se de que os cabos de alimentagéo de outros
electrodomeésticos ndo entrem em contacto com partes
quentes do forno.

Nunca cubra as aberturas de ventilagdo e de eliminagao
de calor.

Nao apoie sobre as chapas eléctricas panelas instaveis
ou deformadas, para evitar que tombem. Posicione-as
sobre o plano de cozedura com os cabos virados para o
centro do aparelho.

Utilize luvas de forno para colocar e tirar recipientes.

Néo utilize liquidos inflaméaveis (alcool, gasolina, etc.)
perto do aparelho enquanto este estiver funcionando.

N&o guarde material inflaméavel no vao inferior de depdsito
ou no interior do forno: se o aparelho for inadvertidamente
colocado a funcionar, poderia incendiar-se.

Assegurar-se sempre que 0s selectores estejam na
posicado 0 quando o aparelho néo for utilizado.

N&o puxe pelo cabo para desligar a ficha da tomada
eléctrica, pegue pela ficha.

N&o realize operacdes de limpeza ou manutencdo sem
antes ter desligado o aparelho da rede eléctrica.

Em caso de defeitos do aparelho, nunca procure
conserta-lo sozinho. Os consertos efectuados por
pessoas ndo qualificadas podem causar lesdes ou

ulteriores maus funcionamentos do aparelho. Contactar a
Assisténcia.

< Na&o coloque objectos pesados sobre a porta do forno
aberta.

< As superficies internas da gaveta (se houver) podem ficar
muito quentes.

< Na&o é previsto que este aparelho seja utilizado por
pessoas (incluso criangas) com reduzidas capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais, por pessoas inexperientes
ou que ndo tenham familiaridade com o produto, a ndo
ser que seja vigiadas por uma pessoa responsavel pela
sua seguranga ou que tenham recebido instru¢es
preliminares sobre o uso do aparelho.

< N&o permita que as criangas brinquem com o aparelho.

Eliminacéo
e Eliminacé@o do material de embalagem: obedeca as regras
locais: assim as embalagens poder&o ser reutilizadas.

< Adirectiva Europeia 2002/96/CE relativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos (REEE) prevé que
os electrodomésticos ndo sejam eliminados no normal
fluxo dos residuos sélidos urbanos. Os aparelhos nao
mais utilizados devem ser recolhidos separadamente
para optimizar o custo de recuperacgao e reciclagem
dos materiais que os compdem e impedir potenciais
danos & salde e ao meio ambiente. O simbolo da lixeira
cancelada esté indicado em todos os produtos para
lembrar ao proprietério o dever de colecta selectiva.
Os electrodomésticos em desuso poderdo ser entregues
ao servico de colecta publico, ser levados junto as
areas municipais especificas ou, se for previsto pelas
leis nacionais em matéria, poderdo ser devolvidos ao
revendedor no momento da compra de novos produtos
de tipo equivalente.
Todos os principais produtores de electrodomeésticos
estdo activos na criacdo e gestéo dos sistemas de
colecta e eliminagédo dos aparelhos velhos e em desuso.

Respeitar e preservar o meio ambiente

< Utilizando o forno nos horarios a partir do fim da tarde,
até as primeiras horas da manhg, estara contribuindo
para reduzir a carga de absorcédo das empresas de
fornecimento de electricidade.

< Mantenha sempre a porta do forno fechada durante os
programas BARBECUE e GRATIN, quer para obter os
melhores resultados, quer para economizar energia
(aproximadamente 10%).

e Controle e mantenha limpas as guarni¢cdes da porta para
gue nao tenham residuos de comida e possam aderir
bem na porta, evitando dispersdes de calor.
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Manutencao e cuidados

Desligar o aparelho
Antes de realizar qualquer operacédo, desligue o
aparelho da alimentac&o eléctrica.

Limpeza do aparelho

! Evite 0 emprego de detergentes abrasivos ou

corrosivos, tais como tira-manchas e produtos

contra ferrugem, detergentes em po e esponjas

com superficie abrasiva, pois podem arranhar

irremediavelmente a superficie.

I Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou de

alta presséo para limpar a aparelhagem.

» Limpe o vidro da porta do forno utilizando esponjas
e produtos ndo abrasivos e enxugue com um pano
macio. Nao utilize materiais dsperos ou espatulas
metalicas afiadas, pois podem arranhar a superficie
e partir o vidro.

* As partes externas esmaltadas ou inoxidaveis e as
guarnicdes de borracha podem ser limpas com uma
esponja molhada com dgua morna e sab&o neutro.
Se for dificil remover as manchas, empregue produtos
especificos. Apoés a limpeza, enxaguar com agua
abundante e enxugar. N&o empregue pés abrasivos
nem substancias corrosivas.

* O interior do forno deve ser sempre limpo de
preferéncia depois de cada utilizag&o, enquanto
ainda estiver morno. Utilize agua quente e
detergente, enxagle cuidadosamente e enxugue
com um pano macio. Evite produtos abrasivos.

e Os acessorios podem ser facilmente lavados como
quaisquer utensilios, inclusive numa méaquina de
lavar loica.

« Eliminar a sujeira e a gordura do painel de
comandos utilizando uma esponja ndo abrasiva ou
um pano macio.

* O aco inoxidavel poderd manchar-se se ficar em
contacto durante muito tempo com agua fortemente
calcaria ou com detergentes agressivos (contendo
fosforo). Apds a limpeza, enxaguar com agua abundante
e enxugar com atenc&o. Para mais é aconselhado
enxugar eventuais vazamentos de agua.

Verificagdo das guarnic¢des do forno

Verifique periodicamente as guarni¢cdes ao redor da

porta do forno. Se houver danos, contacte o Centro de
Assisténcia Técnica mais perto. E aconselhavel néo usar o
forno até que as guarni¢gdes nado tenham sido substituidas.

Substituir a lampada de iluminacéo do
forno

1. Apés ter desligado o forno
da electricidade, remova

a tampa de vidro do porta-
lampadas (ver figura).

2. Retire a lampada e substitua-a
por outra analoga: tenséo 230V,

poténcia 25 W, engate E 14.

3. Monte novamente a tampa e restabeleca a ligacao
eléctrica do forno.

I N&o utilizar a lampada do forno como iluminacao de
ambientes

Limpar o plano de cozedura de
vitroceramica

I Evite 0 emprego de detergentes abrasivos ou
COrrosivos, tais como sprays para churrasqueiras

e fornos, tira-manchas e produtos contra ferrugem,
detergentes em pé e esponjas com superficie abrasiva:
podem arranhar irremediavelmente a superficie.

< Normalmente é suficiente lavar o plano de cozedura
com uma esponja humida e enxuga-lo com papel
absorvente de cozinha.

e Se o plano estiver muito sujo, esfregue com um
produto especifico para limpeza de superficies de
vitroceramica, enxague bem e enxugue com atencao.

e Para remover os maiores acumulos de sujeira, use
uma espatula apropriada (nédo fornecida junto com
o aparelho). Remova imediatamente o material
derramado, sem aguardar que o aparelho arrefeca,
para evitar que os residuos grudem. Podem ser
obtidos excelentes resultados se usar uma esponja
especial de fios de aco inoxidavel - especifica para
planos de vitroceramica - molhada de agua e sabéo.

« No caso em que no plano de cozedura tenham-
se acidentalmente fundidas substancias como
plastico ou aclcar, remova-as imediatamente com a
espatula, até que a superficie esteja ainda quente.

e Depois de limpo, o plano podera ser tratado
com um produto especifico para a manutencao
e a proteccao: a pelicula invisivel deixada por
este produto protegera a superficie se algo for
derramado durante a cozedura. E recomendavel
realizar estas operagdes e manutengao enquanto o
aparelho estiver morno (ndo quente) ou frio.

e Lembre-se sempre de enxaguar o plano de
cozedura com agua limpa e de enxuga-lo com
cuidado: os residuos poderiam grudar durante as
sucessivas cozeduras.

Detergente para |Fontes de abastecimento
vidro-cerdmica

Raspador a lamina |Passatempos e construgbes

Stahl-Fix Artigos domésticos,
SWISSCLEANER |Bricolage,
WK TOP Ferramenta,Generos alimentares

Assisténcia técnica

E necessario comunicar o seguinte:

e 0 modelo da maquina (Mod.);

e 0 numero de série (S/N).

Estas informac@es encontram-se na placa de
identificacdo situada no aparelho e/ou na embalagem.
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Installation

I Conserver ce mode d’emploi pour pouvoir le
consulter a tout moment. En cas de vente, de cession
ou de déménagement, veiller & ce qu'il suive I'appareil.

I Lire attentivement les instructions : elles contiennent
des conseils importants sur l'installation, I'utilisation et la
sécurité de l'appareil

I Linstallation de I'appareil doit étre effectuée par
un professionnel du secteur conformément aux
instructions du fabricant.

I N'importe quelle opération de réglage, d’entretien
ou autre, doit étre effectuée apres avoir débranché la
prise de la cuisiniére.

Positionnement et nivellement

I L’appareil peut étre installé a c6té de meubles dont la
hauteur ne dépasse pas celle du plan de cuisson.

I S'assurer que le mur en contact avec la paroi arriere
de I'appareil est réalisé en matériel ignifuge résistant a
la chaleur (T 90°C).

Pour une installation correcte :

< installer cet appareil dans une cuisine, une salle
a manger ou un studio (jamais dans une salle de
bains);

< sile plan de cuisson de la cuisiniére dépasse le
plan de travail des meubles, il faut que ces derniers
soient placés a au moins 600 mm de I'appareil.

< si la cuisiniére est installée sous un élément suspendu,
il faut que ce dernier soit placé a au moins 420 mm de
distance du plan.

Il faut prévoir une distance de 700 mm si les éléments
suspendus sont inflammables (voir figure);

e ne pas placer de

500 | rideaux derriere ou sur
- - les cotés de la cuisiniere
Wi, 00 T3E[ amoins de 200 mm de
) £ i distance.
g S| Zf| = pourlnstallation de
5 s §5|  hottes, se conformer

aux instructions de leur
notice d’emploi.

000000 O

|
|

Nivellement

Pour mettre I'appareil bien a plat, visser les pieds de

réglage fournis aux emplacements prévus aux coins

a la base de la cuisiniere (voir
figure).

Montage des pieds* par
encastrement sous la base.

—

]

“M N‘u

Raccordement électrique

Montage du cordon d’alimentation

Ouverture du bornier :

« Faire pression a I'aide d’un tournevis sur les
languettes latérales du couvercle du bornier ;

e Tirer et ouvrir le

couvercle du bornier.

AN

T

Pour monter le cable d’alimentation, procéder comme
suit :
e dévisser la vis du serre-cable de méme que les vis
des contacts
ILes pontets sont montés en usine pour raccordement
a 230V monophasé (voir figure).
230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

= N L

0®0

« pour effectuer les raccordements électriques
illustrés, utiliser les deux pontets placés dans le
boitier (voir figure - référence “P”)

[ @]
B
&
)

=+ L2 L3

*o . . R
N’existe que sur certains modéles
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400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
= N L2 L1

1§

B | ) | B
1@ 0@ @5

400V 3N~
HOSRR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746
L3 L2L1

« fixer le cable d’alimentation dans le serre-cable
correspondant et fermer le couvercle.

Raccordement du céble d’alimentation au réseau
électrique

Monter sur le céble une prise normalisée pour la
charge indiquée sur I'étiquette des caractéristiques
(voir tableau des caractéristiques techniques).

En cas de raccordement direct au réseau, il faut
intercaler entre I'appareil et le réseau un interrupteur

a coupure omnipolaire ayant au moins 3 mm
d’écartement entre les contacts, dimensionné a la
charge et conforme aux normes en vigueur dans le
pays (le fil de terre ne doit pas étre interrompu par
l'interrupteur). Le cable d’alimentation ne doit atteindre,
en aucun point, une température dépassant de 50°C la
température ambiante.

Avant de procéder au branchement, s’assurer que :

» la prise est bien munie d’une terre conforme a la loi;

e la prise est bien apte a supporter la puissance
maximale de I'appareil, indiquée sur la plaque
signalétique;

« la tension d’alimentation est bien comprise entre les
valeurs indiquées sur la plaque signalétique;

» la prise est bien compatible avec la fiche de
I'appareil. Si ce n'est pas le cas, remplacer la prise
ou la fiche, ne pas utiliser de rallonges ni de prises
multiples.

I Apres installation de I'appareil, le cable électrique et
la prise de courant doivent étre facilement accessibles

I Le cable ne doit étre ni plié ni excessivement écrasé.

! Le cable doit étre contrélé périodiquement et ne peut
étre remplacé que par un technicien agréé.

! Nous déclinons toute responsabilité en cas de non
respect des normes énumérées ci-dessus.

PLAQUE SIGNALETIQUE

Dimensions du four

HxLXP 32x43,5x40 cm

Volume 157

largeur 42 cm
profondeur 44 cm
hauteur 8,5 cm

Dimensions utiles du
tiroir chauffe-plats

Tension et fréquence
d’alimentation

Plan de cuisson
vitrocéramique

voir plague signalétique

Avant gauche 1700 W
Arriere gauche 1200 W
Arriere droit 1700 W
Avant droit 1200 W
Absorption Max. plans de

cuisson vitrocéramique 5800 W

Directive 2002/40/CE sur
I'étiquette des fours électriques
Norme EN 50304

Consommation énergie
convection Naturelle — fonction

ETIQUETTE ENERGIE four:
Traditionnel ;

Consommation énergie
déclaration Classe convection
Forcée — fonction four :
Patisserie.

Cet appareil est conforme aux
Directives Communautaires
suivantes : 2006/95/CEE du
12/12/06 (Basse Tension) et
modifications successives -
89/336/CEE du 03/05/89
(Compatibilité
Electromagnétique) et
modifications successives -
93/68/CEE du 22/07/93 et
modifications successives. 2002/

C
B

96/CE

L’étiquette collée est a I'intérieur du portillon ou sur la
paroi intérieure gauche (visible apres avoir sorti le tiroir
chauffe-plats).
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Mise en marche et utilisation

I Lors de son premier allumage, faire fonctionner

le four a vide, porte fermée, pendant au moins une
heure en réglant la température a son maximum.
Puis éteindre le four, ouvrir la porte et aérer la piéce.
L’odeur qui se dégage est due a I'évaporation des
produits utilisés pour protéger le four.

I Avant toute utilisation, vous devez impérativement
enlever les films plastiques situés sur les cotés de
I'appareil

Mise en marche du four

1. Pour sélectionner le programme de cuisson
souhaité, tourner le bouton PROGRAMMES.

2. Choisir la température conseillée pour ce
programme ou celle qu’on préfére a I'aide du bouton
THERMOSTAT.

Un tableau de cuisson sert de guide et indique
notamment les températures conseillées pour plusieurs
préparations culinaires (voir tableau cuisson au four).

I Avant toute utilisation, vous devez impérativement
enlever les films plastiques situés sur les cotés de
I'appareil

En cours de cuisson, il est possible a tout moment de :

< modifier le programme de cuisson a l'aide du
bouton PROGRAMMES;

< modifier la température a I'aide du bouton
THERMOSTAT ;

e programmer la durée et I'heure de fin de cuisson
(voir ci-dessous);

< interrompre la cuisson en ramenant le bouton
PROGRAMMES sur “0”.

I Ne jamais poser d’objets a méme la sole du four,

I’émail risque de s’abimer. N'utiliser la position 1 du

four qu’en cas de cuissons au tournebroche.

I 1l faut toujours enfourner les plats sur la grille fournie
avec l'appareil.

*Nexiste que sur certains modeéles

Voyant THERMOSTAT

Allumé, il signale la montée en chaleur du four. Il
s’éteint dés que la température sélectionnée est
atteinte. Le voyant s’allume et s’éteint tour a tour pour
indiquer que le thermostat fonctionne et maintient la
température au degré pres.

Eclairage du four

Pour I'allumer, amener le bouton PROGRAMMES

sur une position autre que la position “0”. Il reste
allumé tant que le four est en marche. Si le bouton est
amené sur ] la lampe s’allume sans activer aucune
résistance.

Systeme de refroidissement

Pour obtenir un abaissement des températures
extérieures, un systéme de refroidissement souffle de
I'air a I'extérieur par une fente située entre le bandeau
et la porte du four.

! Le ventilateur continue a tourner aprées l'arrét du four
jusqu’a ce que ce dernier se soit suffisamment refroidi.

Dispositif de verrouillage de porte

Certains modeles sont équipés d’'un dispositif de
Lverrouillage de porte”
situé entre le tableau

de bord et la porte du
four. Pour ouvrir la porte,
il faut appuyer sur le
dispositif ,A” indiqué
dans la figure.
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Programmes de cuisson

I Pour tous les programmes, il est possible de
sélectionner une température comprise entre 50°C et
MAX., sauf pour :

* GRIL (il est conseillé dans ce cas de sélectionner
MAX.);

e GRATIN (il est conseillé de ne pas dépasser 200°C).

Programme FOUR TRADITION

Mise en marche des résistances de vo(te et de sole.
Pour cette cuisson traditionnelle mieux vaut cuire
sur un seul niveau : la cuisson sur plusieurs niveaux
entrainerait une mauvaise distribution de la chaleur.

=]

Programme FOUR PATISSERIE

Mise en marche de la résistance arriere et du
ventilateur pour obtenir une chaleur douce et uniforme
a l'intérieur du four. Ce programme est particulierement
indiqué pour la cuisson de mets délicats (comme des
gateaux levés par ex.) et certains petits-fours sur trois
niveaux en méme temps.

@ Programme FAST COOKING

Mise en marche des résistances et du ventilateur pour
obtenir une chaleur constante et uniforme.

Pas besoin de préchauffage. Ce programme est

tout particulierement recommandé pour les cuissons
rapides de plats préparés (surgelés ou précuits). Pour
obtenir d’excellents résultats, n’enfourner que sur un
seul niveau.

(%)

Programme MULTICUISSON

Mise en marche de toutes les résistances (sole, volte
et circulaire) ainsi que de la turbine. La chaleur est
constante et bien répartie a l'intérieur du four, I'air
cuit et dore de fagon uniforme en tous points. Il est
possible de cuire au maximum sur deux niveaux en
méme temps.

Programme FOUR PIZZA

Mise en marche de la résistance de sole et de la
résistance circulaire ainsi que du ventilateur. Cette
combinaison permet une montée en température
rapide avec un fort apport de chaleur provenant
surtout de la sole. En cas de cuisson sur plusieurs
niveaux, ne pas oublier de les changer de place a mi-
cuisson.

YYVvYyy
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Programme GRIL

Mise en marche de la partie centrale de la résistance
de vodte et du tournebroche (si I'appareil en est
équipé). La température élevée et directe du gril est
conseillée pour tous les aliments qui exigent une

haute température en surface (steak de veau et de
beeuf, filet, entrecote). Ce programme, idéal pour
griller de petites préparations, permet de réduire la
consommation d’électricité. Attention a bien placer le
plat au milieu de la grille car, dans les coins, la chaleur
ne suffit pas a le cuire.

YvvY

$3) Programme GRATIN

Mise en marche de la résistance de vodte, de la
turbine et du tournebroche (si I'appareil en est équipé).
L’irradiation thermique unidirectionnelle s’ajoute au
brassage de I'air pour une répartition uniforme de

la chaleur dans I'enceinte du four. Plus de risque

de brdler les aliments en surface et plus grande
pénétration de la chaleur.

I Les cuissons GRIL et GRATIN doivent avoir lieu porte
fermée.

Minuterie électronique*

Permet d’afficher I'heure et de faire fonctionner la
minuterie au compte a rebours.

! toutes les fonctions sont activées environ 7 secondes
apres leur sélection.

Remise a I’heure de I’horloge
Aprés raccordement a la ligne ou aprés une coupure
de courant, I'afficheur clignote sur : 0 00

e Appuyez sur la touche @ puis sur les touches - et
+ iremettez I'heure exacte. Appuyez sur les touches
sans les relacher pour accélérer 'avancement.

Pour toute remise a I'heure, procédez comme

susmentionné.

Fonction minuterie
Pour accéder a cette fonction, appuyez sur la touche

A récran affiche le symbole An chaque pression
sur la touche + correspond un avancement de 10
secondes jusqu'a 99 minutes 50 secondes. Continuez
a appuyer pour obtenir un avancement du temps

par augmentation d'une minute jusqu'a 10 heures
maximum.

La touche - sert a revenir en arriere.

Une fois que la durée souhaitée a été sélectionnée, le
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compte a rebours commence. Un signal sonore retentit
une fois le temps écoulé, pour I'arréter appuyez sur
une touche quelconque.

Pour afficher I'neure, appuyez sur la touche @

le symbole A indique que la fonction minuterie est
sélectionnée. 7 secondes apres, I'écran revient
automatiquement a la fonction minuterie.

Pour annuler une durée déja sélectionnée
Appuyez sur la touche -jusqu’a 0. 00.

Réglage volume signal acoustique

Aprés avoir choisi et confirmé les sélections de
I'horloge, vous pouvez régler le volume du signal
acoustique a 'aide de la touche - .

I Lors de l'introduction de la grille, s’assurer que
la butée d’arrét est bien dans la partie arriere de
I'enceinte (voir photo)

Conseils de cuisson

! Pour les cuissons ventilées ne pas utiliser les gradins
let 5: ils sont directement frappés par I'air chaud qui
pourrait briler les préparations délicates.

MULTICUISSON

« Utiliser les gradins 2 et 4 et placer au 2 les plats qui
exigent davantage de chaleur.

« Placer la lechefrite en bas et la grille en haut.

GRIL

e En cas de cuisson en mode GRIL, placer la grille au
gradin 5 et la Iéchefrite au gradin 1 pour récupérer
les jus de cuisson. En cas de cuisson en mode
GRATIN, placer la grille au gradin 2 ou 3 et la
lechefrite au gradin 1 pour récupérer les jus de
cuisson.

« Nous conseillons de sélectionner le niveau d’énergie
maximum. Ne pas s'inquiéter si la résistance de
vodte n’'est pas allumée en permanence: son
fonctionnement est controlé par un thermostat.

FOUR PIZZA

e Utiliser un plat en aluminium Iéger et I'enfourner sur
la grille du four.
En cas d'utilisation du plateau émaillé, le temps de
cuisson sera plus long et la pizza beaucoup moins
croustillante.

« Siles pizzas sont bien garnies, n'ajouter la
mozzarelle qu’a mi-cuisson.

* Nous vous conseillons de placer la lechefrite extra
profonde au troisiéme niveau quand vous utilisez
la fonction statique et, si I'appareil en est équipé,
quand vous utilisez la fonction avec la chaleur par
le bas.

o . N
N’existe que sur certains modéles
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Tableau de cuisson au four

Programmes Aliments Poids (Kg) | Niveau Préchauffage | Température Durée
enfournement (minutes) préconisée cuisson
(minutes)
Canard 1 3 15 200 65-75
Roti de veau ou de beeuf 1 3 15 200 70-75
Four Tradition Roti de porc 1 3 15 200 70-80
Biscuits (pate brisée) - 3 15 180 15-20
Tartes 1 3 15 180 30-35
Tartes 0.5 3 15 180 20-30
Tarte aux fruits 1 20u3 15 180 40-45
Cake aux fruits 0.7 3 15 180 40-50
Génoise 0.5 3 15 160 25-30
Four Patisserie Crépes farcies (sur 2 niveaux) 1.2 2et4 15 200 30-35
Petits gateaux (sur 2 niveaux) 0.6 2etd 15 190 20-25
Friands au fromage (sur 2 niveaux) 0.4 2et4 15 210 15-20
Choux (sur 3 niveaux) 0.7 let3et5 15 180 20-25
Biscuits (sur 3 niveaux) 0.7 let3eth 15 180 20-25
Meringues (sur 3 niveaux) 0.5 let3et5 15 90 180
Surgelés
Pizza 0.3 2 - 250 12
Mélange de courgettes et crevettes en crodte 0.4 2 - 200 20
Feuilleté aux épinards 0.5 2 - 220 30-35
Chaussons salés 0.3 2 - 200 25
Lasagnes 0.5 2 - 200 35
Fast cooking Petits pains dorés 0.4 2 - 180 25-30
Poulet en morceaux 0.4 2 - 220 15-20
Précuits
Ailes de poulet dorées 0.4 2 - 200 20-25
Aliments Frais
Biscuits (pate brisée) 0.3 2 - 200 15-18
Cake aux fruits 0.6 2 - 180 45
Friands au fromage 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (sur 2 niveaux) 1 2et4 15 230 15-20
Lasagnes 1 3 10 180 30-35
Agneau 1 2 10 180 40-45
Poulet réti + pommes de terre 1+1 2et4 15 200 60-70
Maquereau 1 2 10 180 30-35
Multicuisson Cake aux fruits 1 2 10 170 40-50
Choux (sur 2 niveaux) 0.5 2et4 10 190 20-25
Biscuits (sur 2 niveaux) 0.5 2et4 10 180 10-15
Génoise (sur 1 niveau) 0.5 2 10 170 15-20
Génoise (sur 2 niveaux) 1 2et4 10 170 20-25
Tartes salées 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Four Pizza Roti de veau ou de boeuf 1 2 10 220 25-30
Poulet 1 20u3 10 180 60-70
Soles et seiches 0.7 4 - Max. 10-12
Brochettes de calmars et crevettes 0.6 4 - Max. 8-10
Seiches 0.6 4 - Max. 10-15
Tranches de colin 0.8 4 - Max. 10-15
Gril Légumes grillés 0.4 3ou4d - Max. 15-20
Cote de veau 0.8 4 - Max. 15-20
Saucisses 0.6 4 - Max. 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max. 10-12
Maquereaux 1 4 - Max. 15-20
Crogue-monsieur ou toasts 4etb 4 - Max. 3-5
Gratin Po_ulet grillé 15 2 10 200 55-60
Seiches 1.5 2 10 200 30-35

FR
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Utilisation du plan de cuisson

vitrocéramique

I La colle utilisée pour les joints laisse des traces

de graisse sur le verre. Nous conseillons de les
éliminer avant d'utiliser I'appareil & I'aide d’un produit
d’entretien non abrasif. Une odeur de caoutchouc
peut se dégager au cours des premieres heures
d'utilisation, elle disparaitra trés vite.

Les foyers

Le plan de cuisson est équipé d’éléments chauffants
électriques halogénes. lls deviennent rouges pendant
leur fonctionnement :

A. Foyers radiants
A—@ @—B B. Foyers radiants
ff_ extensibles
s LC D |, C.Voyantde chaleur

\\y” KJ résiduelle: il signale une

température supérieure a 60°C
du foyer correspondant et ce méme aprés extinction
de ce dernier.

Activation / désactivation des foyers

Foyers traditionnels

Les foyers traditionnels sont constitués de spires qui
deviennent rouges en quelques dizaines de secondes
apres leur activation.

Chaque foyer est équipé d’'un bouton de commande
permettant de sélectionner 12 températures au choix
allant d’'un minimum de 1 & un maximum de 12.

Foyers extensibles

Les foyers radiants extensibles (B) sont

reconnaissables a la présence d’'une double zone de

chauffe. Vous pouvez n’allumer que la zone plus petite

(interne) ou les deux (interne et externe).

Le bouton de commande permet de choisir entre deux

niveaux de puissance, tous deux réglables entre un

minimum de 1 et un maximum de 12 :

e pour sélectionner le niveau de puissance plus bas,
tournez le bouton vers la droite de 1 &4 12.

e tournez le bouton a fond (A) jusqu’au déclic pour
sélectionner la puissance maximum, cette derniére
peut a son tour étre réglée entre 12 et 1 en tournant
le bouton vers la gauche. Pour rétablir le niveau de
puissance minimum, ramenez le bouton & la position
0.

En cas de foyers double puissance, la premiére partie

de la course active la zone de chauffe plus petite

(interne). Pour les activer toutes les deux (interne et

externe), tournez le bouton a fond jusqu’a la position

(A) et sélectionnez le niveau de puissance souhaité

entre 12 et 1.

Conseils d’utilisation du plan de cuisson

« Utiliser des casseroles a fond plat et de forte
épaisseur pour qu’elles adhérent parfaitement a la
zone de chauffe;

=T

utiliser des casseroles dont le diamétre couvre
complétement la zone de chauffe de fagon a
exploiter au mieux toute la chaleur disponible;

e R

s’assurer que le fond des casseroles est
parfaitement sec et propre: 'adhérence aux foyers
sera ainsi optimale et tant les casseroles que le plan
de cuisson dureront plus longtemps;

« éviter d'utiliser des casseroles qui sont aussi
utilisées sur les brlleurs & gaz: la concentration de
chaleur des brilleurs a gaz peut déformer le fond de
la casserole qui perd son adhérence;

* ne jamais laisser un foyer allumé sans casserole, il
risque de s'endommager.

Pos |Plaque automatique
0 |Eteint
1 [|Pour faire fondre le beurre, le chocolat
2
Pour réchauffer les liquides
3
4
Pour crémes et sauces
5
6
Pot au feu - Blanquette - Entremets
7
8
Pates - Riz
9
10
Steaks - Poissons - Omelettes
11
12 |Fritures
@ Allumage des deux zones de cuisson
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Précautions et conseils

I Cet appareil a été congu et fabriqué conformément aux
normes internationales de sécurité.

Ces consignes de sécurité sont tres importantes et doivent
étre lues attentivement.

Sécurité générale

Ces instructions ne sont valables que pour les pays dont
les symboles figurent dans la notice et sur la plaquette
d’immatriculation de I'appareil.

Cet appareil a été congu pour un usage familial, de type non
professionnel.

Cet appareil ne doit pas étre installé en extérieur, méme dans un
endroit abrité, il est en effet trés dangereux de le laisser exposé
ala pluie et aux orages.

Ne pas toucher I'appareil avec les mains mouillées ou humides
ou si'on est pieds nus.

Cet appareil qui sert a cuire des aliments ne doit étre utilisé
que par des adultes conformément aux instructions du mode
d’emploi.

Cette notice concerne un appareil classe 1 (libre pose) ou
classe 2 - sous-classe 1 (encastré entre deux meubles).

En cours de fonctionnement, les éléments chauffants et
certaines parties de la porte peuvent devenir tres chauds.
Attention a ne pas les toucher et a garder les enfants a
distance.

Eviter que le cordon d’alimentation d’autres petits
électroménagers touche a des parties chaudes de I'appareil.

Les orifices ou les fentes d'aération ou d'évacuation de la
chaleur ne doivent pas étre bouchés

Ne pas poser de casseroles instables ou déformées sur les
foyers pour éviter tout risque de renversement. Placer les
casseroles sur le plan de cuisson, manches tournés vers
lintérieur, pour éviter de les heurter par mégarde.

Utiliser toujours des gants de protection pour enfourner ou sortir
des plats du four.

Ne pas utiliser de solutions inflammables (alcool, essence..) a
proximité de I'appareil lorsqu'il est en marche.

Ne pas stocker de matériel inflammable dans la niche de
rangement du bas ou dans le four : si 'appareil était par
inadvertance mis en marche, il pourrait prendre feu.

Quand I'appareil n'est pas utilisé, s'assurer que les boutons sont
bien sur la position .

Ne pas tirer sur le cable pour débrancher la fiche de la prise de
courant.

N'effectuer aucune opération de nettoyage ou d’entretien sans
avoir auparavant débranché la fiche de la prise de courant.

En cas de panne, n'essayer en aucun cas d'accéder aux
mécanismes internes pour tenter de réparer 'appareil. Faire
appel au service d'assistance.

Ne pas poser d'objets lourds sur la porte du four ouverte.

Les surfaces intérieures du tiroir (s'il y en a un) peuvent devenir
chaudes.

Le plan vitrocéramique résiste aux chocs mécaniques, il peut

toutefois se fendre (ou méme se briser) sous I'effet d'un choc

provoqué par un objet pointu, tel qu'un ustensile par exemple.
Dans ce cas, débrancher immédiatement I'appareil du réseau
électrique et s'adresser a un centre d'assistance technique.

Si la surface de la table est félée, éteindre I'appareil pour éviter
tout risque d'électrocution.

Ne pas oublier que la température des foyers reste assez élevée
pendant trente minutes au moins apres leur extinction.

Garder a bonne distance de la table de cuisson tout objet

qui pourrait fondre, des objets en plastique ou en aluminium
par exemple, ou des produits a haute teneur en sucre. Faire
trés attention aux emballages, au film plastique et au papier
aluminium : au contact des surfaces encore chaudes ou tiedes,
ils risquent d’endommager gravement la table.

Ne pas poser d'objets métalliques (couteaux, cuilleres,
couvercles, etc.) sur la table, ils risquent de devenir brilants.

Cet appareil n’est pas prévu pour étre utilisé par des
personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des
personnes dénuées d’expérience ou de connaissance,
sauf si elles ont pu bénéficier, par I'intermédiaire d’une
personne responsable de leur sécurité, d’une surveillance
ou d'instructions préalables concernant d'utilisation de
l'appareil.

S'assurer que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.

Mise au rebut

Mise au rebut du matériel d’'emballage : se conformer aux
réglementations locales, les emballages pourront ainsi étre
recyclés.

La directive européenne 2002/96/CE relative aux déchets
d'équipements électriques et électroniques (DEEE), prévoit
que les électroménagers ne peuvent pas étre traités comme
des déchets solides urbains courants. Les appareils usagés
doivent faire I'objet d’une collecte séparée pour optimiser

le taux de récupération et de recyclage des matériaux qui
les composent et empécher tout danger pour la santé et
pour I'environnement. Le symbole de la poubelle barrée est
appliqué sur tous les produits pour rappeler gu'ils font I'objet
d'une collecte sélective.

Pour de plus amples renseignements sur la mise au rebut
des électroménagers, les possesseurs peuvent s'adresser au
service public prévu a cet effet ou aux commercants.

Economies et respect de I'environnement

Pour faire des économies d'électricité, utiliser autant que
possible le four pendant les heures creuses.

Pour les cuissons au GRIL et GRATIN, nous recommandons

de garder la porte du four fermée : les résultats obtenus sont
meilleurs et la consommation d’énergie est moindre (environ
10% d’économie).

Garder les joints propres et en bon état pour qu'ils adhérent
bien a la porte et ne causent pas de déperdition de chaleur.
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Nettoyage et entretien

Mise hors tension
FR

Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien couper
I'alimentation électrique de I'appareil.

Nettoyage du four

I Ne jamais nettoyer I'appareil avec des nettoyeurs

vapeur ou haute pression.

- Nettoyer la vitre de la porte avec des produits non
abrasifs et des éponges non grattantes, essuyer
ensuite avec un chiffon doux. Ne pas utiliser de
matériaux abrasifs ou de racloirs métalliques
aiguisés qui risquent de rayer la surface et de briser
le verre.

* Nettoyer I'extérieur émaillé ou inox et les joints en
caoutchouc a l'aide d'une éponge imbibée d'eau
tiede additionnée de savon neutre. Si les taches sont
difficiles a enlever, utiliser des produits spéciaux. Il est
conseillé de rincer abondamment et d’essuyer apres le
nettoyage. Ne pas utiliser de poudres abrasives ni de
produits corrosifs.

« Nettoyer I'enceinte aprées toute utilisation, quand le
four est encore tiéde. Utiliser de I'eau chaude et du
détergent, rincer et essuyer avec un chiffon doux.
Eviter tout produit abrasif.

e Les accessoires peuvent étre lavés comme de la
vaisselle courante y compris en lave-vaisselle.

« Pour éliminer la graisse et la saleté du tableau de bord,
le nettoyer avec une éponge non abrasive ou avec un
chiffon doux.

< Des taches peuvent se former sur I'acier inox si
ce dernier reste trop longtemps au contact d’'une
eau trés calcaire ou de détergents agressifs
contenant du phosphore. Nous conseillons de rincer
abondamment et de bien essuyer.

Contréler les joints du four

Contrdler périodiquement I'état du joint autour de la porte
du four. S'il est abimé, s’adresser au service aprés-vente
le plus proche de son domicile. Mieux vaut ne pas utiliser
le four tant qu'il n’est pas réparé.

Remplacement de I'ampoule d’éclairage
du four

1. Débrancher le four, enlever le
couvercle en verre du logement
de la lampe (voir figure).

2. Dévisser 'ampoule et la
remplacer par une autre de
méme type : tension 230 V,
puissance 25 W, culot E 14.

3. Remonter le couvercle et
rebrancher le four au réseau

électrique.
I Ne pas utiliser la lampe du four comme éclairage
de la piéce.

Nettoyage du plan de cuisson
vitrocéramique

I Ne jamais utiliser de détergents abrasifs ou corrosifs,
tels que des bombes aérosols pour grilloirs et fours, des
détacheurs et dérouilleurs, des poudres a récurer ou
des éponges a surface abrasive : ils risquent de rayer
irréemédiablement la surface.

= Pour un entretien courant, passer une éponge humide
sur la surface de la table et essuyer avec du papier
essuie-tout.

» Silatable est sale, frotter avec un produit d’entretien
adapté au verre vitrocéramique, rincer et essuyer.

« Pour enlever les salissures en relief, utiliser un grattoir
spécial (pas fourni avec I'appareil). Intervenir dés que
possible, ne pas attendre que I'appareil ait refroidi afin
d’éviter toute incrustation des salissures. L'utilisation
d’une éponge en fil d’acier inoxydable, spéciale verre
vitrocéramique, imprégnée d’eau savonneuse donne
d’excellents résultats.

= Tout objet, matiére plastique ou sucre ayant
accidentellement fondu sur la table de cuisson doit étre
aussitot enlevé a l'aide du grattoir tant que la surface
est encore chaude.

< Une fois que la table est propre, elle peut étre traitée
avec un produit d’entretien et de protection spécial :
celui-ci forme un film invisible qui protége la surface en
cas de débordement accidentel. Opérer de préférence
quand I'appareil est tiede ou froid.

e Prendre soin de toujours bien rincer a I'eau claire et
d’essuyer la table : les résidus des produits pourraient
en effet s’'incruster lors d’'une prochaine cuisson.

Produits de nettoyage Ou les acheter
spéciaux pour

vitrocéramique

Raclette f lames et lames de  |Bricolage et
rechange quincaillerie
Stahl-Fix Articles ménagers
SWISSCLEANER Bricolage

WK TOP Quincaillerie
Autres produits pour Supermarchés

vitrocéramique

Assistance
! Ne jamais faire appel a des techniciens non agréés.
Indiquer :

e le type d’anomalie;

* |le modéle de I'appareil (Mod.)

e son numéro de série (S/N)

Ces informations figurent sur la plaquette signalétique
apposée sur l'appareil
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Installatie

! Bewaar dit instructieboekje zorgvuldig voor eventuele
raadpleging in de toekomst. In het geval u het
apparaat verkoopt, weggeeft of wanneer u verhuist,
moet het boekje bij het apparaat bewaard worden.

! Lees de instructies aandachtig door: er staat
belangrijke informatie in over installatie, gebruik en
veiligheid.

! De installatie van het apparaat moet volgens deze
instructies worden uitgevoerd door een bevoegde
installateur.

! Sluit altijd eerst de elektrische stroom af voordat u tot
onderhoud of regeling van het fornuis overgaat.

Plaatsen en waterpas zetten

! Het apparaat kan naast meubels worden geplaatst
die niet hoger zijn dan het werkvlak.

! Controleer dat de wand die in contact komt met de
achterkant van het apparaat van niet ontviambaar
materiaal is gemaakt en bestand is tegen hoge
temperaturen (T 90[C).

Voor een correcte installatie:

0 plaats het apparaat in de keuken, in de eetkamer of
in een eenkamerappartement (niet in de badkamer);

0 als het kookvlak hoger is dan de meubels, moeten
zij op minstens 600 mm van het apparaat vandaan
worden geplaatst;

0 als het fornuis onder een keukenkastje wordt
gewnstalleerd, moet de afstand tussen de twee
minstens 420 mm zijn.

Deze afstand moet 700 mm worden als de

keukenkastjes zijn

vervaardigd uit
Hoob | ontvlambaar materiaal
= Min. 600mm. =’_§§ (zie afbeelding);
g £ %5 0 hang geen gordijnen
8§ 8§ EE achter het fornuis, of op
£ g| 88 minder dan 200 mm van
(| de zijkanten;

— 000000 O

0 eventuele
afzuigkappen moeten
volgens de instructies
van hun eigen gebruiksaanwijzing worden
gewnstalleerd.

|
|

Waterpas zetten

Indien het nodig is het apparaat te nivelleren, kunnen
de bijgeleverde stelvoetjes

in de daarvoor geschikte
openingen in de hoeken van
het onderstuk van het fornuis
worden geschroefd (zie
afbeelding).

De poten* moeten aan het
onderstuk van het fornuis
worden vastgeklemd.

—

< H >

‘“ W

1

U }HWH

Elektrische aansluiting

Monteren voedingskabel

Openen klemmenstrook:

0 Licht de lipjes aan de zijkant van het deksel van de
klemmenstrook op met een schroevendraaier;

0 Trek het deksel van

de klemmenstrook open.

LA

N\

Voor het aansluiten van
de kabel moet u de
volgende handelingen uitvoeren:
0 draai de schroef van de kabelklem en de schroeven
van de contacten los
! De jumpers zijn door de fabriek voorbestemd voor
aansluiting op eenfase 230V (zie afbeelding).

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

+ N L
N
@0 @1 [P

0 voor het uitvoeren van de elektrische aansluitingen
van de afbeeldingen worden de twee jumpers
gebruikt die zich in de doos bevinden (zie afbeelding
0 referentie OPM)

@)

N L
0@ [0® |D@D\

A A

1
0

[ @ |

= L2 L3

* Slechts op enkele modellen aanwezig.
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400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
= N L2 L1

- 1
i | e [We
1@ [1@7 @

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746

= N L3 L2 L1
s
0@l [0@T o@D

0 zet de kabel vast in de speciale kabelklem en sluit
het deksel.

Het aansluiten van de voedingskabel aan het net
Gebruik voor de voedingskabel een stekker die
genormaliseerd is voor de lading aangegeven op het
typeplaatje( zie tabel Technische gegevens).

Wanneer het apparaat rechtstreeks op het elektrische
net wordt aangesloten, moet u tussen het apparaat en
het net een meerpolige schakelaar aanbrengen met
een afstand tussen de contacten van minstens 3 mm,
aangepast aan het elektrische vermogen en voldoend
aan de geldende nationale normen (de aarding mag
niet worden onderbroken door de schakelaar). De
voedingskabel moet zodanig worden geplaatst dat hij
nergens een temperatuur bereikt van 500C hoger dan
de kamertemperatuur.

VHhet aansluiten moet u controleren dat:

0 de contactdoos geaard is en voldoet aan de geldende
normen;

0 de contactdoos in staat is het maximale vermogen
van het apparaat te dragen, zoals aangegeven op
het typeplaatje;

0 de spanning zich bevindt tussen de waarden die
staan aangegeven op het typeplaatje;

0 de contactdoos en de stekker overeenkomen.

Als dat niet zo is, dient u ofwel de stekker ofwel
de contactdoos te vervangen; gebruik geen
verlengsnoeren of dubbelstekkers.

! Wanneer het apparaat gesnstalleerd is, moeten de
elektrische kabel en de contactdoos gemakkelijk te
bereiken zijn.

! De kabel mag niet gebogen of samengedrukt
worden.

! De kabel moet van tijd tot tijd worden gecontroleerd
en mag alleen door erkende monteurs worden

vervangen.

! De fabrikant kan nergens aansprakelijk voor
worden gesteld als deze normen niet worden

nageleefd.

TYPEPLAATJE

Afmetingen Oven
HxBxD

32x43,5x40 cm

verwarmingslade

Inhoud liter 57
. breedte 42 cm
Afmetingen van de diepte 44 cm

hoogte 8,5 cm

Spanning en
frequentie van de
elektrische voeding

zZie typeplaatje

Keramiekplaat
Links voor

Links achter

Rechts achter
Rechts voor
Maximum vermogen
keramiekplaten

1700 W
1200 W
1700 W
1200 W
5800 W

ENERGY LABEL

Richtlijn 2002/40/EG op het etiket
van elektrische ovens.
Norm EN 50304

Energieverbruik convectie
Natuurlijk - verwarmingsfunctieD
Traditioneel;

Energieverbruikverklaring Klasse
geforceerde convectie -

verwarmingsfunctie:
Gebak.

A

Deze apparatuur voldoet aan de
volgende EU voorschriften:
2006/95/EEG van 12/12/06
(Laagspanning) en daaropvolgende
wijzigingen - 89/336/EEG van
03/05/89 (Elektromagnetische
Compatibiliteit) en daaropvolgende
wijzigingen - 93/68/EEG van
22/07/93 en daaropvolgende
wijzigingen.

2002/96/CE

Data plaat -is in de flap of na de ovenruimte is
geopend, aan de linker wand in de oven.
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Starten en gebruik

! Wij raden u aan bij het eerste gebruik de oven
minstens een uur leeg te laten functioneren, op
maximum temperatuur en met de deur dicht. Nadat u
de oven heeft uitgeschakeld, opent u de ovendeur en
lucht u het vertrek. De lucht die u ruikt komt door het
verdampen van de middelen die worden gebruikt om
de oven te beschermen.

! Voor gebruik is het absoluut noodzakelijk om het
plasticfolie aan de zijkanten van het apparaat te
verwijderen.

! Plaats nooit voorwerpen direct op de bodem van
de oven. U zou hierdoor de email laag kunnen
beschadigen.

De oven starten

1. Selecteer het gewenste kookprogramma door aan
de PROGRAMMAKNORP te draaien.

2. Kies de aangeraden temperatuur voor het
betreffende programma of de door u gewenste
temperatuur door aan de THERMOSTAATKNOP te
draaien.

Een lijst met kooktijden en aanbevolen
kooktemperaturen kunt u terugvinden in de speciale
tabel (zie Kooktabel oven).

Tijdens het koken kunt u nog altijd:

0 het kookprogramma veranderen met behulp van de
PROGRAMMAKNOP;

0 de temperatuur veranderen met behulp van de
THERMOSTAATKNOP;

0 de duur en het einde van de kooktijd programmeren
(zie onder);

0 het koken onderbreken door de PROGRAMMAKNOP
weer op stand 0l te zetten.

! Zet nooit voorwerpen op de bodem van de oven;

u riskeert hiermee het email te beschadigen. Bij
bereidingen met het draaispit dient u uitsluitend stand
1 van de oven te gebruiken.

* Slechts op enkele modellen aanwezig.

! Plaats de ovenschalen altijd op bijgeleverde roosters. -
NL

Controlelampje THERMOSTAAT

Het oplichten van dit lampje geeft aan dat de

oven aan het verwarmen is. Het licht gaat uit als

de geselecteerde temperatuur is bereikt. Vanaf dit
moment gaat het controlelampje aan en uit, hetgeen
aangeeft dat de thermostaat werkt en de temperatuur
in de oven constant houdt.

Ovenverlichting

De verlichting gaat aan door de PROGRAMMAKNOP
in een willekeurige stand (behalve [00) te zetten. Hij
zal aanblijven totdat de oven werkt. Door met de knop

te selecteren gaat het licht aan zonder dat de
verwarming wordt ingeschakeld.

Ventilator

Om de oven van buiten niet te heet te laten worden,
brengt een verkoelingsventilator een luchtstroom
teweeg die tussen het bedieningspaneel en de
ovendeur naar buiten komt.

! Aan het einde van de kooktijd blijft de ventilator
draaien totdat de oven voldoende is afgekoeld.

Deurblokkering.

Sommige modellen beschikken over een
deurblokkering die zich tussen het bedieningspaneel
en de ovendeur
bevindt. Om de deur te
openen drukt u op het
mechanisme [AL dat
wordt afgebeeld in de
figuur.
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Kookprogrammals

!' U kunt voor alle programmals een temperatuur tussen
de 500C en MAX instellen, behalve:

0 GRILL (hierbijis het aanbevolen alleen MAX te
gebruiken);

0 GRATINEREN (hierbij is het aanbevolen niet meer
dan 200[C in te stellen).

Programma TRADITIONELE OVEN

De onderste en bovenste verwarmingselementen gaan
aan. Met deze traditionele kookwijze is het beter een
enkel rooster te gebruiken: met meerdere roosters
riskeert u een slechte temperatuursverspreiding te
veroorzaken.

= Programma GEBAK OVEN

Het achterste verwarmingselement gaat aan en de
ventilator gaat werken zodat een gelijkmatige, zachte
warmte wordt gecre' erd. Deze functie is aanbevolen
voor het bakken van fijne gerechten (bijvoorbeeld
taarten die moeten rijzen) en kleine gerechten die u op
3 roosters tegelijkertijd wilt koken.

@ Programma FAST COOKING

Alle verwarmingselementen gaan aan en de ventilator
gaat werken zodat een gelijkmatige en constante
warmte wordt gegarandeerd.

Bij dit programma wordt de oven niet voorverwarmd.
Dit programma is vooral geschikt voor het snel koken
van kant en klare gerechten (diepvriesproducten en
voorgekookte gerechten). De beste resultaten verkrijgt
u als u een enkel rooster gebruikt.

(%)

Programma MULTIKOKEN

Alle verwarmingselementen gaan aan (onder, boven en
cirkelvormig) en de ventilator gaat draaien. Aangezien
de warmte in de hele oven constant is, zorgt de lucht
dat de gerechten op gelijkmatige wijze gekookt en
gebakken worden. Het is mogelijk maximaal twee
roosters tegelijk te gebruiken.

Programma PIZZA OVEN

De onderste en cirkelvormige verwarmingselementen
gaan aan en de ventilator gaat draaien. Met deze
combinatie wordt de oven snel warm dankzij het
aanzienlijke vermogen dat voornamelijk van onderaf
komt. Indien u meerdere roosters gebruikt moet u de

gerechten halverwege de kooktijd omwisselen.

vyvy

Programma GRILL

Het centrale gedeelte van het bovenste
verwarmingselement gaat aan en het draaispit (waar
aanwezig) begint te draaien. Het koken onder de

grill is vooral aan te raden voor gerechten die een
hoge en directe temperatuur aan de buitenkant nodig
hebben (kalfs- en runderbiefstuk, biefstuk van de
haas, entrecote). Dit programma heeft een beperkt
energieverbruik en is ideaal voor het grillen van kleine
hoeveelheden etenswaren. Plaats het voedsel in het
midden van de grill, omdat het in de hoeken niet gaar
zal worden.

YvvY

R Programma GRATINEREN

Het bovenste verwarmingselement gaat aan en de
ventilator en het braadspit (waar aanwezig) gaan
draaien. Hiermee wordt de rechtstreekse bovenhitte
van de grill gecombineerd met de circulatie van

de lucht in de oven. Eventueel verbranden van de
buitenkant wordt zo vermeden; de warmte dringt
gemakkelijker door naar de binnenkant.

! Bij GRILL en GRATINEREN moet de ovendeur dicht
zijn.

De elektronische timer

Hierop ziet u de juiste tijd en de functie van de
terugtelelnde timer.

! alle functies beginnen te werken na ongeveer 7
seconden vanaf het instellen.

Het gelijk zetten van de klok
Na het aansluiten aan het net of na uitvallen van de
stroom knippert op de display 0:00

0 Druk op de knop ® en zet vervolgens met
de knoppen = en + de klok gelijk. Voor snel
vooruitzetten houdt u de knoppen ingedrukt.
Op dezelfde wijze kunt u eventuele verdere gelijkzetti
gen uitvoeren.
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Timer
Druk op de knop A cn U Ziet op de display het symbool

A Bij iedere druk op de knop + gaat de tijd met 10
seconden vooruit tot aan 99 minuten en 50 seconden.
Als u doorgaat met indrukken springt de tijd met een
minuut vooruit tot aan een maximum van 10 uren.

Met de knop = gaat u terug.

Als de gewenste tijd is ingesteld begint het aftellen. Als
de tijd op is hoort u een geluidssignaal dat kan worden
stop gezet door op een willekeurige knop te drukken. U

kunt de tijd zien door op de knop ® te drukken, en het

symbool A beduidt dat de timer-functie is ingesteld. Na
ongeveer 7 minuten ziet u automatisch weer de timer.

Het annuleren van een reeds ingestelde tijd
Druk op de knop = tot aan 0:00.

Het volume van de zoemer wijzigen.

Nadat u de instellingen van de klok heeft geselecteerd
en bevestigd gebruikt u de - knop om het volume te
regelen van de alarmzoemer.

! Als u het rooster erin schuift dient u zich ervan te
verzekeren dat de blokkering zich aan de achterzijde
van de opening bevindt (zie afbeelding)

* Slechts op enkele modellen aanwezig.

Praktische kooktips

! Gebruik voor het koken met de heteluchtoven nooit
de standen 1 en 5. de hete lucht zou fijne gerechten
kunnen verbranden.

!'In de functies BARBECUE en GRATINEREN, in het
bijzonder wanneer u het draaispit gebruikt, plaatst u de
lekplaat in stand 1 om de kooksappen en/of het vet op
te vangen.

MULTIKOKEN

0 Gebruik de roosterstanden 2 en 4, en plaats de
gerechten die de meeste warmte nodig hebben op
stand 2.

0 Plaats de lekplaat op de onderste stand en het
rooster op de hoogste.

GRILL

0 Bij de functie GRILL raden wij u aan het rooster
op stand 5 te zetten en de lekplaat op stand 1 om
eventueel vet of jus op te vangen. Bij de functie
GRATINEREN raden wij u aan het rooster op stand
2 of 3 te zetten en de lekplaat op stand 1 om
eventueel vet of jus op te vangen.

0 We raden u aan het vermogen op de maximale
stand te zetten. Het is normaal dat het bovenste
verwarmingselement niet constant aan blijft: zijn
werking wordt geregeld door een thermostaat.

PIZZA OVEN

0 Gebruik een lichte aluminium ovenschaal en zet hem
op het bijgeleverde ovenrooster.
Bij gebruik van de lekplaat is de bereidingstijd
langer en krijgt u waarschijnlijk geen krokante pizza.

0 Bij zeer gevulde pizzals raden wij aan de mozzarella
of andere kaas pas halverwege de kooktijd toe te
voegen.

0 We raden u aan de extra diepe lekplaat op de derde
stand te plaatsen wanneer u de statische functie
gebruikt en, waar aanwezig, ook bij de functie met
warmte vanaf onder.
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Kooktabel oven

Programma’'s Gerechten Gewicht | Roosterstanden | Voorverwar | Aanbevolen Duur
(kg) ming temperatuur bereiding
(minuten) (minuten)
Eend 1 3 15 200 65-75
Gebraden kalfs- of rundviees 1 3 15 200 70-75
Traditionele oven | Gebraden varkensvlees 1 3 15 200 70-80
Koekjes (kruimeldeeg) - 3 15 180 15-20
Taarten 1 3 15 180 30-35
Taarten 0.5 3 15 180 20-30
Vruchtentaart 1 20f3 15 180 40-45
Plumcake 0.7 3 15 180 40-50
Cake 0.5 3 15 160 25-30
Gevulde flensjes (op 2 roosters) 1.2 2en4 15 200 30-35
Gebak oven Kleine cakejes (op 2 roosters) 0.6 2en4 15 190 20-25
Kaaskoekjes (op 2 roosters) 0.4 2en4d 15 210 15-20
Soesjes (op 3 roosters)
Koekjes (op 3 roosters) 0.7 len3en5 15 180 20-25
Meringue (op 3 roosters) 0.7 len3en5 15 180 20-25
0.5 len3en5 15 90 180
Diepvriesproducten
Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgettes en garnalen in beslag 0.4 2 - 200 20
Spinaziequiche 0.5 2 - 220 30-35
Panzerotti (grote gefrituurde ravioli) 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Fast cooking Gebakken broodjes 0.4 2 - 180 25-30
Kip-snacks 0.4 2 - 220 15-20
Voorgekookte gerechten
Gebakken kippenvleugels 0.4 2 - 200 20-25
Verse etenswaren
Koekjes (kruimeldeeg) 0.3 2 - 200 15-18
Plumcake 0.6 2 - 180 45
Kaaskoekjes 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (op 2 roosters) 1 2en4d 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamsvlees 1 2 10 180 40-45
Gebraden kip + aardappels 1+1 2en4d 15 200 60-70
Makreel 1 2 10 180 30-35
Multikoken Plumcake 1 2 10 170 40-50
Soesjes (op 2 roosters) 0.5 2en4d 10 190 20-25
Koekjes (op 2 roosters) 0.5 2en4d 10 180 10-15
Cake (op 1 rooster) 0.5 2 10 170 15-20
Cake (op 2 roosters) 1 2en4 10 170 20-25
Hartige taarten 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza oven Gebraden kalfs- of rundviees 1 2 10 220 25-30
Kip 1 20f 3 10 180 60-70
Tong en inktvis 0.7 4 - Max 10-12
Calamari- en garnalenspiesjes 0.6 4 - Max 8-10
Inktvis 0.6 4 - Max 10-15
Kabeljauwfilet 0.8 4 - Max 10-15
Grill Gegrilde groenten 0.4 30f4 - Max 15-20
Kalfsbiefstuk 0.8 4 - Max 15-20
Saucijzen 0.6 4 - Max 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Makreel 1 4 - Max 15-20
Tosti (of geroosterd brood) 4enb 4 - Max 3-5
. Gegrilde kip 1.5 2 10 200 55-60
Gratineren | i 15 2 10 200 30-35
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Gebruik van de

glaskeramische kookplaat

! De lijm die gebruikt is voor de afdichtingen laat wat
vetvlekjes achter op het glas. Voordat u het apparaat
gebruikt raden wij u aan de vilekken te verwijderen
met een speciaal niet-schurend schoonmaakmiddel.
Gedurende de eerste paar uur dat u het apparaat
gebruikt kan het zijn dat u een rubbergeur ruikt. Deze
zal echter snel wegtrekken.

De kookzones
Op de kookplaat bevinden zich halogene

stralingselementen. Tijdens de werking worden deze
rood.

A. Kookzone met
A—_@ @—B stralingselementen.
B. Verlengbare

ff_ A straalelementen
B— 3%\ ——A
\\-JJ! U C. Controlelampje van de
c warmte: dit geeft aan dat de
temperatuur in de betreffende kookzone hoger is dan
600C, ook in het geval het stralingselement uit staat
maar nog warm is.

De kookzones in- en uitschakelen

Traditionele kookzones

Traditionele kookzones bestaan uit cirkelvormige
verwarmingselementen. Ze worden circa tien
seconden na ontsteking rood.

Elke kookzone beschikt over een knop waarmee u 12
verschillende temperaturen kunt instellen, van een
minimum van 1 tot aan een maximum van 12.

Verlengbare kookzones

De verlengbare straalelementen (B) herkent u aan het

feit dat ze een dubbele verwarmingszone bezitten.

U kunt zowel alleen de kleinere binnenste kookzone

aansteken ofwel de externe en de interne zone

tegelijkertijd.

De bedieningsknop maakt het mogelijk te kiezen

tussen twee niveaus die kunnen worden ingesteld

tussen een minimum waarde van 1 tot aan een

maximum waarde van 12.

0 Het laagste niveau kan worden geselecteerd door
de knop rechtsom te draaien van 1 tot 12.

0 Draai de knop helemaal (A) totdat u een lichte klik
hoort, om het maximum niveau in te stellen. Dit kan
worden teruggedraaid tussen de 12 en de 1 door
de knop weer linksom te draaien. Om het minimum
vermogen weer in te stellen draait u aan de knop en
plaatst u hem weer in stand O.

Voor dubbele kookzones zal het eerste gedeelte van
de beweging van de knop de kleinere (binnenste)
kookzone activeren. Om zowel de binnenste als de
buitenste zones in te schakelen moet u de knop
volledig draaien (A) en daarna de gewenste stand
selecteren, tussen de 12 en de 1.

Praktische tips voor het gebruik van de kookplaat
0 Gebruik alleen pannen met een dikke, platte bodem
zodat ze perfect aansluiten op het verwarmingsvlak;

0 gebruik pannen die groot genoeg zijn om de
kookplaat geheel te bedekken zodat alle hitte wordt
benut;

e KT

0 controleer dat de bodem van de pannen altijd goed
schoon en droog is: de pannen zullen zo optimaal
op het kookgedeelte aansluiten waardoor zowel
pannen als kookvlak langer mee zullen gaan;

0 vermijd dezelfde pannen te gebruiken die u ook op
een gasfornuis gebruikt: de warmteconcentratie van
gasbranders kan de bodem van pannen vervormen,
waardoor ze niet goed meer aansluiten;

0 laat nooit een kookzone zonder pan erop aanstaan,
het zou kapot kunnen gaan.

Pos | Stralingsplaat

Uit

Boter, chocolade smelten

Opwarmen vloeistoffen

Vla en sausen

Aan de kook brengen

Braadstukken

Olo|N]J]o|J]lo]lh~r]|]WIN]|F—]|O

=
o

Groot stoofvlees

=
=

=
N

Bakken

Inschakeling van beide kookzones
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Voorzorgsmaatregelen en
advies

! Dit apparaat is ontworpen en vervaardigd volgens de
geldende internationale veiligheidsvoorschriften. Deze
aanwijzingen zijn geschreven voor uw veiligheid en u
dient ze derhalve goed door te nemen.

Algemene veiligheid

Deze instructies zijn alleen geldig voor de
landen waarvan de symbolen voorkomen in

de handleiding en op het typeplaatje van het
apparaat.

Dit apparaat is vervaardigd voor niet-professioneel
gebruik binnenshuis.

Het apparaat dient niet buitenshuis te worden
geplaatst, ook niet in overdekte toestand. Het is erg
gevaarlijk als het in aanraking komt met regen of als
het onweert.

Raak het apparaat niet aan als u blootsvoets bent of
met natte of vochtige handen of voeten.

Het apparaat dient om gerechten te koken. Het mag
uitsluitend door volwassenen worden gebruikt en
alleen volgens de instructies die beschreven staan
in deze handleiding.

Deze handleiding betreft een apparaat van klasse

1 (losstaand) of klasse 2 - subklasse 1 (ingebouwd
tussen 2 meubels).

Tijdens het gebruik van de oven worden de
verwarmingselementen en enkele delen van de
ovendeur zeer heet. Raak ze niet aan en houd
kinderen op een afstand.

Voorkom dat elektrische snoeren van andere kleine
keukenapparaten op warme delen van het apparaat
terechtkomen.

Laat de ventilatieopeningen en warmteafvoer vrij.
Op de platen mogen geen wankele of vervormde
pannen worden gezet om omvallen te vermijden.
Zorg dat de handvatten naar het midden van het
fornuis zijn gericht zodat u er niet tegenaan kunt
stoten.

Gebruik altijd ovenwanten om gerechten in de oven
te zetten en eruit te halen.

Gebruik geen ontvlambare vloeistoffen (alcohol,
benzine enz.) in de buurt van het apparaat als het in
gebruik is.

Plaats geen brandbaar materiaal in de onderste
opberglade of in de oven: als de oven plotseling aan
zou worden gezet zou dit materiaal vlam kunnen
vatten.

Controleer altijd dat de knoppen in de stand [ staan
als het apparaat niet wordt gebruikt.

Trek nooit de stekker aan het snoer uit het
stopcontact, maar pak altijd de stekker direct beet.
Maak het apparaat niet schoon of voer geen
onderhoud uit als de stekker nog in het stopcontact
zit.

Probeer in geval van storingen nooit zelf de interne
mechanismen van het apparaat te repareren. Neem
contact op met de Technische Dienst.

Plaats geen zware voorwerpen op de open
ovendeur.

De interne oppervlakken van de lade (indien
aanwezig) kunnen warm worden.

0

Het glaskeramische kookvlak is bestand tegen
mechanische stoten. Het kan echter worden
beschadigd (of barsten) als het wordt geraakt door
een puntig object, bijvoorbeeld door gereedschap.
Als dit gebeurt moet u onmiddellijk het apparaat
afsluiten van de elektrische stroom en contact
opnemen met de Technische Dienst.

Als het oppervlak van de kookplaat gebarsten is
moet u het apparaat uitschakelen om te voorkomen
dat u een elektrische schok krijgt.

Vergeet niet dat de temperatuur in het kookgedeelte
aanzienlijk hoog blijft tot minstens 30 minuten nadat
u het uitschakelt.

Houd voorwerpen die kunnen smelten op afstand
van de kookplaat, zoals bv. plastic, aluminium of
suikerhoudende etenswaren. Let vooral op plastic
of aluminium verpakkingen en folie: als u ze op het
nog warme of lauwe kookvlak neerlegt, kunt u zware
schade aanrichten.

Plaats geen metalen voorwerpen (messen, lepels,
deksels enz.) op de kookplaat aangezien zij heet
kunnen worden.

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door
personen (kinderen inbegrepen) met een beperkt
lichamelijk, sensorieel of geestelijk vermogen of
personen die niet de nodige ervaring of kennis
hebben met het apparaat, tenzij onder toezicht

van een persoon die verantwoordelijk is voor

hun veiligheid of nadat hun is uitgelegd hoe het
apparaat werkt.

Voorkom dat kinderen met het apparaat spelen.

Afvalverwijdering

0

Het verwijderen van het verpakkingsmateriaal: houdt
u aan de plaatselijke normen zodat het materiaal
hergebruikt kan worden.

De Europese richtlijn 2002/96/EG, betreffende
afgedankte elektrische en elektronische apparatuur
(AEEA), voorziet dat huishoudelijke apparatuur niet
met het normale afval mag worden meegegeven.
De verwijderde apparaten moeten apart worden
opgehaald om het terugwinnen en recyclen van de
materialen waaruit ze bestaan te optimaliseren en te
voorkomen dat er eventuele schade voortvloeit voor
de gezondheid en het milieu. Het symbool van de
afvalemmer met een kruis staat op alle producten
om de consument eraan te herinneren dat dit
gescheiden afval is.

Om meer informatie te verkrijgen betreffende een
juiste verwijdering van huishoudapparaten kan

de consument zich richten tot de gemeentelijke
reinigingsdienst of de verkopers.

Energlebesparmg en milieubehoud

Door de oven te gebruiken vanaf het late middaguur
tot aan de vroege ochtend zorgt u ervoor dat de
elektriciteitscentrales minder worden belast tijdens
het Bpitsuurl

Houd bij de functies GRILL en GRATINEREN altijd de
ovendeur dicht: u bereikt betere kookresultaten en
een aanzienlijke energiebesparing (circa 10%).

Houd de afdichtingen altijd schoon zodat ze goed
aansluiten op de deur en er geen hitte vrij kan komen.
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Onderhoud en verzorging

De elektrische stroom afsluiten

Sluit altijd eerst de stroom af voordat u tot enige handeling
overgaat.

Het reinigen van de oven

! Gebruik nooit stoom- of hogedrukreinigers voor het

reinigen van het apparaat.

0 Reinig het glas van de deur met een spons en
niet schurende producten. Droog met een zachte
doek. Gebruik geen ruwe schurende materialen
of scherpe schrapertjes die het oppervlak zouden
kunnen krassen waardoor als gevolg het glas zou
kunnen barsten.

0 De buitenkant, dus zowel het email en het roestvrij
staal als de rubberen afdichtingen, kunnen met een
spons en een sopje worden afgenomen. Als de
vlekken moeilijk te verwijderen zijn, kunt u een speciaal
reinigingsmiddel gebruiken. Na het reinigen dient u
alles goed af te spoelen en te drogen. Gebruik geen
schuurmiddelen of bijtende producten.

0 De binnenkant van de oven kunt u het beste direct na
gebruik schoonmaken, als hij nog lauw is. Gebruik
warm water en een schoonmaakmiddel, spoel
vervolgens af en droog met een zachte doek. Gebruik
geen schuurmiddelen.

0 De accessoires kunnen gewoon worden afgewassen
(eventueel ook in de vaatwasser).

0 Het bedieningspaneel moet worden gereinigd met een
niet schurende spons of een zachte doek.

0 Roestvrij staal kan viekken vertonen als er
langere tijd kalkhoudend water of fosforhoudende
schoonmaakmiddelen op hebben gelegen. We
raden u dus aan alles goed af te spoelen en te
drogen.

Het controleren van de afdichtingen van de oven
Controleer regelmatig de staat van de afdichtingen
rondom de ovendeur. In het geval de afdichting
beschadigd is, dient u zich tot de dichtstbijzijnde
Servicedienst te wenden. Gebruik de oven niet voordat de
reparatie is uitgevoerd.

Vervangen van het ovenlampje

1. Nadat u de oven heeft
losgekoppeld van het elektrische
net, verwijdert u het glazen
deksel van de lamphouder (zie
afbeelding).

2. Schroef het lampje los en
vervang het met eenzelfde
soort lampje: spanning 230 V,
vermogen 25 W, fitting E 14.

3. Doe het deksel weer op zijn plaats en sluit de oven
weer aan op het elektriciteitsnet.

! Gebruik de ovenlamp nooit om een vertrek te
verlichten.

Reinigen van de glaskeramische
kookplaat

! Vermijd het gebruik van schuurmiddelen of bijtende
middelen, zoals sprays voor barbecues en ovens,
vlekkenmiddelen, roestverwijderende producten,
schoonmaakmiddelen in poedervorm of schuursponzen:
deze kunnen het opperviak onherstelbaar krassen.

0 Voor normaal onderhoud moet u de kookplaat
met een vochtige spons reinigen en afdrogen met
keukenpapier.

0 Als de plaat erg vuil is moet hij worden schoongemaakt
met een speciaal middel voor keramiekplaten. Daarna
moet u hem afspoelen en afdrogen.

0 Voor het verwijderen van hardnekkig vuil gebruikt u
een speciaal schrapertje (niet bijgeleverd). Doe dit zo
snel mogelijk voordat het apparaat afkoelt, zodat de
etensresten niet aankoeken. Uitstekende resultaten
kunnen ook worden bereikt met een speciaal roestvrij
staalwolsponsje voor keramiekplaten dat u in een sopje
doopt.

0 Als er op de kookplaat onverhoopt voorwerpen of
plastic materiaal of suiker zouden smelten, moet u ze
onmiddellijk met het schrapertje verwijderen zolang het
oppervlak nog warm is.

0 Voor het verwijderen van hardnekkig vuil gebruikt u een
speciaal schrapertje (niet bijgeleverd). het onzichtbare
laagje dat dit product achterlaat beschermt de plaat
in het geval er iets overkookt. We raden u aan deze
handelingen alleen uit te voeren als het apparaat lauw
of koud is.

0 Vergeet niet de kookplaat altijd met schoon
water af te spoelen en goed af te drogen: restjes
schoonmaakmiddel kunnen de volgende keer dat u
kookt aankoeken.

Speciale producten voor het |Waar het te
reinigen van keramisch glas |krijgen is

Radeermesje of scheermesje Hobby-shop en

lizerhandel
Stahl-Fix Huishoudwinkel
SWISSCLEANER Doe-het-zelf winkel
WK TOP lizerhandel
Andere producten voor Supermarkt

keramisch glas

Service
! Wendt u nooit tot niet erkende monteurs.

Dit dient u door te geven:

0 Het soort storing;

0 Het model apparaat (Mod.)

0 Het serienummer (S/N)

Deze informatie bevindt zich op het typeplaatje op het
apparaat.
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