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INDICAZIONI DI SICUREZZA

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

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

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

« | bambini non dovrebbero giocare con I'apparecchio.

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

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

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

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

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

* Usare solo la sonda termica raccomandata per questo forno.

* Non utilizzare un pulitore a vapore.

» ATTENZIONE: Assicurarsi che I'apparecchio sia spento prima di
possibilita di scosse elettriche.

* Il mezzo di disconnessione deve essere incorporato nel c
cablaggio.
» Le istruzioni devono indicare quale tipo di cavo del sa
temperatura della superficie posteriore dell’apparecchio.
« Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso
speciali disponibili presso il costruttore o il suo serviio. 3
« ATTENZIONE: Al fine di evitare ogni pericolo {*avt. '0al riarmo accidentale del dispositivo termico di
interruzione, il presente apparecchio non devr < sw.< alimentato con un dispositivo di manovra esterno,
quale un temporizzatore oppure essere 0 a un circuito che viene regolarmente alimentato o

tituire la lampada per evitare la

fisso in accordo con le leggi di

ere utilizzato, tenendo presente la

e{sssere sostituito da un cavo o un assieme

disalimentato dal servizio.
* ATTENZIONE: Le parti accessibili possont
essere tenuti a distanza.

» Gli eccessi di materiale tracima 0 essere tolti prima della pulizia.

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

Jiventare calde quandoil grill € in uso.  bambini dovrebbero

.@MJ\



1- AVWWERTENZE GENERALI

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

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

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

introdurre le vivande.

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

1.1. DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

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

1.2 INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

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

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

*L'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta

I'osservanza di alcune regole fondamentali.

In particolare:

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

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

-non usare I'apparecchio a piedi nudi

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

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

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

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

Tale operazione dovra essere eseguita da p nale
professionalmente qualificato. Il conduttore di terra (giallo-verde),
deve obbligatoriamente essere piu lungo di circ ispetto ai
conduttori dilinea.

Per I'eventuale riparazione rivolgersi sol
assistenza tecnica autorizzato e richied
originali.

Il mancato rispetto di quanto sopra r \% mettere la sicurezza
dell’'apparecchio. { Q
*Non rivestire le pareti del forno c%\ A:ﬁ"alluminio dacucinao
fogli monouso commerciali, perche potrebbero fondersi a
contatto con le superfici in smalto caldo e danneggiare le
superficiin smalto all'interno del forno.

un centro di
zzo di ricambi

1.3 INSTALLAZIONE

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

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

1.4 INSERIMENTO DEL MOBILE

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

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

1.5 IMPORTANTE

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

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

1.6 ALLA ENTO ELETTRICO

Inserire la spina a presa di corrente munita di un terzo contatto
corrispon @ esa di terra, che deve essere collegata in modo
efficiente,

Per i/ no provvisti di spina, montare sul cavo una spina
norm._'zza/ )che siain grado di sopportare il carico indicato in targa. Il
condu di messa a terra e contraddistinto dai colori giallo-verde.

O le (<>razione dovra essere eseguita da personale professional-

qualificato.

aso di incompatibilita tra la presa e la spina dell’apparecchio fare
sostituire la presa con altra di tipo adatto, da personale professional-
mente qualificato. Si pud effettuare anche I'allacciamento alla rete
interponendo tra I'apparecchio e la rete un interruttore omnipolare
dimensionato al carico e rispondente alle norme in vigore. Il cavo di
terra giallo-verde non deve essere interrotto dall’interruttore. La presa
o linterruttore omnipolare usati per I'allacciamento devono essere
facilmente accessibili ad elettrodomestico installato.
Importante: in fase di installazione, posizionare il cavo di
alimentazione in modo che in nessun punto si raggiungano
temperature superiori di 50°C alla temperatura ambiente.
L'apparecchio & conforme ai requisiti di sicurezza previsti dagli istituti
normativi. La sicurezza elettrica di questo apparecchio €& assicurata
soltanto quando lo stesso € correttamente collegato ad un efficace
impianto di messa a terra come previsto dalle vigenti norme di
sicurezza elettrica, (in caso di dubbio, richiedere un controllo accurato
dell'impianto da parte di personale professionalmente qualificato).
Importante: la ditta costruttrice resta sollevata da ogni
responsabilita per eventuali danni a persone o cose, derivanti
dal mancato allacciamento dellalinea di terra.
ATTENZIONE: la tensione e la frequenza di alimentazione sono
indicate in targa matricola (figura in ultima pagina). Verificare
che la portata elettrica dell’impianto e delle prese di corrente
siano adeguate alla potenza massima dell’apparecchio indicate
in targa. In caso di dubbio rivolgersi ad una persona
professionalmente qualificata.

1.7 DOTAZIONE DEL FORNO (secondo modello)

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

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

La griglia porta-piatto serve in

particolare per le grigliate di carne

poiché sostiene anche la leccarda che
raccoglie i grassiche colano.

Grazie ai loro profili speciali, le griglie
restano sempre in orizzontale, anche
quando vengono estratte verso I'esterno.
Non c¢'é nessun rischio quindi che i tegami scivolino o si ribaltino.




La leccarda serve a raccogliere i grassi che colano durante la cottura con il grill. Deve essere utilizzata solamente con il
grill, il girarrosto o il turbo girarrosto, secondo il modello.
Attenzione: in tutti gli altri modi di cottura, la leccarda deve essere tolta dal forno. \/

Non usare maila leccarda per cuocere gli arrosti perché ne risulterebbe un eccessivo sviluppo di fumo e vapori e il
forno si sporcherebbe inultimente.

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

Non lasciare maila presina nel forno.

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

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

RIMOZIONE E PULIZIA DELLE GRIGLIE

1. Svitare in senso antiorario i dadi zigrinati
2. Rimuovere le griglie tirandole verso se stessi

3. Pulire le griglie lavandole in lavastoviglie o con una spugna bagnata e

asciugandole subito dopo
4. Dopo aver pulito le griglie, installarle nuovamente
5. Fissare i dadi zigrinati

2- CONSIGLI UTILI
2.1 GRIGLIE FORNO - SISTEMA DI ARRESTO

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

Per estrarre le griglie & sufficiente, come indicato sul disegno, alzarle;

prendendole dalla parte anteriore e tirarle. Q
2.2. LACOTTURAAL GRILL
Questo tipo di cottura consente la doratura rapida dei cibi: uesto

scopo consigliamo di inserire la griglia generalmente nel o 4°
ripiano, secondo le dimensioni dei cibi (Fig. paa; si tutte le
carni possono essere cotte al grill, fanno e cune carni
magre di selvaggina ed i polpettoni. La car e da cucinare
al grill vanno leggermente unti con olio.

2.3 Secondo modello pa- di funzioni

del sistema U-CO A

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

Riduce il tempo di preriscaldamento dei forni: sono
sufficienti solo 8 minuti per raggiungere i 200°C.

Offre la possibilita di personalizzare il livello e l'intensita gr

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

multifunzione tradizionale.

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

assicura una piu facile pulizia e un miglior isolamento termico.

ODELLO
i “sostituisce all’illuminazione con tradizionali
lampadine cenza; nella controporta del forno, completamente
in vetro te @ ono stati inseriti 14 Led, di altissima qualita a luce
bianc ano I'interno del forno con una luce diffusa permettendo
unavi. Hne ¢slla cottura senza ombre, su piu livelli.

Il desi o per il supporto dei 14 Led regala un elegante effetto high-
h

*Elevato rendimento,

*Design high tech.

- * delsistema: U.see
vilita forno ottimale,

“Apparecchio con luce LED bianca di classe 1M secondo la IEC 60825- 1:1993 +

A1:1997 + A2:2001 (equivalente a EN 60825-1: 1994 + A1:2002 + A2:2001) ;

rata prolungata nel tempo,
*Consumo energetico

massima potenza ottica emessa =459nm < 150uW. Non osservare direttamente con
strumenti ottici.”

U.see

2.4 SECO

E’ un sistema

estremamemente
basso -95% dei tradizionali sistemi
diilluminazione forni,

2.5 FORNO AUTOPULENTE CATALITICO

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

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

Schizzi eccessivi di grasso possono ostruire i pori e quindi impedire
I'autopulizia. Tale caratteristica pu0 essere ripristinata mediante un
riscaldamento per circa 10-20 minuti del forno vuoto impostando la
manopola forno in corrispondenza della massima temperatura.

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

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

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

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

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



2.6 LA FUNZIONE AQUACTIVA

La procedura “AQUACTIVA” utilizza il vapore per facilitare la
rimozione dal forno del grasso e dei pezzi di cibo rimasti.
1. Inserire 300 ml di acqua distillata o potabile nel contenitore dell’
AQUACTIVA sul fondo del forno .
2. Impostare la funzione del forno su Statico ( _-_ ) o su Riscaldamento
(Z_ ) dalbasso 000
3. Impostare la temperatura sull'icona AQUACTIVA ( 606 )
4. Lasciarfunzionare l'elettrodomestico per 30 minuti
5. Disattivare la macchina e lasciare che siraffreddi
Una volta che I'elettrodomestico si & raffreddato, pulire la superfice
interna del forno con uno straccio
Attenzione
Assicurarsi che l'elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo, c'é il
rischio di scottarsi.
Utilizzare acqua distillata o potabile. 006

000

e e ———— — ——

2.7 PULIZIA E MANUTENZIONE

Per la pulizia dei vetri della porta del forno non utilizzare materiali
abrasivi raschietti o oggetti che possono graffiare la superficie del
vetro. Pulire le superfici in acciaio inox e smaltate con acqua tiepida e
sapone, oppure con appositi prodotti in commercio, evitand

assolutamente l'uso di polveri abrasive che danneggerebber:
superfici e le parti estetiche. @
La pulizia del forno € molto importante e deve essere effettyst

volta che questo viene usato. Infatti, sulle pareti si deposi
sciolti durante la cottura che potrebbero, alla successiva a sione,
produrre odori sgradevoli che nuocerebbero al buon esitv”della

cottura. Per la pulizia usare acqua calda e deter sgiacquando
accuratamente.

Per eliminare questo fastidioso intervento, elli possono
essere inseriti pannelli autopulenti, offerti ¢ ssori opzionali:
vedere apposito paragrafo«cFORNO AU E CATALITICO »

Usare detersivi e pagliette d’acciaio p~
superfici in cristallo temperato d¢ ere eseguita quando le
superfici sono fredde. Eventuali rott k‘fé alla non osservanza di
questa regola elementare non rientrano nei termini di garanzia.

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

inox. La pulizia delle

2.8 SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

CERTIFICATO DI GARANZIA CONVENZIONALE: cosafare?

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

Cosi come riportato nei testi dei Decreti Legislativi citati, il
certificato di garanzia dovra essere da Lei conservato,
debitamente compilato, per essere mostrato al Servizio
Assistenza Tecnica Autorizzato, in caso di necessita, unitamente
ad un documento fiscalmente valido rilasciato dal rivenditore al
momento dell’acquisto (bolla di consegna, fattura, scontrino
fiscale, altro) sul quale siano indicati il nominativo del rivenditore,
la data di consegna, gli estremi identificativi del prodotto ed il
prezzo di cessione. Resta pure inteso che, salvo prova contraria,

poiché si presume che i difetti di conformita che si manifestano
entro sei mesi dalla consegna del bene esistessero gia a tale data,
a meno che tale ipotesi sia incompatibile con la natura del bene o
con la natura del difetto di conformita, il Servizio diAssistenza
Tecnica Autorizzato Gias, verificato il diritto all’intervento, lo
effettuera senza addebitare il diritto fisso di intervento a domicilio,
la manodopera ed i ricambi. Per contro, nel successivo periodo di
diciotto mesi di vigenza della garanzia, sara invece onere del
consumatore che intenda fruire dei rimedi accordati dalla garanzia
stessa provare I'esistenza del difetto di conformita del bene sin dal
momento della consegna; nel caso in cui il consumatore non fosse
in grado di fornire detta prova, non potranno essere applicate le
condizioni di garanzia previste e pertanto il Servizio di Assistenza
Tecnica Autorizzato Gias effettuera I'intervento addebitando al
consumatore tuttii costi

relativi.

ESTENSIONE DELLA GARANZIAFINO A5ANNI: come?

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

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

Per qualsiasi necessita il centro assistenza autorizzato € a Sua
completa disposi per fornirLe i chiarimenti necessari;
comunque qu uo prodotto presenti anomalie o mal

funzionam a di rivolgersi al Servizio Assistenza
Autorizzat {co\ Jigliamo vivamente di effettuare i controlli indicati
sopra

UN LSy NUMERO TELEFONICO PER OTTENERE
ASSI A

1ale’x il problema dovesse persistere, componendo il “Numero

% sotto indicato, sara messo in contatto direttamente con il

izioAssistenza TecnicaAutorizzato che opera nella Sua zona
diresidenza. Attenzione, la chiamata & a pagamento; il costo verra
comunicato, tramite messaggio vocale, dal Servizio clienti
dell’'operatore telefonico utilizzato. Dettagli sono presenti sul sito
internet www.candy-group.com
MATRICOLADEL PRODOTTO. Dove sitrova?
E’ indispensabile che comunichi al
J , _— Servizio Assistenza Tecnica Autorizzato
Assistenza Tecnica . . \
la sigla del prodotto ed il numero di
J’, ,23 ,23 matricola (16 caratteri che iniziano con
' ) la cifra 3) che trovera sul certificato di
garanzia oppure sulla targa matricola
del prodotto (figura in ultima pagina). In questo modo Lei potra
contribuire ad evitare trasferte inutili del tecnico, risparmiando
oltretutto i relativi costi.

Questo apparecchio & contrassegnato in
conformita alla Direttiva europea 2012/19/EU
sulle apparecchiature elettriche ed elettroniche
(WEEE). | WEEE contengono sia le sostanze
inquinanti (che possono provocare
conseguenze negative sull'ambiente) che
I componenti di base (che possono essere
riutilizzati). E importante che i WEEE siano
soggetti a rattamenti specifici, per rimuovere e smaltire
correttamente tutti gli inquinanti e recuperare e riciclare tutti i
materiali.
| singoli possono giocare un ruolo importante nell'assicurare
che i WEEE non diventino un problema ambientale; &
essenziale seguire alcune regole di base:
* | WEEE non devono essere trattati come rifiuti domestici.
* | WEEE devono essere portati ai punti di raccolta appositi
gestiti dal comune o da societa registrate. In molti Paesi, per i
WEEE grandi, potrebbe essere presente la raccolta
domestica.
» Quando si acquista un nuovo apparecchio, quello vecchio
potrebbe essere restituito al rivenditore che deve acquisirlo
gratuitamente su base singola, sempre che I'apparecchio sia
del tipo equivalente e abbia le stesse funzioni di quello
acquistato.




3. CONTAMINUTI

3.1 USO DEL CONTAMINUTI 3.2 USO DEL TEMPORIZZATORE

Per selezionare il tempo prescelto, ruotare Con questo meccanismo & possibile
5 ® .5 @ la manopola di un giro completo, quindi o @ programmare la durata espressa in minuti
L, ritornare con lindice nella posizione » 1 20 della cottura e quindi lo spegnimento
50.// | \\-‘U corrispondente al tempo desiderato. Allo « \\ 30 | automatico del forno al termine del tempo
a5 | \‘ 5 scader_e del tempp, entreré in azione la 120.‘/ 10 desiderato (max. 120 minuti).

/ suoneria per alcuni secondi. 0\ Allo scadere qlel terppo prespglto, Ig
0"\ 20 m}\ e manop_ola raggiungera la posizione c_jl
S— %0 suoneria O in corrispondenza della qua le i |

¥ 5 B 9% 5o 70 forno s i spegne automaticamente.

Il forno pud essere acceso solo
impostando un tempo di cottura o girando la manopola in
posizione ) .

ATTENZIONE: la prima operazione da eseguire dopo I'installazione o dopo una interruzione di corrente
(tali situazioni si riconoscono percheé sul dispay lampeggia I’ora {2:00 ) € la regolazione dell’ora, come di

*Premere il
sImposta I'o

seguito descritto.

tasto centrale 4 volte.
raconitasti "-" "+".

sLasciare i tasti.

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

3.4 TIMER ELETTRONICO A SFIORAMENTO

©

per regolare la di
“Lasciare i tasti \ "~
*Selezionare la funzione

di cottura con la

manopola commutatore

fermato prima si deve
portare la manopola
commutatore in posizione
O oppure portare a 0:00 la
durata della cottura

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

*Per visualizzare il tempo
rimanente premere il
tasto SELECT.

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

COME SI ATTIVA COME SI SPEGNE & SA FA A COSA SERVE
*Tenere premuto per 5 *Tenere premuto per 5 @ S
secondi il tasto (+), Da secondi il tasto (+). Da
BLOCCO | questo momento lo questo momento tutle
BAMBINO | schermo visualizza funzioni sono riabil¢“te.
alternativamente “STOP”
e il tempo preimpostato. /@
: Al termin a . ;
*Premere il tasto centrale | ; ; : *Da un segnale sonoro al *Permette di utilizzare il
CONTAMINUTH " "~ ~ ggggﬁ??a gg’gﬁ\ﬁ;a termine di un tempo programmatore del forno
*Premere i tasti "-" "+" | conun segnals sonoro (il | Stabilito . come una sveglia (pud
per regolare la durata S @mro si ferma da -llli)(LjJ.rar}te il .funzlllonary;ento essere usato con forno
. jare i i ; ermarlo subito Il display visualizza | i .
Lasciare i tasti /é/ér)% {[tasto) SELECT. | tempo rimanente. funzionante o spento
*Premere il tasto centrale rmine della durata *Permette di impostare la . ; :
DURATA 2 volte ®) postata il forno si spegne | durata della cottura del pﬁj&@iﬁ?{?ﬁ&?&h?ﬁsﬁgge
COTTURA *Premere i tasti "- " ™ da solo; se deve essere cibo inserito nel forno Premere il tasto centrale

per tornare alla funzione
orologio.

*Premere il tasto centrale

manopola commutatore

*All'ora impostata il forno

*Permette di

tasti SELECT + "-" "+"

*Tipicamente si utilizza questa
funzione con la funzione DURATA

3 volte si spegne da solo; se deve | memorizzare I'ora di fine Al
FINE *Premere i tasti "- " "+" essgr(gfermato prima cottura COTTURA-ad esempio il cibo
COTTURA | Per regolare l'ora difine & necessario portare la *Per visualizzare I'ora desiderato deve cuocere per 45
cottura manopola commutatore programmata premere il minuti e desidero che sia pronto perle
J sLasciare i tasti in posizione O. tasto centrale 3 volte ore 12:30: in tal caso:
*Selezionare la funzione *Per modificare I'ora +Al termine della durata impostata il
end di cottura con la programmata premere i forno si spegne automaticamente

ed avvisa con un segnale sonoro.
Selezionare la funzione di cottura
desiderata Impostare la durata
cottura a 45 minuti ( "- " "+")
Impostare la fine cottura alle ore
12:30 ("-" "+" ) La cottura avra
auto-maticamente inizio alle 11:45
(12:30 meno 45 minuti), all’ora
impostata come fine cottura il
forno si spegne automaticamente.
ATTENZIONE: impostando solo la
fine cottura e non la durata della
cottura, il forno si accendera
subito e si spegnera all’ora di fine
cotturaimpostata.




4. ISTRUZIONI PER L’'USO

Temperatura
Manopola proposta Manopola
commutatore |©regolazione| o noctato FUNZIONE
(Type A)
O Accende la luce interna.
Scongelamento
y Questa posizione permette di far circolare I'aria a temperatura ambiente intorno al cibo
6? 00 surgelato facendolo cosi scongelare in pochi minuti senza modificare od alterare il
contenuto proteico.
Sprinter
Questa posizione permette un preriscaldamento rapido del forno. Una volta impostata
questa funzione consente un'immediato riscaldamento del forno (ad es. 8 minuti per
raggiungere 200°C), la temperatura desiderata puo essere impostata tramite I'apposita
Sprinter= MAX MAX manopola. Il termine della fase di preriscaldamento & indicato tramite la spia del termostato
"°C" che si spegne. Una volta conclusa questa fase € possibile selezionare la funzione di
cottura desiderata ed inserire le pietanze da cucinare. Prestare attenzione a non inserire
alimenti nel forno durante la fase di preriscaldamento rischierebbero di subire danni.
— 220 50 = MAX Convezione naturale . o
. Sono in funzione le resistenze superiore e inferiore.
— 50 = 240 E la cottura tradizionale, ottima per arrostire cosciotti, selvaggina, ideale per biscotti,
* mele al forno e per rendere i cibi molto croccanti
" Forno ventilato
& 200 50 = MAX L’aria calda, viene ripartita sui diversj i _ 'ideale per cuocere contempora_neament
e diversi tipi di cibo (carne, pes e iscelare sapori e odori. Cottura delicata -
@ 50 + 230 indicata per pan di Spagna, ton@ a, pasta sfoglia, ecc...
SOFT COOK (a) \/
Soft cook & la funzione ide. pasticceria ed il pane. Grazie alla velocita ridotta
Soft 200 della ventola, questa funzio enta l'umidita presente all'interno del forno. Una
cook - maggiore umidita cr cc<>1|2|on| di cottura ideali per quegli alimenti che hanno
50 = 230 bisogno di mante ‘ nsistenza elastica mentre cuociono (es. torte, pane,
biscotti) e, di co g})}er non sbriciolarsi.
&3 160 50+ MAX | Suolaventil O | @
— 50 = 220 atta p elicate (torte-souffle)
Gri dizionale a porta chiusa
hadad Livello 4 50 = MAX In a posizione viene inserita la resistenza del grill. Ottima nella cottura di carni di
¢ 1+4 ’ medi iccolo spessore (salsicce, costine, bacon).
Supep, Livello 4 50 = M. ER GRILL: il forno ha due posizioni
grill << 1+4 ’ ill Grill : 2200 W Grill Super : 3000 W
TURBO-GRILL (a) : I'utilizzo del turbo-grill richiede la porta chiusa.
~—— Utilizzando la ventilazione e la resistenza cielo contemporaneamente.
63 190 ‘ \ Si cuociono perfettamente grandi pezzi di cibo, come arrosti, pollame, ecc.. Mettete la
oy griglia a meta del forno e posizione la leccarda sotto di essa per raccogliere i grassi.
180+ 200 [\ — Assicuratevi che il cibo non sia troppo vicino al grill. Girate la carne a meta cottura.
Livello 4 Grill piu girarrosto
1+4 50 = 200 Inserimento resistenza grill e motorino girarrosto.
4= ’ Serve per effettuare cotture allo spiedo.
Funzione pizza
290 50 + MAX | |l calore avvolgente in questa funzione ricrea un ambiente simile a quello
dei forni a legna di pizzeria.
La funzione “COOK LIGHT” consente di cucinare in modo leggero riducendo I'utilizzo dei
grassi. Grazie ad una combinazione del grill e della ventola, associate ad un ciclo di
pulsazione dell'aria, &€ possibile conservare I'umidita dei cibi, grigliare la superficie e
cOOK garantire una cottura rapida delle pietanze utilizzando pochi condimenti, senza rinunciare al
) 190 sapore.
light 180 = 200 50 +200 | E particolarmente indicata per verdure, frittate e carni. Il ciclo di aria pulsata mantiene
I'umidita dei cibi, ne conserva le proprieta nutritive e garantisce una cottura rapida e
* % omogenea.
Provate tutte le vostre ricette riducendo la quantita di condimento che di solito utilizzate e
provate laleggerezza di questa nuova funzione!

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

* Programma di prova secondo CENELEC EN 60350-1
** Programma di prova secondo CENELEC EN 60350-1 utilizzato per la definizione della classe energetica.
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MUFFIN Di VERDURE:

Ingredienti :

* 200 g di zucchine * 1 peperone rosso  * 1 cucchiaino di paprika
* 200 g di patate pasta gialla < 1 peperone giallo  * 50 g di Parmigiano

* 200 g di patate americana * 100 g di provola * 20 g di pangrattato

« Tagliare le zucchine e i peperoni a dadini e lessare qualche minuto le patate.
Una volta tagliate le verdure, saltarle 5 minuti in padella con olio extravergine di
oliva, paprika, sale e pepe.

Una volta lessate le patate, schiacciarle e aggiungerle alle altre verdure e alla
provola tagliata a pezzetti. Nel frattempo preparare un mix di pangrattato e
Parmigiano, e aggiungerne la meta alle verdure.

Infarinare gli stampini monodose e riempirli fino all'orlo, ricoprirli con l'altra
meta del composto di pangrattato e Parmigiano, aggiungere un po' di olio
extravergine e cuocere con la funzione COOK LIGHT a 180° per 15/20 minuti,
fino al raggiungimento di una bella doratura.

FRITTATA AUTUNNALE AL FORNDO

Ingredienti:
* 6 uova
¢ 10 fiori di zucchina

« 1 patata lessata
« 1 fettina di zucca lessata
* 200 g di Parmigiano

 Curcuma
* 6 cucchiai di latte

« Tagliare la zucca a fette e metterla su una teglia da forno, infornare a 160 gradi
per 20 minuti circa. Una volta cotta, schiacciare la polpa con la forchetta.
Sbattere le uova e unirvi la patata lessata e la zucca schiacciata, aggiungere il
latte, il Parmigiano, la curcuma, sale e pepe. Amalgamare bene tutti gli
ingredienti e aggiungere per ultimo i fiori di zucchina, gia puliti e tagliati a
pezzettini.

Versare il composto nello stampo e cuocere in forno con la funzione COOK
LIGHT a 180° per 20 minuti.

5. TABELLA TEMPI DI COTTURA

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

averli tolti dal forno.

CONSIGLIO UTILE: Per non rendere le superfici troppo secche &

consigliato abbassare la temperatura e allungare i tempi di cottura.

Tempo
di cottura
in minuti

Pietanza Quantita |Ripiano|

Lasagne

Cannelloni Kg 1,8

Posizione tipiani L % 4
\ 3
\ 2
O 1
Forno &\Qttao ventilato /
Tempo Tempe-
i cottura ratura 0 L
in minuti . sservazioni

Inserire le lasagne nel forno freddo

40 + 50

Inserire i cannelloni nel forno freddo

Pasta al forno Kg 2,5

» Paste salate

Kg 1

di pasta 200

Pane

45 + 50 Inserire la pasta al forno nel forno freddo

Preparate la pasta a forma di pagnotta e
incidere con un coltello una croce sulla
parte superiore della forma. Lasciare
lievitare a temperatura ambiente almeno 2
ore, ungere la leccarda e posizionate la
forma bene al centro della stessa.

30 + 35

prerisc.10 180

Pizze Kg 1 190

Preriscaldate per 15min. il forno e
preparate le pizze nella leccarda
smaltata con pomodori, mozzarella e
prosciutto, olio, sale, origano

20+ 25 190

Pasta sfoglia

Vol au vent (Surgelati) 220

n° 24 1

Disponete 24 vol au vent nella leccarda
e cuocete.

25+ 30 200

Focaccia
(n°4)

gr. 200

di pasta cad 2 25+30

200

e Carne

Tutte le carni possono essere cotte in recipiente con bordo basso o bordo alto.

E consigliabile coprire il recipiente a bordo basso con un coperchio per evitare di sporcare il forno con schizzi del condimento.
Le carni coperte risultano piu morbide e succose, mentre quelle scoperte risultano pit croccanti.

| tempi indicati valgono per cotture con recipiente coperto o scoperto.

2

Preriscaldate per 15 min., ungere la teglia
del forno, disporre le 4 focacce oliate e
salate prima di infornare, lasciare lievitare
atemperatura ambiente per almeno 2 ore

20 =25 180

Disporre la carne in una teglia Pirex a
R (t)astbeef Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 bordo alto con sale pepe. Voltare a
intero meta cottura
Arrosto di maiale Kg 1 2 100 = 110 220 2 80 + 90 200 | Cuocere comesopra
arrotolato
Arrosto di vitello Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cuocere come sopra
arrotolato
Arrosto di manzo . .
filetto Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra




5. TABELLA TEMPI DI COTTURA

Forno elettrico statico

* Dolci, Torte

Tempo Tempe- Tempo Tempe-
Pietanza Quantita |Ripiano| di cottura | ratura |Ripiano| di cottura | ratura Osservazioni
in minuti forno in minuti forno

* Pollame, Coniglio
Sistemare la faraona in teglia Pirex o

Faraona Kg 1-1,3 2 60 = 80 220 2 60 + 70 200 ceramica a bordo alto condita con aromi
naturali e pochissimo olio.

Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 Come per lafaraona
Mettete i pezzi di uguali dimensioni nella

Coniglio a pezzi Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 leccarda smaltata, condite con aromi
naturali. Se necessario voltate i pezzi.

In teglia per torte & 22. Prerisc. per 10

Torta cacao Scatola 1 55 180 50 160 min.

Torta margherita| Scatola 1 55 175 40 + 45 160 ::irtfglia per torte & 22. Prerisc. per 10
Torta di carote Scatola 1 65 180 50 + 60 160 ::i:]e-zglia per torte & 22. Prerisc. per 10
;?britgo%gstata 700 gr 1 40 200 2 30 = 35 180 Lqi;e?glia per torte @ 22. Prerisc. per 10

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

» Cottura a grill

La cottura con il grill deve essere eseguita ponendo il cibo sotto il
leccarda deve essere inserita sotto la griglia per raccogliere i sus i

Finocchi 800 gr 1 70+80 220 1 60+ 70 e possibilmente con la parte interna
,@ verso l'alto

: A Affettate le zucchine e cuocete in teglia
Zucchine 800 gr 1 70 220 1 / i\\/ 200 Pirex coperts con buro e sale

Tagliate le patate in parti uguali e

Patate 800 gr 2 60 + 65 220 2 <65 200 cuocetele coperte con olio, sale e

g <> origano o rosmarino in teglia Pirex.
Carote 800 gr 1 80 =85 220 70 = 80 200 Tagliate le carote a fettine, copritele e

rico. Attenzione: durante il funzionamento il grill diventa di colore rosso vivo. La

cuocetele in teglia Pirex.

. Inserire il pane carré sulla griglia supporto.
Pane carre 4 fette 4 | 5(5 prerisc.) 4 |5(10prerisc.)| Grill |Dopo la 1° cottura capovolgere fino a
tostato ; ; cottura ultimata.
5/8 Inserire i toasts sulla griglia supporto
Toasts farciti 4 3 1 revisc. Grill 3 ; Grill leccarda;dopo la prima brunitura
) (1 0 prerlsc.) capovolgere i toasts fino a brunitura ultimata.
Tagliare le salsiccie a meta e disporle sulla
griglia, con la parte interna verso I'alto. Ameta
\ 25/30 15/20 cottura capovolgere le salsiccie fino a cottura
Salsiccie n°6/Kg 0,9 |! @ (5 prerisc.) Grill 4 (10 prerisc.) Grill ultimata. Avvertenza: ogni tanto controllate
K, P : : visivamente I'uniformita di cottura. Nel caso
di disuniformita intercambiare quelle cotte
con quelle meno cotte.
i o 25 . 15/20 . Disporre le fette bene sotto I'azione del grill
Costate di manzo| n°4/Kg 15 4 (5 prerisc.) Grill 4 (10 prerisc.) Grill e voltarle due volte.
P o 50/60 . 50/60 . Condite con aromi naturali e voltatele ogni
Coscie dipollo | n°4/Kg 1,5 3 (5 prerisc.) Grill 3 (10 prerisc.) Grill tanto.
* Pesci
; . . Cuocere le trote coperte con olio, sale e
Trota 3intere/Kg 1| 2 40 + 45 220 2 35+40 200 | Gipolleinteglia Pirex.
700 g a fette . . Cuocere il salmone non coperto in teglia
Salmone 2,5 cm s.p. 2 30 +35 220 2 30+25 200 | pirexcon sale, pepe e olio.
: " . . Cuocete la sogliola con sale e un
Sogliola Filetti / Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 cucchiaio d'olio.
Orata 2intere | 2 40+45 220 | 2 35+ 40 200 | Suosere inrecipiente coperto e orate con
* Frutta
. X X Cuocere lafrutta in teglia di Pirex o ceramica
Mele intere Kg 1 1 45+ 55 220 2 45+55 200 non coperta. Lasciare raffreddare in forno.
Pere Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Come sopra
Pesche Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Come sopra




SAFETY INSTRUCTIONS

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

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

» This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved.

* Children must not play with the appliance.

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

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

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

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

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

* Only use the temperature probe recommended for this oven.

* Do not use a steam cleaner for cleaning operations.

* WARNING: Avoid possibility of electric shock - ensure the applia itched off before replacing the
lamp.

* The means for disconnection must be incorporated in th @viring in accordance with the wiring
rules.

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

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

* CAUTION: In order to avoid a hazard due t rtent resetting of the thermal cutout, this appliance
must not be supplied through an external s v _“”.g device, such as a timer, or connected to a circuit that

is regularly switched on and off by the util
* CAUTION: Accessible parts may be hot whin the grill is in use. Young children must be kept away.

* Excess spillage must be remove leaning.
* During self-cleaning pyrolytic 'on the surfaces may get hotter than usual and children MUST be
keptaway.

This appliance is marke @ ding to the European directive 2012/19/EU on Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).
WEEE contains both p N“/’}bstances (which can cause negative consequences for the environment) and basic components
(which can be re-used). Itis'important to have WEEE subjected to specific treatments, in order to remove and dispose properly all
pollutants, and recover and recycle all materials. Individuals can play an important role in ensuring that WEEE does not become an
I environmental issue; itis essential to follow some basic rules:
* WEEE shall not be treated as household waste.
* WEEE shall be handed over to the relevant collection points managed by the municipality or by registered companies. In many countries, for
large WEEE, home collection could be present.
* When you buy a new appliance, the old one may be returned to the retailer who has to collect it free of charge on a one-to-one basis, as long as
the equipment s of equivalent type and has the same functions as the supplied equipment.

1. GENERAL WARNINGS

Thank you for choosing one of our products. To get the most out of your oven we recommend that you:

» Read the notes in this manual carefully: they contain important instructions on how to install, use and service this oven safely.

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

All accessible parts are hot when the appliance is in operation, take care to not touch these elements.

When the oven is first switched on it may give out acrid smelling fumes. This is because the bonding agent for insulating panels around the oven has
been heated up for the firsttime.

This is a completely normal, if it does occur you merely have to wait for the fumes to clear before putting the food into the oven.

Anoven by its very nature becomes very hot. Especially the glass of the oven door.

1.1 DECLARATION OF COMPLIANCE

C The parts of this appliance that may come into contact with foodstuffs comply with the provisions of EEC Directive 89/109.
Appliance complies with European Directives 73/23/EEC and 89/336/EEC, replaced by 2006/95/EC and 2004/108/EC, and subsequent
amendments.

When you have unpacked the oven, make sure that it has not been damaged in any way. If you have any doubts at all, do not use it: contact a
professionally qualified person. Keep packing materials such as plastic bags, polystyrene, or nails out of the reach of children because they are

dangerous for children.
12 GB



1.2 SAFETY HINTS

*The oven must be used only for the purpose for which it was designed:
it must only be used for cooking food. Any other use, e.g. as a form of
heating, is an improper use of the oven and is therefore dangerous.
*The manufacturers cannot be held responsible for any damage caused
by improper, incorrect or unreasonable use. When using any
electrical appliance you must follow a few basic rules.

—Do not pull on the power cable to remove the plug from the socket.
—Do not touch the oven with wet or damp hands or feet.

—Do not use the oven unless you are wearing something on your feet.

— It is not generally a good idea to use adapters, multiple sockets for
several plugs and cable extensions.

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

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

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

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

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

1.3 INSTALLATION

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

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

1.4 FITTING THE OVEN INTO THE KITCHEN @

Fit the oven into the space provided in the kitchen unit; it m
underneath a work top or into an upright cupboard. Fix en in
position by screwing into place, using the four fixing holes in th me.
(Fig.onlast page).
To locate the fixing holes, open the oven door an W.To allow
adequate ventilation, the measurements and di in4cated in the
diagram on last page must be adhered towhe ven.
Note: For ovens that are combined witl un the instructions
contained in the manual for the hob unit mu\ f¢ owed.

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

of air circulates around the oven. The hob must have a rear gap of
atleast45 mm.

1.6 CONNECTING TO THE POWER SUPPLY

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

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

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

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

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

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

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

1.7 OVEN EQUIPMENT (according to the model)

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

The simple shelf can take moulds and

dishes.
The tray holder shelf is especially @
good for grilling things. Use it with the 2

drip tray.

The dy jui
grilled dodsnJtTs only used with the Grill,
Rotiss Fan Assisted Grill ; remove /

fro e oven for other cooking

wsVver use the drip tray as a roasting tray as this creates smoke and fat
will spatter your oven making it dirty.

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

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

Removing and cleaning wire racks

1- Remove the knurled nuts by turning them counter clockwise.
2- Remove the wire racks by pulling them towards yourself.
3- To clean the wire racks either put them in the dishwasher or use

a wet sponge, ensuring that they are dried afterwards.
4- After the cleaning process install the wire racks in reverse order.
5- Replace the knurled nuts.




2. USEFUL TIPS

2.1 SHELF SAFETY SYSTEM

The oven features a new shelf safety
system.

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

To remove the shelves pull out and lift.

2.2 GRILLING

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

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

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

2.3 The U.-COOIK MODELS

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

oven.
All U-COOK ovens feature the S8 function.

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

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

It gives the possibility of setting level and i
grilling, up to 50 % more power in comparison wi
traditional multifunction oven.

Some ovens are equipped with the new doorj [ WIE.
has a bigger window area, this allows bettep” dai
improved thermal insulation.

2.4 According to the mo"® U.see

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

U.see

Advantages :

System, besides providing excellent illumination inside the
oven, lasts longer than the traditional light bulb its easier and to
maintain and most of all saves energy.

* Optimum view

« Long life illumination

« Very low energy consumption, -95% in

comparison with the traditional

illumination High

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

Not observed directly with optical instruments. “

2.5 SELF-CLEANING OVEN WITH CATALYTIC

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

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

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

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

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

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

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

2.6 AQUACTIVA FUNCTION

The Aquactiva pro
ction to Static( _*_ )orBottom ( _°_ )heater

the oven. Q

2. Set
3.8e te’ yperature to the Aquactiva icon ggg
4.Allo program to operate for 30 minutes.

e uses steam to help remove remaining fat
oven.
er into the Aquactiva container at the bottom of

o ! fté}SO minutes switch off the program and allow the oven to cool

hen the appliance is cool, clean the inner surfaces of the oven
with a cloth.
Warning:
Make sure that the appliance is cool before you touchiit.
Care must be taken with all hot surfaces as there is a risk of burns.

Use distilled or drinkable water. 0060
000

o e ——— o———— L.

2.7 CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

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

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

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



2.8 SERVICE CENTRE

Before calling the Service Centre

Ifthe oven is not working, we recommend that:

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

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

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

3. TIMER
3.1 USING THE MINUTE TIMER

° @ To set the cooking time, turn dial one
% -5 complete revolution and then position the
50. // I .o index to the required time. When the time
[ has lapsed, the signal will ring for a few
a5+ | |*15 seconds.
40'\\\ 20
B g 2B

3.4 USE OF TOUCH CONTROL CLOCK PROGRAMMER @

3.2 USING THE END OF COOKING TIMER

@ This control enables to set the desired cooking
o time (max. 120 min.) the oven will automatically
» > 20 |switchoffatthe endofthe settime.

/ i .30 | The timer will count down from the set time
120 return to the O position and switch off
/=% | automatically.

\ /"50 For normal use of oven set the timer to the
%o position.

80 70 To set the oven ensure the timer is not on the O

position.

3.3 SETTING THE CORRECT TIME ©

WARNING : the first operation to
W& carry out after the oven has been
) “ =l= “ : C installed or following the
@ ' 1 '’ Yo' G’{ interruption of power supply (this
Bl is recognizable the display
@ select @ pulsating and showing (283 ) is
setting the correct time. This is
achieved as follows.
*Push the central button 4 times
*Settime with "-" "+" buttons.
*Release all buttons.

AN

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

HOW TO ACTIVATE IT |[HOW TO SWITCH ITOFF ( WF AT IT DOES WHAT IT IS FOR

*Child Lock function is |<Child Lock function
activated by touching Set (+) | deactivated by touc

KEY LOCK for a minimum of 5 seconds. | touchpad Set (+) agai
From this moment on all other | minimum of 5 seco

function are locked and the | this moment on .
display will flash STOP and | are selectable
presettime intermittently. @

‘?<>

bi\ng automatically.

TIME set the lenght | @

MINUTE | ‘Push the central button *Whent timeaselapsed | -Sounds an alarm at the end of | «Allows to use the oven as alarm
MINDER | }limes an audible’ ym is activated | the set time. clock (could be activated either
*Press the buttons "-" "+" (this alarm will stop onits own, | <During the process, the with operating the oven or with
to set the required time it can be stopped | display shows the remaining out operating the oven)
*Release all the buttons tely by pressing the | time.
) SELECT.
« Push the central button es *When the time is elapsed the|* It allows to preset the cooking| «Push any button to stop

COOKING |. press the buttons " \\ oven will switch off|time required for the recipe| the signal. Push the central

. required " | Should you wish to stop cooking )
A *Releaseall buttonsK' earlier either turn the function pressthe SELECT button 2 Times.
3 » Set the cooking function with| selector to 0, or set time to 0:00 press SELECT and "'  "+"

the oven function selector (SELECTand"-" "+"buttons) | puttons.

chosen. . button to return to the clock
* To check how long is left to run| f,nction

» To alter/change the preset time

*At the time set, the oven
will switch off. To switch
off manually, turn the oven
function selector to
position O.

*Push the central button 3
times <Press the buttons "-"
"+" to set the time at which you
wish the oven to switch off
*Release the buttons
END OF *Set the cooking function with
COOKING | theovenfunction selector

v

end

*This function is typically used with
“cooking time” function.

For example if the dish has to be
the central button 3 times cooked for 45 minutes and needs
«To modify the preset time to be ready by 12:30, simply select

wn weol the required  function, set the
press buttons SELECT + * cooking time to 45 minutes and the

end of cooking time to 12:30.

At the end of the cooking set time,
the oven will switch off
automatically and an audible alarm
will ring.

*Cooking will start automatically at
11:45 (12:30 minus 45 mins) and
will continue until the pre-set end-
of-cooking-time, when the oven
will switch itself off automatically.
WARNING.

If the END of cooking is selected
without setting the length of
cooking time, the oven will start
cooking immediately and it will
stop at the END of cooking time
set.

*Enables you to set the end of
cooking time
*To check the preset time push




4. OPERATING INSTRUCTIONS

Temperature
. pre-set and
Function setting. | Thermostat .
dial (Model with dial Function
electronic
programmer)
(Type A)
N Turns on the oven light
O This will automatically activate the cooling fan (on fan cooled models only)
Defrosting
When the dial is set to this position. The fan circulates air at room temperature around the,
ag ;0/0 frozen food so that it defrosts in a few minutes without the protein content of the food being
changed or altered.
Super Grill
Sprinters MAX MAX This function allows to set food crunchiness. The Super Grill function is characterized by a
50% power increase in comparison to the standard grill.
220 Natural convection
— 50 - MAX Bottom and top oven elements are used. This is the traditional form of baking and roasting. It
° 50 = 240 is ideal for roasting joints of meat and game, baking biscuits and apples and making the food
* ’ nice and crunchy.
Fan cooking
~~ Both top and bottom heating elements are used with the fan circulating the air inside the oven.
% 200 50 =+ MAX We recommend you use this method for poultry, pastries, fish and vegetables. Heat penetrates
N— into the food better and both the cooking reheating times are reduced. You can cook
50 = 230 different foods at the same time with or wi same preparation in one or more positions.
This cooking method gives even heat di nd the smells are not mixed. Allow about
@ ten minutes extra when cooking foo}sAi\ me time.
Soft Cook (a) @
200 Soft Cook is the function for t onf/>ctionery and the bread. Thanks to its reduced fan speed,
Soft - this function increases oven i damp. The increased damp creates the ideal conditions
cook 50 = 230 of cooking for those fo hat ~eed to maintain an elastic consistence while they are cooking
(ex. cakes, bread, bi ing surface breakages.
160 . Fan plus Ir
6:2 50 + MAX This func eal for delicate dishes (pies-souffle).
— 50 + 220 @A
GRl\Rpgse the grill with the door closed.
The top.feating element is used alone and you can adjust the temperature. Five minutes
haaad Level 4 50 = MA preheating is required to get the elements red-hot. Success is guaranteed for grills, kebabs
. - ratin dishes. White meats should be put at a distance from the grill; the cooking time is
1+4 er, but the meat will be tastier. You can put red meats and fish fillets on the shelf with the
rip tray underneath.
Super. Level 4 SUPER GRILL: the oven has two grill positions
grill =< ‘o4 “‘\ Grill : 2200 W Grill SUPER : 3000 W
= QL
e FAN ASSISTED GRILL (a): use the turbo-grill with the door closed.
The top heating element is used with the fan circulating the air inside the oven. Preheating
hoand is necessary for red meats but not for white meats. Ideal for cooking thick food items, whole
63 190 50 = 200 pieces such as roast pork, poultry, etc. Place the food to be grilled directly on the shelf centrally,
at the middle level. Slide the drip tray under the shelf to collect the juices. Make sure that the
180 + 200 food is not too close to the grill. Turn the food over halfway through cooking.
~——— Level 4 Grill/spit element.
A—F 124 50 + 200 This is used for roasting on the spit.
Function Pizza
290 50 -~ MAX This function with hot air circulated in the oven ensure perfect result for
dishes such as pizza or focaccia.
The "COOK LIGHT" function allows you to cook in a healthier way, by reducing the amount of fat or
oil required. Thanks to the use of the grill and fan combined with a pulsating cycle of air, it will
cOQic 190 retain the moisture content of the food, grilling the surface and using a shorter cooking time,
© 50 = 200 without compromising on taste.
|ight 180 + 200 Itis particularly suitable for cooking meat, roasted vegetables and omelettes. The cycle of pulsed
air keeps the humidity inside the oven and the moisture content of the food, preserving the
** nutritional values and ensuring a rapid uniform cooking process.
Try all your recipes and reduce the amount of dressing you usually use and experience the
lightness of this new function!

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

* Tested in accordance with the CENELEC EN 60350-1.
** Tested in accordance with the CENELEC EN 60350-1 used for definition of energy class.
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VEGETABLE MUFFINS

Ingredients : )
* 200 g of courgettes * 1 red pepper « 1 teaspoon paprika
* 200 g of potatoes « 1 yellow pepper * 50 g of parmesan cheese

+ 200 g of sweet potatoes * 100 g of provolone cheese * 20 g of breadcrumbs

« Cut the courgettes and peppers and dice the potatoes, boil for a few minutes on
hob top. Cut and stir fry the other vegetables for 5 minutes in a pan with olive oil
and paprika, salt and pepper.

Once the potatoes are boiled mash and add to the other vegetables and chopped
provolone.

In the meantime, prepare a mixture of breadcrumbs and parmesan cheese, mix half
of itinto the vegetables.

Flour the muffin molds and fill to the brim, put the remaining of bread and cheese
mixture on the top and add a little olive oil. Bake in the oven with the COOK
LIGHT function at 180 degrees for 15-20 minutes, until they are beautifully
golden in colour.

AUTUMN BAKED FRITTATA
Ingredients:
* 6 eggs * 1 slice of boiled pumpkin

* 10 courgette flowers « 200 g of parmesan cheese
* 1 boiled potato

* turmeric
* 6 tablespoons of milk

* Cut and boil 1 potato. Cut the pumpkin into slices and place on a baking sheet,
putinto the oven at 160 degrees for approximately 20 minutes.

Once cooked, mash with a fork .

Beat the eggs and add the boiled potato and the crushed pumpkin, milk, parmesan
cheese, turmeric, salt and pepper.

Mix all the ingredients together and add the courgette flowers, ensure that they
are cleaned and cut into small pieces.

Pour the mixture into the tin and bake with the COOK LIGHT function in the
oven preheated at 180 for 20 minutes.

5. TABLES OF COOKING TIMES

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

Shelf pesition S %:' 4
HANDY TIP: Lower the temperature so as to avoid the surface of the % 3
food becoming hard and dry. \ 2
©) |
Static electric oven leetric fan oven
Time Time Oven
Food Quantity | Shelf | of cooking of cooking | tempe- Remarks
in minutes in minutes rature

All meats can be roasted in shallow or deep roasting trays.

Lasagne Kg 3,5 7 60 + 65 200 Putthe lasagne into an unheated oven
Cannelloni Kg 1,8 50 + 60 <§20 40 + 50 200 Put the cannelloni into an unheated oven
Oven baked . Put the oven baked pasta into an
pasta Kg25 2 55 0 220 45+ 50 200 unheated oven P
+ Baking (not cakes)
'\ N Form the dough into a loaf and make a
- cross with a knife on top of the dough
Bread diK%;ta :1)’8 200 2 301035 180 leave the dought to rise for at least 2
P heati heati hours. Grease the baking tin and put the
) | (pre-heating) = B dough in the middle of it
- Warm the oven for 15 minutes and
: . . place the pizzas on the greased baking
Pizza Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 | fray. Gamish them with tomatoes,
mozzarella, ham, oil, saltand origano.
Pastry (frozen) R . . Place 24 vol au vents in the oven and
vol au vents n° 24 1 30 + 35 220 2 25+ 30 200 bake.
Warm the oven for 15 minutes, grease
E ; r. 200 of the baking tray, season the 4 focaccia
ocaccia 9 2 25+ 30 200 2 20 + 25 180 with oil and salt and leave them to rise at
(n° 4) dough each
room temperature for at least 2 hours

before iut tini them in the oven.

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

ini Put the meat into a deep Pyrex dish and

\t/)thf)Ie joint of Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 = 60 200 season with salt and pepper; turn the

ee meat half way through cooking.
Joint of . . Cook the meat in a covered Pyrex dish
deboned Kg1 2 100 + 110 220 2 80 =90 200 with herbs, spice, oil and butter.

int of . .

jzltr:ér?ed veal Kg 1.3 ! ey 220 2 90 = 100 200 Cook as indicated above
Joint of Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cookasindicated above.
fillet of beef




5. TABLES OF COOKING TIMES

Static electric oven

Food

Quantity

* Rabbits and Poultry

Shelf

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Shelf

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Remarks

Place the guinea fowl in a deep Pyrex or

Coconut cake

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

Chicken Kg15-17 | 2 10+120 | 220 2 100+ 110 | 200 | folow fhe procedure for cooking the
Put all the pieces of the same size in the

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

Turn the pieces as and when required.

Use atinthatis 22 cm deep. Pre-heat for

* Vegetable

Fennel

800 gr

70 + 80

220 1

baked in a tin ! e 180 ! S0 160 | 10 mins.
Sponge cake 1 55 175 1 40 + 45 160 %Jg;elzntlsn thatis 22 cm deep. Pre-heat for
Carrot cake . Use atin thatis 22 cm deep. Pre-heat for
baked in a tin 1 65 180 1 50 = 60 160 10 mins.
Apricot pie 700 gr 1 40 200 2 30+ 35 180 Use atin thatis 22 cm deep. Pre-heat for

200

10 mins.

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

Courgettes

800 gr

70

220 1

200

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

Potatoes

800 gr

60 + 65

220

Carrots

* Grilling

800 gr

Place the food to be grilled underneath the infra-red grill. W:
collectjuices and fat from the food being grilled.

80 + 85

200

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

200

he grill is on it takes on a bright red colour. Place the tray underneath the grill to

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

Lay the bread on the grill tray. When one

Squares of ) 5 side of the bread has been toasted, turn
bread for 4 pieces Grill 4 (10 to heat up Grill over and toast the other side. Remember:
toasting grill) keep the toast warm at the bottom of the
oven until you are ready to serve it.
5/8 Lay the bread on the grill tray. When one
.srgﬁfitv?i%hes 4 Grill 3 (10 to heat up Grill side of the sandwich has been toasted, turn
grill) over and toast the other side.
Cut the sausages in half and lay them face
down on the grill. Half way through grilling
. 15/20 . turn them over. Every so often, check that
Sausages n°6/Kg 0,9 4 (5 to heat up Grill 4 (10 to heat up Grill they are being cooked equally all over. (If
grill) grill) this is not happening, turn and reposition
the ones being cooked ether less or more
than the others.
. o 25 (5to . 15/20 (10 to . Make sure that the ribs of beef are exposed
Ribs of beef n°4/Kg 1,5 4 heat up grill) Grill 4 heat up grill) Grill to the full effect on the main grill.
. o 50/60 (5 to . 50/60 (10 to . . ) -
Chicken legs n°4/Kg1,5 3 heat up grill) Grill 3 heat up grill) Grill Turn them over twice during grilling

3 whole trout

Cover the trout with salt, oil and onions

Trout or/Kg 1 2 40+ 45 220 2 35+40 200 | Jhdcookina Pyrex dish.

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

covered dish.

Bake the fruit in an open Pyrex or earthen-

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




INSTRUCCIONES PARA UN USO SEGURO

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

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

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

*Los nifios no deben jugar con el aparato.

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

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

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

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

* Use solamente el sensor de temperaturarecomendado para este h
* No utilice limpiadores de vapor para la limpieza del aparato.
ADVERNTENCIA: Asegurese de que el aparato esta apagado
posibilidad de una descarga eléctrica.

* Los medios de desconexidon deben ser incorporados en
del cableado.

* las instrucciones indicaran el tipo de cable a utiliz"«; ! ndo en cuenta la temperature de la parte
posterior del aparato.

* Si el cable de alimentacién esta dafiado, se deb@tuir por un cable o conjunto especial suministrado
por el fabricante o el servicio técnico. Q

PRECAUCION: Con el fin de evitar peligr i ados de alteraciones en el suministro energético, este
aparato no debe ser suministrado a t s de un dispositivo de conmutacion externo, como un
temporizador, o conectado aun circgf'to quesea encendido y apagado frecuentemente por los servicios

publicos.
PRECAUCION: Las partes a &%%&
permanecer alejados.

* Se debe eliminar el exces ames antes de lalimpieza.
 Durante la operacion de @ limpieza pirolitica, las superficies pueden calentarse mas de lo habitual;
los nifilos deben permanece.-drejados.

se pueden calentar con el uso del grill. Los nifios deben

Este aparato esta etiquetado conforme ala Directiva europea 2012/19/EU sobre residuos de aparatos eléctricos y electronicos.
(RAEE). La RAEE contiene tanto sustancias contaminantes (que pueden generar consecuencias negativas para el medio ambiente) como
componentes basicos (que pueden reutilizarse). Es importante someter los RAEE a tratamientos especificos, con el fin de retirar y eliminar
correctamente todos los contaminantes y reciclar todos los materiales. Los usuarios pueden desempefiar una funcién importante para
garantizar que los RAEE no representen un problema ambiental; es esencial que se sigan algunas reglas:
» Los RAEE no se deben tratar como residuos domésticos.
. » Los RAEE se deben depositar en los puntos de recolecciéon correspondientes gestionados por la municipalidad o por empresas
registradas. En muchos paises, paralos RAEE de gran tamario, puede existir la recoleccién domiciliaria.
» Cuando compre un nuevo aparato, el anterior debe devolverse al vendedor que lo debe recolectar gratuitamente de manera individual,
siempre que el equipo sea de un tipo equivalente y que tenga las mismas funciones que el equipo entregado.

1. INSTRUCCIONES GENERALES

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

« Leer atentamente las advertencias contenidas en el presente manual.

» Conservar con cuidado este manual para cualquier consulta posterior.

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

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

1.1 DECLARACION DE CONFORMIDAD

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

modificaciones.
19 ES



1.2 INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

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

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

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

— Nottire del cable de alimentacion para desenchufar el aparato.

— Notoque el aparato con las manos o los pies himedos o mojados.
— No utilice el aparato si no lleva calzado.

— No utilice adaptadores, ladrones ni alargadores.

— En caso de averia o de mal funcionamiento del aparato, apagueloy
no lo manipule.

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

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

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

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

No observartodo lo mencionado puede comprometer la seguridad del
aparato.

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

1.3 INSTALACION

La instalacion corre a cargo del comprador y el Fabricante queda
exento de este servicio; eventuales intervenciones requeridas a |
Casa Constructora que dependan de una instalacion incorrenta n
estanincluidas en la Garantia.

La instalacion debe ser efectuada segun las instruccio @
personal profesionalmente cualificado. Una instalacid

puede causar dafios a personas, animales o cosas, de |0 ales el
fabricante no puede ser considerado responsable.

1.4 INTRODUCCION DEL MUE@

Introduzca el aparato en el hueco del mue
columna). El horno se fija introduciendo ni
marco, visibles al abrir la puerta.

Con el objeto de permitir una mejor \ 9Q del mueble, empotre el
horno respetando las medidas y Ias&r “.__as indicadas en la ultima
pagina.

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

encimera o en
en los agujeros del

1.5 IMPORTANTE

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

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

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

1.6 CONEXION ELECTRICA

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

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

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

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

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

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

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

queda exento de cualquier responsabilidad

por los posi personales o materiales causados por la falta
de conexio .

ATEN tension y frecuencia de alimentaciéon estan
indic latarjeta de matricula (en la altima pagina).

ue la capacidad eléctrica de la instalacion de las bases
n cuadas para la potencia maxima del aparato, indicada en la

U e caracteristicas. En caso de duda, dirijase a un técnico

lificado.

1.7 EQUIPAMIENTO DEL HORNO - seguin el modelo -

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

Larejilla simple sirve de soporte para los moldes y las fuentes.
Larejilla para sostener las fuentes sirve mas especialmente para

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

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

La grasera sirve para recoger el jugo de
las parrilladas. Sélo se debe utilizar en
modo Girill, Asador o Turbogrill (segun el \/
modelo). Para los otros modos de coccion,

retirela del horno.

No utilice nunca la grasera como fuente para asar. Ello provocaria
emanacion de humos, salpicaduras de grasa y un ensuciamiento
rapido

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

La bandeja del horno.

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

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



Extraccién y limpieza de las guias laterales

agujas del reloj.

1- Quitar las tuercas moleteadas, girandolas en sentido contrario a las

2- Quitar las guias laterales metalicas, tirando de ellas hacia ti.

3- Limpiar las guias laterales metdlicas en el lavavajillas o bien empleando
una esponja humeday secandolas posteriormente.

4- Después del proceso de limpieza, montar las guias laterales metalicas
enorden inverso al mencionado anteriormente.

5- Fijar las tuercas moleteadas.

2. CONSEJOS UTILES

2.1 REJILLAS HORNO - SISTEMA DE SUJECION

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

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

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

2.2 LA COCCION AL GRILL

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

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

2.3 Los modelos U-COOIK

Los hornos U-COOK tienen un control electrénico de la vel
del ventilador que estd patentado por Candy y que
VARIOFAN. Durante la coccién, este sistem
automaticamente la velocidad del ventilador (en
multifuncion) para optimizar el flujo de aire y la temperatur:
delhorno.

Todos los hornos U-COOK tie n o5
Esta funcion permite la distribuci¢ medad y de la

temperatura. Reduce la perdida ad en un 50 %,

lo que garantiza un alimento{_“as roso y tierno. Esta

funcién es recomendada p- pastelesy pan.
La funcion Sprinter redu o de calentamiento del

horno; en sélo 8 minutos ~ .. 00°.

La funcién Supergrill da la posibilidad de aumentar la
intensidad del tostado. La potencia Supergrill se

incrementa un 50% respecto a un grill convencional.

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

2.4 SEGUN MODELOS U.see

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

Ventajas: y.gsee

El sistema, ademas de ofrecer una excelente iluminacién

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

ahorra energia. }
- Visién optima ey

- Gran vida util =

- Consumo muy bajo de energia, -95 %

en comparacién con la tradicional

iluminacion.

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

2.5 HORNO AUTOLIMPIANTE CATALITICO

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

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

Salpicaduras excesivas de grasa pueden obstruir los poros y por
consiguiente impedir la autolimpieza, tal caracteristica puedé ser
restablecida mediante un calentamiento de unos 10-20 minutos del
horno vacio progra do el horno a la maxima temperatura. No usar
productos abrag* illas metalicas, objetos de punta, pafos
rugosos, prod quimicos o jabones que puedieran danar
irremediab smalte.

NCION AQUACTIVA

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

1. Verter 300 ml de agua en el depésito deAquactiva, en la parte
inferior del horno .
2. Seleccionar la funcién “Estatica’(__ ) oResistencia Inferior (__ )
3. Seleccionar el Icono de Aquactiva ( ggg ) en el mando
deTemperatura
4. El programa seleccionado debe funcionar durante 30 minutos.
5. Una vez transcurrido los 30 minutos, apagar el programa y dejar
que el horno se enfrie.
6. Cuando se haya enfriado el horno, limpiar las superficies
internas del horno con un pano.

Advertencia:

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

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

Se recomienda utilizar agua potable o destilada.

000
000
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2.7 LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Limpiar las superficies de acero inox y esmaltadas con agua templada y
jabon, o con productos especificos de comercios especializados,

evitando absolutamente el uso de polvos abrasivos que dafarian las

superficies y partes estéticas.

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

caliente y jabon, aclarando cuidadosamente.

Para eliminar esta tarea, las paredes del horno pueden ser revestidas
con paneles autolimpiantes especiales, accesorios opcionales en

algunos modelos: ver paragrafo especifico

AUTOLIMPIANTECATALITICO”
Utilizar jabon y barillas de acero para las rejillas inox. La limpieza de las
superficies de cristal templado debe ser efectuada cuando las superficies

estén frias. Eventuales roturas debidas a la no observacién de esta regla

elemental no estan cubiertos por la garantia.

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

Se aconseja ademas utilizar fuentes con bordes altos en el caso de
cocciones de alimentos particularmente grasos (asados, etc) y utilizar la

grasera al realizar la coccion al grill.

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

3. MINUTERO

3.1 USO DEL MINUTERO
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Para seleccionar el tiempo elegido, gire el
mando una vuelta completa y después
vuelva a ajustar la marca en la posicién
correspondiente al tiempo deseado. Una vez
transcurrido el tiempo seleccionado se
emitirda una sefial acustica durante algunos
segundos.

3.2 USO DEL TEMPORIZADOR
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del esmalte es fundamental para garantizar la accion autolimpiante.

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

sustituidos.

2.7 ASISTENCIA TECNICA

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

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

disponer del Servicio Asistencia Técnica.

3.4 TEMPORIZADOR TACTIL

O

€ el botdn central 4 vez.
starla hora conlos botones "-" "+".
*Suelte las teclas.

Con este mecanismo es posible programar la
duracién exacta en minutos de la coccién y, por
tanto, la desconexién automatica del horno
(max.120 minutos)

Una vez transcurrido el tiempo seleccionado el
mando alcanzara la posicién de sefial acustica O,
a partir de la cual el horno se desconectara
automaticamente.

Unicamente se podra conectar el horno
seleccionando un tiempo de coccién o
girando el mando a la posicion @3

ATENCION: la primera operacién que
hay que efectuar después de la
instalacion o después de una
interrupcion de la corriente (este tipo de
situaciones se reconocen al observar
que en la pantalla de visualizacion
parpadea la hora 12:00 ) es el ajuste de
la hora, como se indica a continuacion:

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

MODO DE ACTIVACION

MORO DE D\E>SCONEXION

Para activar la funcién del “Bloqueo
para nifios”, se debe pulsar “Set (+

FUNCIONAMIENTO

FINALIDAD

var la funcién del
para nifios”, se debe pulsar

+Suelte las teclas
+Seleccione la funcién de coccién
con el mando selector de funcion

selector de funcién en la posicion O
6 ajuste a 0:00 el tiempo de la
coccion (teclas SELECT "-" "+".

*Para visualizar el tiempo

restante pulse la tecla SELECT.
+*Para modificar el tiempo restante,
pulse la tecla SELECT+ "-" "+"

BLOQUEO durgnte un minimo de 5 segundos fente “Set (+)” durante un
PARA NINOS gamr’ d? este mome?’to, Itoga inimo de 5 segundos. A partir de
diesr;;?/ r‘;ﬁgggzssﬁ_soiny 0 este momento, todas las funciones
N estan disponibles.
hora alternativamente. @ N P
*Pulse el botén central + Cuando transcurre el tiempo *Emite una sefial acustica +Permite utilizar el programador
MINUTERO | 1 vez seleccionaldo, el funcionamiento. | finalizado el tiempo establecido del hormno a modo de alarma
. U S€ para solo y avisa con una senall «Dyrante el funcionamiento, la ii
ngsg'hasste:fgajuracién acustica (la sefial acustica se para pantalla muestra el tiempo gpuelde utllllzazse c(?n homo tez
| sola; interrumpirlo inmediatamente| rogtante uncionamiento o desconectado)
*Suelte las teclas pulse la tecla SELECT :
DURACION | *Pulse el boton central 2 veces | *Cuando transcurre el tiempo *Permite seleccionar el tiempo de | .p,ra detener [a sefial,
DE LA “Pulse las teclas " "+" seleccionado, el horo se desconecta| coccion del alimento introducido pulse cualquier tecla.
COCCION | para el ajuste de la duracion solo; pérelo antes de situer el mando | €N €l homo. Pulse el boton central

para volver a la funcion
de reloj.

FIN DE LA
COCCION

&

end

*Pulse el botdn central 3 veces
*Pulse las teclas "-" "+" para
ajustar la hora del fin de coccion.
*Suelte las teclas

+*Seleccione la funcién de coccién

con el mando selector de funcion

*A la hora seleccionada el horno

se desconectara solo; si desea
interrumpirlo, situer antes el mando
selector de funcién en la posicion O.

+Permite memorizar la hora de

fin de la coccion.

+Para visualizar la hora rogramada,
Pulse el botén central 3 veces
+Para modificar la hora programada
pulse las teclas END +"-" "+"

Normalmente se utiliza esta funcion con la
finalidad de DURACION DE LA COCCION A
modo de ejemplo: el alimento debe cocinarse
durante 45 minutos y deseo que esté listo para
las 12:30; en tal caso. Seleccione la funcion de
coccion deseada. Ajuste el tiempo de la
coccion en 45 minutos ("-" "+") Ajuste el fin de
lacoccionalas 12:20h. (" "+").

+«Cuando termina el tiempo seleccionado, el
horno se desconecta automatica- mente y
avisa emitiendo una sefial acUstica.
La coccion comenzara auto- maticamente a
las11:45 h (12:30, menos 45minutos), y a la
hora seleccionada como fin de la coccion el
horno se desconectaré automatica- mente.
ATENCION: Si selecciona Ginicamente el fin
de coccion sin el tiempo de coccion, el
horno se conectara inmediatamente y se
desconectara a la hora de fin de la coccion
seleccionada.




4. INSTRUCCIONES DE USO

Mando
selector

predeterminada
y reglaje para el

Temperaturas J

programador
electronico
(Type A)

Mando
termostato

FUNCION

o

Conecta la luz interior

3 W

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

Sprinter=

MAX

MAX

Sprinter

Esta posicion permite un precalentamiento rapido del horno. Una vez seleccionada esta funcion,
se con5|?ue un inmediato calentamiento del horno (p.ej: tarda 8 minutos en alcanzar 200°C), y la
temperatura deseada puede seleccionarse mediante él botén correspondiente. El fin de la fase
de precalentamiento se indica al apagarse el piloto del termostato "°C". Una vez concluida esta
fase, es posible seleccionar |a funcidn de coccién deseada e introducir los alimentos que se van a
cocinar. Tener cuidado de no introducir alimentos en el horno durante la fase de
precalentamiento, ya que estos podrian resultar dafiados.

220
50 + 240

50 + MAX

Conveccion natural

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

e | )

200

50 + 230

50 - MAX

CALOR CIRCULANTE (a)

Utilizacion simultanea de la resistencia inferior, superior y de la turbina que hace circular
el aire dentro del espacio del horno. Funs™an recomendada para las aves, la reposteria,
los pescados, las verduras... El calor pe mejor dentro del alimento a cocer
reduciendo el tiempo de coccidn, asi iempo de precalentamiento. Se pueden

realizar cocciones combinadas co ciones idénticas o distintas en uno o dos
niveles. Este modo de coccion g7,
mezcla los olores. Para una co @

Soft
cook

200
50 + 230

na distribucion homogénea del calor y no
inada se deben prever unos diez minutos mas.
SOFT COOK (a)
Soft cook es la funcion ideal

esta funcion aumenta la hume

teles y pan. Gracias a la reducida velocidad del ventilador,

esente en elinterior del horno. Una mayor humedad crea las
condiciones de coccj ald >para aquellos alimentos que necesariamente deben mantener
una consistencia @ “iéntras estan cociendo (ej. tartas, pan, galletas) a fin de no
desmenuzarse. g;a

160
50 + 220

50 - MAX

RESISTENCh. NE

Utilizacio

IOR CIRCULANTE (a)

stencia inferior mas la turbina que hace circular el aire dentro del
espacio hy ho. Ideal para hacer tartas de frutas jugosas, tortadas, quiches, pasteles.
Evi quen los alimentos y favorece la subida de bizcochos, masa de pan y

ot ciones realizadas por debajo. Coloque la rejilla en la ranura inferior.

Nivel 4
1+4

I

GRID.\}I rill debe utilizarse con la puerta cerrada.
Utilizacion de la resistencia superior con posibilidad de ajustar la temperatura. Es

sario un precalentamiento de 5 minutos para que la resistencia se ponga al rojo.
0 seguro con las parrilladas, las brochetas y los gratinados. Las carnes blancas
eben alejarse del grill, porque aunque asj se alargara el tlemJ)o de coccion, la carne
quedara mas sabrosa. Las carnes rojas y los filetes de pescado se pueden colocar
encima de la rejilla colocando debajo la grasera.

Nivel 4
1:4

190
180 + 200

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

50 + 200

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

Nivel 4
1+4

50 = 200

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

220

50 - MAX

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

* %

190
180 + 200

50 + 200

La funcién "COOK LIGHT" (“Cocina Light’) permite cocinar de manera mas saludable,
reduciendo la cantidad de grasa o aceite necesaria. Gracias a la combinacién del grill y el
ventilador, conjuntamente con un flujo de aire variable, se conservara el nivel de humedad de los
alimentos, dorando la superficie y reduciendo el tiempo de coccién, sin alterar su sabor.
Especialmente, es adecuado para la cocciéon de carnes, verduras asadas y tortillas. El flujo
variable de aire mantiene tanto la humedad en el interior del horno como en los alimentos,
conservando los valores nutricionales y garantizando un proceso de coccion uniforme rapido.
jPruebe todas sus recetas y reduzca la cantidad de condimentos que se emplean y experimente
la ligereza de esta nueva funcion!

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

en el interior del area descrita en el panel de control.

*

Programa de prueba segiun CENELEC EN 60350-1
** Programa de prueba segun CENELEC EN 60350-1 utilizado para la definicion de la clase energética.
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RECETAS SUGERIDAS}

MUFFINS VEGETALES

ingredientes:

* 200 g de calabacines ¢ 1 pimiento rojo * | cucharadita de pimenton
* 200 g de patatas * | pimiento amarillo * 50 g de queso parmesano
* 200 g de boniatos * 100 g de queso provolone * 20 g de pan rallado

* Cortar los calabacines, los pimientos y las patatas a dados, hervir durante unos
minutos. Cortar y saltear las otras verduras durante 5 minutos en una sartén con
aceite de oliva, el pimenton, la sal y la pimienta.

Una vez hervidas las patatas, se prepara un puré, se le anaden las otras verduras y
el provolone picado.

Mientras tanto, prepare una mezcla con el pan rallado y el queso parmesano.
Afada lamitad de esta mezcla con las verduras.

Esparza la harina por el contorno de los moldes para muffins para que no se
peguen, llénelos con la mezcla hasta el borde, anada la mezcla restante de pan y
queso en la parte superior y un poco de aceite. Cocer en el horno con la funcion de
“COOK LIGHT” a 180 grados durante 15-20 minutos, hasta que estén dorados.

FRITTATA HORNEADA DE OTONO
ingredientes:

* 6 huevos

¢ 10 flores de calabacin
* 1 patata hervida

« 1 rodaja de calabaza hervida « Curcuma
* 200 g de queso parmesano

* 6 cucharadas de leche

* Cortar y hervir 1 patata. Cortar la calabaza en rodajas y colocarlas en una
bandeja para el horno a 160 grados durante unos 20 minutos.

Unavez cocido, se prepara un puré con la ayuda de un tenedor.

Batir los huevos, afadir la patata hervida, la calabaza triturada, la leche, el
queso parmesano, la circuma, la sal y la pimienta.

Mezclar todos los ingredientes y afiadir las flores de calabacin, asegurandose
de que se estén limpias y cortadas en trozos pequeios.

Vierta la mezcla en una bandeja para asar y hornear con la funcion de
“COOK LIGHT?”, con el horno ya precalentado, a 180°C durante 20
minutos.

5. TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

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

horno.

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

Posicion de las repisas

L

i 0 Ventilado

Plato Cantidad

Tempe-
ratura
horno

‘ Tgnﬁo de

cioén en Observaciones

Lasafias Kg 3,5 2 70+ 75 60 + 65 200 Introduzca la lasafia en el horno frio.
Canelones Kg 1,8 40 + 50 200 Introduzca la canelones en el horno frio.
Pasta al horno Kg 2,5 55 + 60 45 + 50 200 Introduzca la pasta en el horno frio.
* Pastas saladas
Preparar la pasta en forma redonda e
Ka 1 30 = 35 incida con un cuchillo una cruz sobre la
g s .+ parte superior de la forma.
Pan pasta 2 risc.10 2ol 2 prerisc.10 L Dejar a temperatura ambiente al menos
\ 2 horas, untar la grasera y situar la
{ @ forma en el centro de la misma.
. Precalentar durante 15 minutos el
. . . horno. Preparar la pizza en la grasera
Pizza Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 esmaltada con tomates, mozzarella y
jamon, aceite, sal, orégano.
\I;:;J?L?:/eezt 24 n° 24 1 30 + 35 220 ) 25 + 30 200 Sgcl:,learr 24 vol au vent en la grasera y
F . 200 Precalentar durante 15 minutos el
ocaccia ar. . . horno. Dejar a temperatura ambiente al
(n° 4) di pasta cad. 2 25+30 200 2 20+25 180 menos 2 horas, untar la grasera y situar
laforma en el centro de la misma.

» Carne

Todas las carnes pueden ser cocidas en recipientes de borde bajo o borde alto.

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

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

Situar la carne en una bandeja Pirex de
Sr?tZ%beef Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 | borde alto con saly pimienta.
Dele la vuelta a mitad coccioén.

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




5. TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Horno Eléctrico Estatico Horno Eléctrico Ventilado

Hinojos

800 gr

1 70 + 80

220

Calabacin

800 gr

220

Tiempo de | Tempe- Tiempo de | Tempe-
Plato Cantidad [Estante| coccionen | ratura |Estante| coccion en | ratura Observaciones
minutos horno minutos horno
Coloque la pintada en bandeja Pirex o
Pintada Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 =70 200 ceramica de borde alto condimentado con
aromas naturales y poquisimo aceite.
Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 Como para la pintada.
Trocelar el conlejo en partes igua}lez y
. . . situarlas en la grasera esmaltada,
Conejo troceado| Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 condi-mente con aromas naturales.
Sifuera necesario darle la vuelta
* Dulces, Pasteles
Pastel cacao en Scatola 1 55 180 1 50 160 En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
bote durante 10 min.
Pastel Margarita . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
en bote Scatola 1 55 175 1 40 = 45 160 durante 10 min.
Pastel de . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
zanahorias en bote Scatola i 65 180 1 50 = 60 160 durante 10 min.
Torta crostata . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
albicocca 700 gr 1 40 200 2 30+35 180 | jurante 10 min.

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

200

Rabanar los calabacines y cocer en bandeja
Pirex, cubiertas con mantequillay sal.

Patatas

800 gr

60 + 65

220

200

Cortar las patatas en partes iguales y
cocerlas cubiertas con aceite, sal y
orégano o romero en bandeja Pirex.

Zanahorias

» Coccién al gri

800 gr

1 80 + 85

La coccion al grill debe ser realizada colocando el alimento bai

220

200

ctrico a rayos infrarrojos. Atencion: durante el funcionamiento el grill esta al rojo

Cortar las zanahorias y cocerlas
ubiertas en bandeja Pirex.

vivo. La grasera debe ser colocada bajo la rejilla para recoge Isas.
Introducir el pan de molde sobre la parrilla
soporte. Tras la 1a coccién dar la vuelta hasta
E)asrt]a%% molde 4 rebanadas 4 e Grill 4 (10 p?ecal ) Grill ultimar la coccién. Advertencia:mantener el
’ pan de molde en calinete en el fondo del
horno antes de servir.
0 5/8 Introducir los bikins sobre la parrilla soporte
Bikinis 4 Grill 3 Grill grasera; tras la 1a brufiidura dar la vuelta al
ezl OEECeD) bikini hasta ultimar la brufiidera.
| @ HA Cortar las salchichas por la mitad y disponerlas
K oy sobre la parrilla, con la parte interna hacia
- arriba. A mitad coccién dar la vuelta a las
) ° 25/30 . 15/20 . salchichas hasta ultimar la coccion.
Salchichas n°6/Kg 0.9 4 (5 precal.) Grill 4 (10 precal.) Grill Advertencia: De vez en cuando controlar
visualmente la uniformidad de la coccién. En
caso de desuniformidad intercambiar las
cocidas con las menos cocidas
. o 25 . 15/20 . Disponer las piezas debajo de la accion del
Costillas de buey | n°4/Kg 1,5 4 (5 precal.) Grill 4 (10 precal.) Grill grillgrande y darles la vueltas dos veces.
° 50/60 . 50/60 . Condimente con aromas naturales y darles
Muslos de pollo | n°4/Kg 1,5 3 (5 precal.) Grill 3 (10 precal.) Girill la vuelta de vez en cuando.
* Pescado
3 enteras/ . . Cocer las truchas cubiertas aceite, sal y
Trucha Kg 1 & Has 22 2 395 +40 200 | Cepoliasen bandejas de Pirex.
700 g a rodajas . . Cocer el salmoén no tapado en bandeja
Salmon de 2,5 cm esp. 2 e 2 2 Sz 200 | pirex con sal, pimienta y aceite
) . . Cocer el lenguado con sal y una
Lenguado Filetes / Kg 1 2 40 + 45 220 2 35 +40 200 cuchara de aceite.
Dorada 2enteras | 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 |Cocer las doradas en recipiente
cubierto con aceite y sal.
* Fruta
Manzanas - - Cocer la fruta en bandeja de Pirex o ceramica
enteras Kg 1 1 45+ 55 220 2 45+ 55 200 no cubierta. Dejar enfriar en horno.
Peras Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Como arriba.
Molocotones Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 = 55 200 Como arriba.




VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

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

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

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

* Kinderen niiet met het apparaat laten spelen.

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

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

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

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

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

» Gebruik alleen de aanbevolen temperatuursmeter voor deze oven.

* Gebruik geen stoomreiniger.

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

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

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

* Als het snoer beschadigd is, moet het worden ver ~tdoor een speciaal snoer verkrijgbaar bij de
fabrikant of service center.

LET OP: Om een gevaar als gevolg van o Id resetten van de thermische beveiliging te

voorkomen, moet dit apparaat niet worden @ via een externe schakelaar, zoals een timer, of
aangesloten worden op een circuitdatre “~ wordt in-en uitgeschakeld.

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

*VVoor het schoonmaken moet ove Mil verwijderd worden.

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

Dit apparaat is gemark @ )9:15 de Europese norm 2012/19/EU inzake Afval van elektrisch en elektronisch apparatuur (WEEE). WEEE
bevat zowel verontreinige._.~<abstanties (die negatieve gevolgen op het milieu kunnen hebben) en basiscomponenten (die hergebruikt
kunnen worden). Het is belangrijk om WEEE aan bepaalde behandelingen te onderwerpen om alle vervuilende onderdelen te verwijderen en
op juist wijze afstand van te doen, en alle materialen te herstellen en te recyclen.
Particulieren kunnen hier een belangrijke rol in spelen door te zorgen dat een WEEE geen milieukwestie wordt; het is essentieel de volgende
basisregels te volgen:
* WEEE mag niet als huishoudelijk afval worden beschouwd.
_ » WEEE moet worden overhandigd aan relevante inzamelpunten die worden beheerd door de gemeente of door geregistreerde bedrijven. In
veel landen bestaat er voor grote WEEE een ophaaldienst.
« Als u een nieuw apparaat koopt, kan het oude bij de leverancier worden ingeleverd, welke het gratis bij u moet afhalen op een één-op-één basis, zolang
het apparaat van soortgelijk type is en dezelfde functies heeft als de geleverde apparatuur.

1. ALGEMENE AANWIJZINGEN

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

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

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

1.1 LEES DEZE HANDLEIDING AANDACHTIG

De onderdelen, die in contact komen met voedsel voldoen aan de EEC richtlijn 89/109.
c € Dit apparaat voldoet aan de Europese Richtlijnen 73/23/EEC en 89/336/EEC, vervangen door 2006/95/EC and 2004/108/EC en eventuele
wijzigingen Verzeker u ervan dat de oven nietis beschadigd. Indien u hieraan twijfelt, dient u de oven niet te gebruiken en direct contactop te
nemen met de leverancier. Houdt u het verpakkingsmateriaal van de oven (plastic zakjes, piepschuim en karton) uit de buurt van kinderen. Dit

materiaal kan een gevaar opleveren voor kinderen.
26 NL



1.2 VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

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

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

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

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

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

- Gebruik het apparaat nietindien u geen schoeisel draagt;

- Gebruik geen adapters, tussenverbindingen en/of verlengsnoeren;

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

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

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

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

- Ditdient door een technische specialist uitgevoerd te worden;

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

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

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

emaillaag aantasten.
fabrikant is voor de installatie niet verantwoordelijk.

bijstand van de fabrikant bij onjuiste installatie valt ni rae
garantie. De oven dient door een technisch bevoe soon

geinstalleerd te worden volgens de installatie instructies. De farikant
is niet verantwoordelijk voor eventuele perso materiéle
schade ten gevolge van een onjuiste installatie@

1.4 INBOUW VAN DE OVE

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

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

1.3 INSTALLATIE

De installatie valt onder de verantwoording van de koper z

1.5 BELANGRIJK

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

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

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

1.6 ELEKTRISCHE AANSLUITING

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

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

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

De fabrikant is niet~erantwoordelijk voor eventuele persoonlijke
of materiéle sch als gevolg van de nietaarding van de
installatie.
ATTENTIE:

ing en energieverbruik staan vermeld op de
pagina).

TING VAN DE OVEN Afhankelijk van het model

ak v et gebruik de accessoires eerst schoon, spoel ze af met

™ er Qmaak ze goed droog.

t eenvoudige rooster dient als steun voor vormen en schotels.

t schotelrooster dient meer bepaald
voor het grillen. Dit wordt meestal samen
met de lekbak gebruikt.
Dankzij hun speciaal profiel blijven ze
steeds horizontaal, zelfs wanneer ze
maximaal uitgetrokken zijn. Er bestaat &
geen enkel risico op het schuiven of
overlappen van de gerechten.

De Lekbak is bestemd voor het opvangen

van de jus bij het grillen. Deze wordt
slechts gebruikt in de modus Grillen,
Draaispit of Turbogrill, afhankelijk van het \

model. Voor alle andere bakwijzen moet u

deze uitde oven halen. De lekbak nooit als bakschaal gebruiken, er kan
zich rookontwikkeling, vetverspreiding en een snelle vervuiling van de
oven voordoen.

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

De grillpan wordt in combinatie met de lekbak

gebruikt voor alle soorten grillgerechten. Een
handgreep wordt meegeleverd om het
geheel uit de oven te kunnen nemen
zonder dat u zich brandt. Laat de
handgreep nooitin de oven liggen.

Verwijderen en reinigen van de zijlingse roosters

I 1 - Verwijder de gekartelde

moeren door ze tegen de klok in
&) tedraaien.
2 - Verwijder de roosters door
/1 zelf stevig te trekken.

3 - Reinig de roosters in een
vaatwasser of met een vochtige spons.
Droog ze daarna.

4 - Na het reinigingsproces installeer de
roosters in omgekeerde volgorde.
5 -Bevestig de gekartelde moeren.

1
o

SR

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



2. NUTTIGE TIPS
2.1 VEILIGHEIDSSYSTEEM VOOR DE ROOSTERS
IR
\\ﬁ\\
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Deze oven is uitgerust met een nieuw
\ veiligheidssysteem voor het uitrekken van

de roosters. Dit systeem stelt u in staat om
de roosters naar voren te trekken zonder het
gevaar op te lopen, dat het rooster of het
bereide voedsel per ongeluk uit de oven
vallen. Om de roosters uit de oven te halen,
dient u deze naar voren te trekken en lets op
tetillen

2.2 GRILLEREN

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

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

2.3De U-COOIK Modellen

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

Alle U-COOK ovens hebben de Softcook functie 2384 Dit
regeld de temperatuur en vochtgehalte. Het reduceerd het
verlies van 50%, dit garandeerd dat het voedsel luchtiger is
en beter smaakt.
Dit is een delicate kookmethode en uitermate geschikt voor het
bakken van brood en gebak.

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

multifunctionele oven.

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

thermische isolatie.

2.4 AFHANKELIJK VAN MODEL: U.
Dit is een nieuw verlichtings systeem deze vervangt de tra._‘ionele
verlichting.
14 LED lampjes zitten geintegreerd in de deur. D éiqg/?eren witte
hoogwaardige verlichting welke er voor zorgt d e oven kunt
kijken, helder en zonder schaduw.

Voordelen:

U-sSEeSysteem, afgezien van het pe"*\\@ten vandeovenisde

levernsduur langer, makkelijk te onds @ n en bespaard het ook nog
eens energie. K ok
- Perfect zicht -
-Langere levensduur

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

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

2.5 ZELFREINIGENDE OVENWANDEN

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

Gebruik geen bijtende middelen, metalen sponsjes, scherpe
voorwerpen, ruwe doeken of chemische schoonmaakmiddelen, deze
kunnen permanente schade toebrengen aan de katalytische wanden.
Wij raden u aan om diepe bakplaten te gebruiken of een vangschaal
onder de grill te plaatsen, wanneer u vettig voedsel bereid.

Indien de wanden zodanig met vet zijn bedekt, dat de katalytische
reining niet langer effectief is, dient u dit vet met een zachte doek of
spons doordrenkt in heet water schoon te maken. De wanden moet
poreus gehouden worden voor een doelmatige reiniging.

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

2.6 AQUACTIVAFUNCTIE

DeAquactivaprocedure maakt gebruik vanstoomom achtergebleven
vetenetensrestenuit de ovente helpen verwijderen.

1. Giet300mlwater inhetAquactivareservoir aan
deonderkantvandeoven. —_

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

4. Stel hetprogrammamet een looptijd van 30minuten in.

5. Na30minutenschakelthetprogrammauit en koelt deovenaf.

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

Waarschuwing:
Zorg ervoordat he araatafgekoeld is voordatu het aanraakt.
Opgelet voor a ervlakken, omdateen risicoop

brandwonde .
Gebruikg @ ofdrinkbaarwater. 000
000

2.7 SCHOONMAKEN EN ONDERHOUD

DE GLAZEN ONDERDELEN

Wij bevelen u aan om na elk gebruik het glas van de ovendeur schoon
te maken d.m.v. absorberend papier. Indien er teveel vetspatten op
zitten kan u deze nadien met een uitgewrongen spons en een
schoonmaakmiddel reinigen en daarna spoelen. Nooit
schuurmiddelen of snijdende voorwerpen gebruiken. U mag nooit een
stoomreiniger of hogedrukreiniger gebruiken om de oven schoon te
maken. Laat het apparaat eerst afkoelen alvorens het schoon te
maken; haal vervolgens de stekker uit het stopcontact of sluit de
elektriciteit af middels de hoofdschakelaar. Maak de roestvrijstalen en
geémaillerde delen schoon met warm water en niet bijtende of
vloeibare zeep. Gebruik geen schuurmiddelen, bijtende
wasmiddelen, bleekmiddelen of zuren om het apparaat schoon te
maken. Het is heel belangrijk de oven schoon te maken naiedere keer
dat u de oven heeft gebruikt. Vetten, die aan de wanden van de oven
zijn blijven zitten, kunnen de volgende keer dat u de oven gebruikt,
voor nare geurtjes zorgen of zelfs het kookresultaat beinvioeden.
Gebruik heet water met een geschikt schoonmaakmiddel om de oven
schoon te maken; vewijder de zeepresten grondig. De oven kan ook
uitgerust worden met zelfreinigende ovenwanden, zodat het
bovenstaande onnodig wordt. (Zie hiervoor het volgende hoofdstuk).
Gebruik voor het schoonmaken van de roestvrijstalen grill een
schoonmaakmiddel en schuursponsje. De glazen oppervliakken dient
u schoon te maken, wanneer deze koud zijn. Schade aan de glazen
delen vallen niet onder de garantie indien u het bovenstaande niet in
achtneemt.

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



2.8 SERVICE DIENST

Alvorens u de Service Dienst belt

Indien de oven niet werkt, raden wiju aan:

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

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

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

—bel de Service Dienst

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

datum van aankoop.

3. KOOKWEKKER

3.1 GEBRUIK VAN DE KOOKWEKKER

U stelt de kookwekker in door deze eerst een
maal compleet om te draaien (met de klok

Draai de schakelaar vervolgens terug naar

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

55 « 5 @
50././ T ;\.\(\.10 mee).
45+ ‘ w <15 | de gewenste positie/tijd.
40 \ ///'20
35 % 2% geluidssignaal .

3.4 ELEKTRONISCHE PROGRAMMA'S GEBRUIKEN

3.2 GEBRUIK VAN DE TIMER MET UITSCHAKELFUNCTIE

Con questo meccanismo €& possibile
programmare la durata espressa in minuti
della cottura e quindi lo spegnimento
automatico del forno al termine del tempo
{ \ desiderato (max. 120 minuti).
. ) Allo scadere c_lel ter_npo pres_ct_elto, Ia_
f\ //-50 manopola raggiungera la posizione di
0 7w suoneria O in corrispondenza della qua le i |
90 go 70 forno si spegne automaticamente.
De oven werkt alleen wanneer de
kookwekker is ingesteld of indien de timer
op de positie van het wijzersymbool is gezet

120 -

3.3 DE JUISTE TIJD INSTELLEN &

WAARSCHUWING:

Na installatie van de oven en na
het onderbreken van de voeding
(dit is te herkennen aan de
knipperende cijfers {200 op het
scherm) dient u eerst de juiste tijd
in te stellen. Dit gebeurt als volgt:

8 m <
I

®

(AL
S G

end

select

1
o I
S

* Druk 4 keer op de centrale knop.

HOE TE ACTIVEREN

HOE UIT TE SCHAKELEN

« Instellen de tijd in met de "-" "+" knoppen.

« Laat alle knoppen fas.

WAARSCHUW ven werkt alleen als de klok is ingesteld.
< RKING DOEL

o

sLaat alle knoppen |
*Stel de kookfunctie in met
de selectieknop voor de
ovenfunctie.

)

*Druk op Set (+) gedurende | <Druk opnieuw op Set (+) O <>
een Vvijftal seconden de |gedurende een vijftal
KINDERSLOT]| display geeft STOP aan en | seconden. Alle functies z|
stelt vooraf ingestelde tijd in | nu opnieuw beschikb
als alternatief.Alle functies
zijn nu vergrendeld. <@
*Druk 4 keer op de centrale | *Wanneer tijd is | Activeert een alarm nadat de | °Hiermee kunt u de oven
WEKKER | knop verstreken, ereen ingestelde tijd verstreken is. als alarmklok gebruiken
+Druk op de knoppen "-" "+" | hoorbaar alar it alarm stopt | <Tijdens het programma zal het| (zelfs indien u de oven
om de gewenste tijd in te vanzAlf - u kunt het alarm display de resterende tijd niet gebruikt).
stellen. echte Nire”>stoppen weergeven.
Laat alle knoppen los. /%1A ECT te drukken).
Druk 2 keer op de centrale™ * eer de ingestelde tijd is | <Hiermee kunt u de vereiste Druk op een willekeurige
knop rstreken, wordt de oven kooktijd voor het gekozen knop om het signaal te
BAKTIJD | *Druk op de knopper - tomatisch uitgeschakeld. | gerecht van tevoren instellen. | be&indigen. Druk op de
om de vereiste kog’ e [Indien u het koken eerder wilt |« Om te controleren hoeveel centrale knop om terug te
stellen. | afbreken, zet u de tijd er nog resteert, drukt u op | keren naar de klok functie.

selectieknop voor de
ovenfunctie op positie O of
stelt u de tijd in op 0.00

(de knoppen SELECT en "-"
ne )

de SELECT-knop.

*Om de ingestelde tijd te
wijzigen, drukt u op de
SELECT-knop. Verander de
instelling door op "-" "+"
tedrukken.

*Druk 3 keer op de centrale
knop.

EINDE *Druk op de knoppen
"+" om het tijdstip in te
BAKTIJD stellen waarop de
J oven moet worden
uitgeschakeld.
end Laat de knoppen los.

+Stel de kookfunctie in met
de selectieknop voor de
ovenfunctie.

*De oven wordt
uitgeschakeld op het
ingestelde tijdstip.

*Om de oven handmatig
uit te schakelen, zet u de
selectieknop voor de
ovenfunctie op positie O.

*Deze functie wordt als ‘baktijd’
functie gebruikt.Als een gerecht
bijvoorbeeld 45 minuten in de oven
moet en om ongeveer 12.30 uur klaar
moet zijn, kies dan de vereiste
functie, stel de baktijd op 45 minuten
in en het eind van de baktijd op 12.30
uur

*Wanneer de kooktijd verstreken is,
wordt de oven automatisch
uitgeschakeld en klinkt er een alarm.
De oven wordt dan automatisch om
11.45 uur ingeschakeld (12.30 uur
minus 45 minuten) tot het ingestelde
eind van de baktijd waarop de oven
automatisch uitgeschakeld wordt.
WAARSCHUWING:

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

*Voor het instellen van de
kookwekker.

*Om de ingestelde tijd te
controleren, Druk 3 keer op
de centrale knop.

*Om de ingestelde tijd te
wijzigen, drukt u
tegelijkertijd op de SELECT
knop en "-" "+" |




4. INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK VAN DE OVEN

Functiekeuze-
knob

T°C
vooringesteld
model met
electronische
programma's
(Type A)

T °C instelling

model met
temperatuur
instelling

Functie

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

Q2 K

Ontdooien
Deze stand laat lucht op kamertemperatuur rond het diepvriesprodukt circuleren, zodat het
in enkele minuten ontdooid is, zonder de proteine samenstelling te wijzigen of te schaden.

Sprinters

MAX

MAX

Sprinter

Deze positie versnelt de opwarmtijd van de oven. Als het is geselecteerd zal de oven meteen
gaan verwarmen (het duurt 8 min om 200°C te bereiken) U kunt de gewenste temperatuur
instellen dmv de temperatuurknop.

Het einde van de voorverwarmfase is zichtbaar op het bedieningspaneel dmv het lampje "°C".
Het voorverwarmen is beéindigd als het lampje "°C" uit gaat en het mogelijk is om de gewenste
kookfunctie in te stellen. U mag NOOIT voedsel in de oven doen als deze nog aan het
voorverwarmen is.

220
50 =240

50 + MAX

Conventioneel gebruik

Hierbij werken de verwarmingselementen aan de boven- en onderkant.
Dit is de traditionele manier van bereiding van voedsel. Ideaal om te bra-
den, wildgerechten te bereiden, koekjes en appelbollen te bakken en om
te bereiken dat het voedsel knapperig blijft.

3| (-]

&

200

50 + 230

50 - MAX

Geventileerde oven:

tor over alle niveaus verdeeld. Ideaal voor het
ees, vis e.d.) zonder menging van luchtjes en
ate gerechten, cake, taarten, bladerdeeg enz.

gelijktijdig bereiden van diverse g
smaken. Het is zeer geschik

Soft
cook

200
50 =230

SOFT COOK (a)
Zachte kook functie is v
verhogen de interne
voedsel dat elastisc

r bM brood. Met dank aan de verlaagde ventilatorsnelheid,
it zorgt voor optimale condities voor het koken/bakken van

<Dﬁ\7/en Bijv: Cake en brood.

(X

160
50 = 220

50 + MAX

Deze fun iaal geschikt voor delicate gerechte zoals taart, cake en souffle.

|

Niveau 4
1+4

50 + MAX

Super
grill==

Niveau 4
1:4

moet de grill met een gesloten deur gebruiken.
Enk bovenweerstand wordt gebruikt en u heeft de mogelijkheid om de temperatuur te
regele moet 5 minuten voorverwarmen om de weerstand te laten gloeien. Succes verzekerd
bij het grillen, bereiden van brochettes en bij het gratineren. Wit viees moet van de grill verwijderd
, hierdoor wordt de baktijd langer, maar blijft het vlees sappiger. Rood viees en visfilets
ten op het rooster gelegd worden en met daaronder de lekbak

De oven heeft twee posities grill :

Grill : 2200 W Super Grill : 3000 W

190
180 + 200

TURBOGRILL (a) : U moet de turbogrill grill met een gesloten deur gebruiken

Gebruiken van de bovenweerstand en de turbine die de lucht in de ovenruimte stuwt. Voor
rood vlees is voorverwarmen noodzakelijk, voor wit vlees is dit nutteloos. Ideaal voor het grillen
van dikkere stukken, het braden van grote stukken, zoals varkensgebraad, gevogelte, Het te
bakken gerecht rechtstreeks op het rooster in het midden van de oven op middenhoogte
plaatsen. De lekbak onder het rooster schuiven om zo de vetten op te vangen. Zeker zijn dat
het gerecht niet te dicht bij de grill staat. Halfweg het te bakken stuk omdraaien.

Niveau 4
1+4

50 = 200

Plateau positie
Inwerkingstelling van de grill/draaimotor van het spit. Voor gerechten aan het spit of roosteren.

220

50 - MAX

Pizzafunctie
Met deze functie wordt dezelfde warmte afgegeven als bij de traditionele houtoven waarin
pizza’s worden gebakken.

190
180 + 200

50 = 200

De functie "COOK LIGHT" biedt de mogelijkheid om te koken op een gezondere manier, door
minder vet of olie te gebruiken. Dankzij het gebruik van de grill en ventilator in combinatie met een
pulserende cyclus van lucht, zal het vochtgehalte van het voedsel behouden blijven, kan het
oppervlak gegrild worden binnen een kortere bereidingstijd zonder aan smaak in te boeten.

Het is bijzonder geschikt voor het bereiden van vlees, geroosterde groenten en omeletten. De
cyclus van pulserende lucht behoudt de vochtigheid in de oven en het vochtgehalte van de
levensmiddellen, met behoud van de voedingswaarde en met zorg voor een snel en gelijkmatig
kookproces.

Probeer al uw recepten met minder olie of vetten en ervaar de 'lichtheid' van deze nieuwe functie!

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

* Testprogramma volgens norm CENELEC EN 60350-1

** Testprogramma volgens norm CENELEC EN 60350-1 ter bepaling van de energie efficiency klasse
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PLANTAARDIGE MUFFINS

HERFST GEBAKKEN FRITTATA

ingrediénten: ) .
«200 g courgettes « 1 rode paprika * 1 theelepel paprikapoeder
+200 g aardappelen + 1 gele paprika * 50 g parmezaanse kaas

+ 200 g zoete aardappelen  * 100 g provolonekaas * 20 g paneermeel

« Snijd de courgettes en paprika's en snijd de aardappelen in blokjes, kook een paar
minuten in water op de kookplaat.

Snijd en bak de andere groenten gedurende 5 minuten in een pan met olijfolie,
paprika, zout en peper. Zodra de aardappelen zijn gekookt pureer die en voeg bij
de andere groenten en gehakte provolone.

In tussentijd, bereid een mengsel van paneermeel en parmezaanse kaas, meng de
helftervan met de groenten.

Doe meel over de muffinvormpjes en vul tot de rand, zet het overgebleven brood
en kaas mengsel aan de bovenkant en voeg een beetje olijfolie toe. Bak in de oven
met de COOK LIGHT-functie op 180 graden gedurende 15-20 minuten, totdat ze
prachtig goudgekleurd zijn.

ingrediénten:
* 6 eieren * 1 sneetje gekookte
* 10 courgettebloemen ¢ pompoen * kurkuma

* 1 gekookte aardappel 200 g parmezaanse kaas 6 eetlepels melk

* Snijd en kook 1 aardappel. Snijd de pompoen in plakken en leg ze op een
bakplaat in de oven, voorverwarmd op 160 graden, gedurende ongeveer 20
minuten.

Eenmaal gekookt, pureer met een vork.

Klop de eieren los en voeg de gekookte aardappel en de geplette pompoen, melk,
parmezaanse kaas, kurkuma, zout en peper samen.

Meng alle ingrediénten door elkaar en voeg de courgette bloemen toe. Zorg
ervoor dat ze worden schoongemaakt en in kleine stukjes worden gesneden.

Giet het mengsel in de bakvorm en bak met de COOK LIGHT functie in de oven,
voorverwarmd tot 180 graden, gedurende 20 minuten.

5. BAKTIUDEN EN-TEMPERATUREN VOOR GEVENTILEERDE OVEN

Hoeveelheid Niveau rooster ..
Gerecht Oven °C van onderaf Baktijd
Gebak Soezen 175 2° Niveau 40-50
Licht deeg: Taart 170 2° Niveau 30
Zandtaartdeeg: Appeltaart 200 2° Niveau 35
Gistdeea: Cake. 170 2° Niveau 35
istdeeg: Koekjes 180 2° Niveau 25
Bladerdeeg: Biscuits 200 2° Niveau 20
Gebraden 1kg 220 Niveau 90
Viees Karbonade 1kg 200 veau 60
Haas 1 Eg %gg N eau gg
Vark 1 Gehaktballetjes 9 lveau
AIREASVIEES Wordties 1.5kg 170 O\ Niveau 45
! Bout 1kg 220 VE) 1° Niveau 95
IEDENLLLE Haas 1kg 220 1° Niveau 75
Roast-beef 1 kg 240 2° Niveau 45
Stoofpot 1 kg 230 1° Niveau 45
Bout 1kg 200 <> 1° Niveau 95
Kalfsvlees: Gebraden 1kg ! 2° Niveau 90
SUSVIEES Rollade 2 kg <> 1° Niveau 100
Borst 1 kg 1° Niveau 60
L lees: Bout 1kg 2° Niveau 95
amsvlees: Schouder 1 kg 1° Niveau 70
Schouder 1kg 0 1° Niveau 85
Schapenvlees: Bout 1.5 kg 200 1° Niveau 90
Borst 1.5kg 180 1° Niveau 70
Gebraden fazant 1 kg 200 1° Niveau 70
Wild: Haasgebraad 2 kg 175 1° Niveau 75
Konijn 1ka 175 1° Niveau 75
Kalkoen kg 180 2° Niveau 70
Ear%lhoen 138 %° “iveau 88
en ° Niveau
Gevogelte Kip 175 2° Niveau 75
Pikante kj kg 200 1° Niveau 75
Brasem 1.5k 180 1° Niveau 45
Ge rr‘w g )
zee! AG 1kg 200 1° Niveau 25
Las. ‘e ) 200 2° Niveau 40
Can i 200 2° Niveau 40
Pizza 200 1/2° Niveau 45
. Puddin 175 1° Niveau 45
Diversen Beigne 175 2° Niveau 20
Soufflé 175 1° Niveau 35
Appelbollen 180 1° Niveau 60
BAKTIJDEN EN-TEMPERATUREN VOOR STATISCHE OVEN
Hoeveelheid Niveau rooster .
Gerecht Oven °C van onderaf Baktijd
Gebak Soezen 175 1° Niveau 40-50
Licht deeg: Taart 170 1° Niveau 30
Zandtaartdeeg: Vruchtentaart 180-190 1° Niveau 20-30
. Taart 160 1° Niveau 40-45
Gistdeeg: Tulband 160 1° Niveau 40-45
Chocoladetaart 160 1° Niveau 25-35
Bladerdeeg: Bladerdeegpastel 200 1° Niveau 20
Roast-beef 1. 5 kg 190 1° Niveau 90
Kalfsvlees 150-160 1 Niveau 120-150
\Y/| . Kalfsfricandeau 170-190 ° Niveau 60-90
=== Lamsvlees %(g 150-160 1° Niveau 60-75
Reeragout 1 5 kg 200 1° Niveau 90
Wild Zwijnragout 1.5 kg 190 1° Niveau 120
Gebraden duiven 150-150 1° Niveau 45
Kalkoink2 kg 150 1° Niveau 180-240
. Gans 160 ° Niveau 240-270
Gevogelte: Eend 2. 5%(9 175 1° Niveau 90-150
Kip 1.5 kg 170 1° Niveau 60-80
Vis: Forel 200 1° Niveau 15-25
. Lasagne 200 1° Niveau 40
Diversen: Souffle 180-200 1° Niveau 20
Beignets 200 1° Niveau 20
Pizza 200 1° Niveau 20




SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Teile des Gerates werden wahrend des Betriebs heil’. Das
Berlhren der heilden Gerateteile sollte vermieden werden.

« Kinder unter 8 Jahren sollten ohne Aufsicht nichtin die Nahe des Gerates gelassen werden.

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

* Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

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

» Wahrend des Betriebs wird das Gerat heil. Bitte vermeiden Sie die Beruhrung der heillen Gerateteile.
WARNUNG: zugangliche Gerateteile werden wahrend des Betriebs heil3. Kinder sollten fern gehalten
werden.

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

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

* Nutzen Sie nur die empfohlene Temperatureinstellung fur den Ofen.

* Nutzen Sie kein Dampfreinigungsgerat zur Reinigung des Ofens.

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

* Die Abschaltung muss mit einer festen Verdrahtung irr@( ng mit den Verkabelungsregeln
durchgefuhrtwerden.

* Die Bedienungsanleitung legt die Art des Kabels, das g t werden soll, in Abhangigkeit von der
Maximal-Temperatur des Gerats fest. &S

* Ist das Geratekabel beschadigt, muss es durch <__zzielles Kabel ersetzt werden, welches beim
Kundendienst/Hersteller erhaltlich ist.
ACHTUNG: Um elektrische Schlage durc
vermeiden, sollte das Gerat nicht Ub [
beispielsweise ein Timer oder einem Str:
ACHTUNG: Zugangliche Teile kdnnen si

bsichtigtes Zurlckstellen des Warmerelais zu
externe Schalteinrichtung versorgt werden, wie
uf, der regelmafig ausgeschaltet wird.
erhitzen, wenn der Grill in Benutzung ist. Kinder sollten

daher fern gehalten werden. M
» Verschuttete Lebensmittel/FIU n mussen beseitigt werden.
» Wahrend der Selbstreinigu die Oberflache heilRer werden als gewohnlich. Bitte halten Sie

daher Kinder fern.
O

o

1. ALLGEMEINE HINWEISE

Herzlichen Glickwunsch! Sie haben ein hochwertiges Qualitatsprodukt erworben. Damit |hr Gerat stets zu Ihrer Zufriedenheit arbeitet,
raten wir Ihnen folgendes:

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

* Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung zur spateren Benutzung sorgfaltig auf.

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es zu Rauchentwicklung und beifendem Geruch kommen. Hierbei handelt es sich um einen ganz
normalen Vorgang, der auf die erste Erwarmung des Isolierplattenklebers zuriickzufliihren ist, welcher zur Verkleidung des Backofens
verwendet wurde. Warten Sie mi t dem Einschieben der Speisen, bis kein Rauch mehr vorhanden ist. Die Backofentir wird wahrend des
Betriebes naturgeman heil}.

1.1 KONFORMITATSERKLARUNG:

c € Dieses Gerat entspricht der EU-Vorschrift 89/109 fir die Bereiche, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen.
Das Gerat entspricht den Europaischen Richtlinien 73/23/CEE und 89/336/CEE, ersetzt durch 2006/95/CE bzw. 2004/108/CE, und
deren nachtraglichen Veranderungen



1.2 SICHERHEITSHINWEISE

*Dieses Gerat darf ausschlief3lich fir den Zweck eingesetzt werden,
fur den es hergestellt wurde, ndmlich die Zubereitung von Speisen.
Jede andere Anwendung (beispielsweise das Heizen von Raumen)
ist deshalb als zweckentfremdet zu betrachten und demzufolge
gefahrlich. Der Hersteller kann fir eventuelle Schaden, die auf einen
ungeeigneten, fehlerhaften und unverninftigen Einsatz
zurlickzufuhren sind, nicht verantwortlich gemacht werden.

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

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

- das Gerat nicht barfult bedienen.

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

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

Die MiRachtung der vorgenannten Hinweise kann die Sicherheit des
Gerates beeintrachtigen.

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

1.3 INSTALLATION

Der Einbau erfolgt auf Kosten des Endverbrauchers. Der Hersteller ist
von diesem Dienst entbunden. Eventuell an den Herstell
herangetragene Anspriche, die auf einen falschen Ei
zurlickgehen, sind von jeder Garantieleistung ausgeschlosse
Einbaumu® entsprechend der Anleitung und durch qu
Fachpersonal erfolgen. Durch einen falschen Einb
Schaden an Personen, Tieren oder Sachen verursacht wer furdie
der Hersteller nicht verantwortlich gemacht werden kann.

1.4 EINBAU IN DEN SCHRANK

Das Gerat in den Schrank an den vorces Platz einsetzen
(unterhalb der Kochflache bzw. einzel s¢ Jarater Nische). Die
Befestigung erfolgt durch 4 Schrat” \R{I die entsprechenden
Bohrungen des Rahmens eingeset In-welche beim Offnen der
Backofentur sichtbar werden.(Abbil -awrder Letzten Seite). Damit
eine gute Bellftung gewahrleistet ist, muR der Backofen unter
Einhaltung der auf letzten Seite angegebenen Abstande installiert
werden.

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

1.5 WICHTIG:

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

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

1.6 ELEKTRISCHER ANSCHLUR

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

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

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

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

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

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

ACHTUNG:

Die Spannung u
Matrikelschild

die Versorgungsfrequenz sind auf dem
n (Abbildung auf der letzten Seite).

STATTUNG (Je nach Modell)

170 @
Vor :@ nutzung des Zubehdrs, reinigen Sie jedes Teil mit
u

eine ch*en Schwamm und trocknen Sie es dann miteinem Tuch.

Derei
Bl

e Rost dient als Unterlage

e und Backformen.
Irost ist vorrangig zum Ablegen

Grillsticken vorgesehen. Er wird
2zdsammen mit dem SofRenfanger
verwendet. Dank ihres speziellen Profils
bleiben die Roste immer waagerecht,
auch wenn sie bis zumAnschlag
herausgezogen werden. DieGerichte k6nnen nicht herunterrutschen
oder (iberlaufen

Der SoBRenfanger ist zum Auffangen des Saftes der Grillstiicke
bestimmt.

Er kann auf den Rost gestellt, unter ihn geschoben

oder auf die Bodenplatte gestellt werden.

Den SoRenfanger niemals als Unterlage /
zum Braten verwenden. \

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

Das Pizza-Setistideal zum Pizzabacken.
Das Set muss zusammen mit dem
Backprogramm.

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

[

1. Entfernen Sie die Radmuttern
durch Drehen gegen den
q’, Uhrzeigersinn.
” Ziehen.

/’ 3. Reinigen Sie den Rost in der
Spulmaschine oder reinigen Sie es mit
danach ab.

4. Nach dem Reinigungsprozess installieren
Sie den Rostin umgekehrter Reihenfolge.

Entfernen und Reinigung des Grillrosts:
2. Entfernen Sie das Rost durch
einem nassen Schwamm und trocknen Sie
5. Fixieren Sie die Radmuttern



2. EINIGE NUTZLICHE HINWEISE
2.1. KIPPGESICHERTE GITTERROSTE

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

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

2.2. GRILLEN

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

2.3 The U-COOIK MODELS

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

Alle U-Ccook Modelle verfiigen uber die Funktion

20T | Softcook S . Diese ermdglicht ein optimales Verhaltnis

zwischen Temperatur und Feuchtigkeit. Der

Feuchtigkeitsverlust wird um 50% reduziert, so dass die Speisen zarter

und saftiger gelingen. Diese sanfte Art zu garen ist besonders
empfehlenswert zum Backen von Brot, Kuchen und Geback.

Dank dieser Funktion wird die Dauer des Vorhei @

eduziert: der Backofen erreicht in nur 8 Minuten 200°">.

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

Leistungim Vergleich zu herkémmlichen

Multifunktionsbackéfen erreicht werden kann. ofen sind mit
der neuen Tur | WIDE DOOR | ausgestat ein groReres
n

Sichtfenster besitzt und somit eine lei re ung und bessere

Warmeisolierung gewahrleistet. \
(O

[
2.4 Beleuchtungssystem U\Sée - je nach Modell

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

Die Vorteile:

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

- optimale Ubersicht auf allen Backofenebenen

- zuverlassige Funktion und lange Lebensdauer

- hohe Helligkeit bei sehr niedriger

Energieverbrauch, bis zu o
95% weniger alsherkdmmliche L
Backofenbeleuchtung

-leicht zu reinigen

“ Das Gerét ist ausgestattet mit weiBem LED-Licht der Klasse 1M
gemall IEC 60825-1:1993 + A1:1997 + A2:2001 (entspricht EN
60825-1: 1994 + A1:2002 + A2:2001): max. optische
Ausgangsleistung 4569nm < 150uW. Nicht mit optischen Instrumenten
direkt anschauen.”

2.5 KATALYTISCHES SELBSTREINIGUNGSSET

Der Reinigungsset ist als Zubehor fir alle Backofen erhaltlich. Dank der
selbstreinigenden Einséatze flr die Innenwéande des Backofens wird das
muihselige Reinigen von Hand Uberflissig. Die Fett-, Ol-, Fleischsaft-
und SoRenspritzer im Backraum werden durch ein katalytisches
Verfahren wahrend des Backens zersetzt und in gasformige
Verbindungen umgewandelt. Die Mikroporen- Beschichtung der
Einsdtze kann durch groRBere Fettspritzer verstopft und die
selbstreinigende Wirkung dadurch vermindert werden. Dies lalt sich
jedoch sehr einfach beheben, indem der leere Backofen auf hochste
Hitze eingestellt und ca. 10 bis 20 Minuten lang aufgeheizt wird.
Benutzen Sie keine scheuernden oder atzenden Mittel, auch keine
Stahlwolle, Schaber oder spitzen Gegenstande. Chemische
Reinigungsmittel kdnnen die Poren des Emailtiberzugs verstopfen und
so die Reinigungswirkung verhindern. Zum Braten von besonders
grolBen bzw. Fetthaltigen Bratenstiicken ist es ratsam, einen hohen
Brater zu benutzen. Beim Grillen empfiehlt es sich, die Fettpfanne
zumAuffangen der Bratflissigkeit zu benutzen.Entfernen Sie
eventuelle Uberlaufreste oder Fettriickstdnde mit einem feuchten
Lappen oder Schwamm. Die Emailbeschichtung mufl® immer pords
bleiben, damit die Reinigungswirkung optimal gewahrleistet ist.
HINWEIS: Alle handelslblichen Selbstreinigungssysteme haben eine
begrenzte Leistungsdauer. Nach ca. 300 Betriebsstunden des
Backofens sollte Ihr Reinigungsset ausgetauscht werden.

2.6 AQUACTIVA FUNKTION

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

1. GieRen Sie 3
Ofensein.
2. Wahlen @ Backofenfunktion auf Ober-/Unterhitze ( “. ) oder

ser in den Behalter Aquactiva am Boden des

e Témperaturauf das Aquactiva Symbol ein . 222
eine Zeit von 30 Minuten fir das Programm ein.
0 Minuten schaltet das Programm ab. Lassen Sie den Ofen

@ Lo

nn das Gerat abgekuhlt ist, reinigen Sie die Innenflachen des
ckofens mit einem Tuch.

Achtung!

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat abgekuhlt ist bevor Sie es

beriihren. Achten Sie auf heiRe Oberflachen, da sie Verbrennungen

verursachen kénnen. Verwenden Sie destilliertes- oder Trinkwasser.

000
000

ol e ———————

2.7 REINIGUNG UND WARTUNG

DICHTUNG DER OFENTUR

Wenn es notwendig ist, sie zu reinigen, benutzen Sie dabei einen
feuchten Schwamm, den Sie vorher in heif3e Seifenldsung eingetaucht
haben. Spilen Sie die Dichtungen mit klarem Wasser und trocknen Sie
sie. Der Grillrost ist vorrangig zumAblegen von Grillstiicken
vorgesehen. Reinigen Sie alle emaillierten Oberflachen oder Teile aus
Edelstahl mit einfachem Seifenwasser oder mit den handelsublichen
Reinigungsmitteln. Vermeiden Sie unbedingt den Gebrauch von
scheuernden Reinigungsmitteln in Pulverform, da diese die Emaille des
Backofens und die &uBeren Zierteile beschadigen kénnen. Der
Backofen sollte nach jedem Gebrauch sorgfaltig gereinigt werden, da
die Fettpartikeln, die beim Backen und Braten sich auf den
Innenwanden abgesetzt haben, unangenehme Gerliche hervorrufen
und somit das Backergebnis beeintrachtigen kénnen. Zur Reinigung
benutzen Sie bitte warmes Wasser und einen milden Reiniger.

Fir alle unseren Backodfen ist ein besonderes Reinigungsset als
Zubehdr erhaltlich, der Ihnen das muhselige Reinigen von Hand
erspart. Es besteht aus selbstreinigende Einsatzen, die mit einer
speziellen Emaille beschichtet sind und an den Innenwanden des
Backofens befestigt werden. Siehe hierzu den Absatz “Katalytisches
Selbstreinigungsset” Fir die Gitterroste benutzen Sie ein
handelsubliches Reinigungsmi t tel und Stahlwol le. DieOberflachen



aus Spiegelglas dirfen erst dann gereinigt werden, wenn sie
vollstandig abgekihlt sind. Eventuelle Schaden, die auf die MiRachtung
dieser grundsatzlichen Regel zuriickzuflihren sind, fallen nicht unter
die Garantie.

Zum Austauschen der Innenlampe ist der Backofen von der
Stromversorgung zu trennen. Schrauben Sie die Glasschutzhllle der
Lampe ab und ersetzen Sie die Birne mit einer ahnlichen Typs, die
ebenfalls hitzebestandig ist.

2.8 TECHNISCHER KUNDENDIENST

Sollte Ihr Backofen einmal nicht richtig funktionieren, prifen Sie zuerst,
ob die Stromversorgung gewahrleistet ist. Ist die Uhrsache der
Fehlfunktion nicht ausfindig zu machen, wenden Sie sich bitte an lhren
zustandigen Werkskundendienst unter Angabe des Modells und der
Seriennummer, die auf dem Typenschild angegeben sind (s. Abb. 4
letzten Seite). Auf lhr Gerat gewahren wir eine Garantie von 24
Monaten ab Kaufdatum. Bewahren Sie lhre Kaufrechnung sorgfaltig
auf und legen Sie sie bei Bedarf als Garantienachweis dem
Kundendienst vor. Die Garantiebedingungen sind im beigefligten
Serviceheft angegeben.

3. MINUTENZAHLER
3.1 MINUTENZAHLER

3.2 BENUTZUNG DES TIMERS FUR BACKZEITENDE

@ Diese Funktion ermdglicht es, die bendtigte
® Garzeit einzustellen (maximal 120 Minuten).

@D_// T .20 Ist die eingestellteGarzeit abgelaufen,

/ \.30 | schaltet sich der Backofen automatisch ab.
120 ‘ |.40 | Der Timer zahlt die Zeit riickwérts, geht auf O
mo-\ ). zurlick und schaltet den Backofen
100'\\ // %0 | automatisch aus. Der Ofen setzt sich erst in

60 Betrieb, wenn die Backzeit eingestellt ist,

oder wenn der TIMER auf manuelle Funktion
eingestelltist ).

3.3 EINSTELLUNG DER RICHTIGEN UHRZEIT

HINWEIS: Das erste, was nach der
Installation des Ofens oder nach
der Unterbrechung der
Stromversorgung (die am
@ @ blinkenden Display mir der

Anzeige (200 zu erkennen ist)

gemacht werden muss, ist die
Einstellung der korrekten Uhrzeit.

O ™™,

<
&

end

@ I

select

%5 - B drehen Sie den Knopf einmal im
s0. [ N.w0 Uhrzeigersinn um eine ganze Umdrehung
[ \ bis zum Anschlag und stellen Sie diesen
45+ | | *15 dann zurlick auf die gewinschte Zeit.

/

40'\\‘ J s

35 3'0 25

)

3.4 TOUCH TIMER

Um den Minutenzahler einzustellen,

Wenn die Zeit abgelaufen ist, ertont einige
Sekunden lang ein akustisches Signal.

HINWEIS:

@

it mit den Tasten

*Driicken Sie den mittleren Knopf einmal 4.
Einstellen Sie die
*Alle Knépfe los

+" ein.

funktioniert nur, wenn die Uhr eingestellt ist

O !
AUSSCHA T,

<
FUNKTION

EINSCHALTEN NUTZLICH FUR
Die Kindersicherung wird aktiviert Die Kindersicher// Miert
wenn Sie mindestens 5 Sekunden wenn Sie mipde, ‘ns 5 ekunden
lang die Taste Set (+) der lang die driickt halten
KINDER- | Kindersicherung auf dem Display | und bis das. ~ «{ dem Display erlischt.
SICHERUNG erscheint. Von diesem Moment an ist | \ion diesem ent an ist die
die Bedienung aller anderen ienung aller anderen Funktionen
Funktionen gesperrt Display zeigt K
STOP und die alternativ
voreingestellte Zeit.
Nenn die eingestellte Backzeit *Aktiviert einen Alarm am Ende *Es ermdgli
, . . / ! glicht Ihnen, das
MANUELLER *Driicken Sie den mittleren abgelaufen ist, wird ein akustisches | der eingestellten Backzeit. Signal als Erinnerungsfunktion
BETRIEB Knopf einmal ~ \ | Signal aktiviert (dieser Alarm hért von | *Wahrend dessen zeigt das zu benutzen (auch wenn den
*Die Kndpfe "-" "+"( &d'e alleine auf, nach er kann jedoch sofort| Display die verbleibende Zeit an. Ofen nicht zum Backen
erforderliche Backzey 2" ~".n. | Baysgeschaltet werden, wenn man verwendet wird)
*Alle Kndpfe loslassen:~— auf SELECT driickt).
+Driicken Sie den mittleren Knopf *Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen| «Eserméglichtihnen, diefirdasgewahlte | . priicken Sie einen Knopf, um
zweimal Ist, schaltet sich der Ofen automatisch | Rezepterforderl icheBackzeitvorzu- | das Signal zu beenden.
BACKDAUER| ‘Die Kngpfe "-" "+" driicken, um die | ab.Wenn Sie den Backvorgang programmieren. Driicken Sie den mittleren
erforderliche Backzeit einzustellen. | vorzeitig ab-bzw.unterbrechen -UmdieRestzeitzuerfahrendriickenSie

+Alle Kndpfe loslassen.

+Stellen Sie die Backfunktion mit
dem entsprechenden Kontrollknebel
fir die Backfunktion.

machten, drehen Sie den Knebel zum
Auswahlen der Ofenfunktion bis zur
Position O oder stellen Sie die
programmierte Zeit auf 0.00

(Kn6pfe SELECT und "-" "+"

denKnopfSELECTZWEIMAL.
*UmdieeingestellteZeitzuandern,
driickenSiedenKnopf TIMERund
nehmenSiedieneueEinstellungdurch
Betatigungder Kndpfe"-" "+" vor.

Knopf, um zur Uhr-Funktion
zuU gelangen.

*Driicken Sie den mittleren
Knopf dreimal
+Die Knopfe "-" "+" driicken,um den

+Zum eingestellten Zeitpunkt wird der
Ofen sich automatisch abschalten.

BACKZEITENDE | Zeitpunkt zu wahlen, wenn Sie *Wenn Sie den Ofen manuell
. mdchten, dass der Ofen sich ausschalten méchten, drehen
v abschaltet. Sie den Knebel zur Einstellung
*Kndpfe loslassen. L der Ofenfunktion auf Position O.
end *Wahlen Sie die Backfunktion mit

dem entsprechenden Kontrollknebel
fir die Backofenfunktion

+Es ermdglicht die Einstellung der
Backendzeit.

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

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

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

+Bei Erreichen der eingestellten Backzeit
schaltet sich der Ofen automatisch ab
und ein akustisches Signal ertnt.

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

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




4. BEDIENUNGSANLEITUNG

Kontrollknebel
Backfunktion

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

Thermostat-
knebel

Funktion

o

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

2 W

Auftauen

In dieser Einstellung erfolgt eine Luftzirkulation bei Raumtemperatur zum
Auftauen von TiefklUhlkost in wenigen Minuten, ohne eine Veradnderung
des Proteingehalts herbeizufiihren.

Sprinters

MAX

MAX

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

220
50 + 240

50 + MAX

Ober-/Unterhitze

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

200

50 =230

50 - MAX

Umluft
Die zwischen 50°C und 240°C heiRe
verteilt. Ideal fir das gleichzeitige Br
(Fleisch, Fisch), ohne dabei ein
zu verursachen. Geeignet auch f
Biskuitteig o0.A.

uft wird gleichmaRig in den Backofen
von verschiedenen Arten von Speisen
hung von Geschmack und Geruch
onendes Backen, z.B. fur Blatterteig,

Soft
cook

200
50 = 230

Soft Cook

Soft Cook ist die ideale Funkti aren und Brot. Dank der reduzierten Geschwindigkeit
des Ventilators wird die Feuch Backraum erhoht. Das bietet optimale Backverhaltnisse
fur alle Speisen, die beim Gar e geschmeidige Konsistenz bewahren sollen und nicht

zerbréseln diirfen (W|e//\Ku<‘yen Brot, Geb&ck).

160
50 = 220

50 -+ MAX

Umluft mit Unterb*
Geblases, das die
Kuchen mit sa

olgt unter Verwendung des unteren Heizelementes sowie des
ft im Ofen umwalzt. Diese Funktion eignet sich insbesondere fiir
hten, Geback, Quiches und Pasteten. Sie verhindert das Austrocknen
rdert das "Aufgehen" des Teigs, der Kuchen, des Brotes und jeder

der Lebens
Speise, di ternitze gebacken werden soll. Bei dieser Betriebsart schieben Sie die Ablage
in die unt e ein und warmen Sie den Ofen 10 Minuten lang vor.

Libelle 4
1+4

50 ~ MAX

nt verwendet. 5 Mlnuten Vorwarmezeit sind notwendlg, bis das Heizelement zu

Grillzeit, das gereicht jedoch dem Geschmack der Gerichte zum Vorteil. Rotes Fleisch und
ischfilets kdnnen auf den Grillrost gelegt werden, mit der Auffangschale darunter.

Libelle 4
1+4

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

190
180 = 200

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

Libelle 4
1+4

50 + 200

Grill mit Drehspief
Einschaltung der Grillheizung und des BratspieRmotors.
Dient zum Braten am SpieR.

220

50 + MAX

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

190
180 + 200

50 + 200

Die "COOK LIGHT" Funktion ermdglicht es Ihnen auf einer gesunden Art und Weise zu kochen
indem die benétigte Menge Fett oder Ol reduziert wird. Dank der Verwendung des Grills und deg
Ventilators in Kombination mit einem pulsierenden Luftkreislauf, wird die Feuchtigkeit in den
Nahrungsmitteln beibehalten, die Oberflache gebraten bzw. gegrillt und so eine kiirzere Kochzeit
ohne Auswirkungen auf den Geschmack erzielt.

Dies ist besonders zum Garen von Fleisch, Braten von Gemise und Omeletts geeignet. Der
pulsierende Luftkreislauf halt die Feuchtigkeit im Inneren des Ofens und den Feuchtigkeitsgehalf
der Lebensmittel, erhalt die Nahrwerte und erzielt einen gleichmaRigen raschen Garvorgang.
Probieren Sie alle Ihre Rezepte aus, reduzieren Sie die Menge an Zutaten, die Sie gewohnlich
nutzen und erleben Sie die Leichtigkeit dieser neuen Funktion!

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

* Prufprogramm gemal CENELEC EN 60350-1
** Prifprogramm gemal CENELEC EN 60350-1 zur Feststellung der Energieeffzienzklasse
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GEMUSE MUFFINS

Zutaten :

* 200 g Zucchini « 1 rote Paprika * 1 Teeloffel Paprikagewiirz
* 200 g Kartoffeln * 1 gelbe Paprika * 50 g Parmesankése

* 200 g SuBkartoffeln  * 100 g Provolone Kése ¢ 20 g Paniermehl

» Schneiden Sie Zucchini und Paprika klein und die Kartoffeln in Wirfel.
Kochen Sie diese ein paar Minuten auf dem Kochfeld.

Schneiden und Braten Sie das andere Gemuse fir 5 Minuten in einer
Pfanne mit Olivendl, Paprika, Salz und Pfeffer.

Sobald die Kartoffeln gekocht und zerdrtiickt sind fligen Sie diese zu dem
anderen Gemise und dem zerhackten italienischen Kase (Provolone)
hinzu.

In der Zwischenzeit bereiten Sie eine Mischung aus Paniermehl und
Parmesankase vor und geben davon die Halfte zu dem Gemise.

Mehlen Sie die Muffinformen ein, geben Sie die tUbrige Mischung aus
Brot und Kase mit etwas Olivendl hinein. Backen Sie es nun mit der
COOK LIGHT-Funktion im Ofen bei 180 °C flr 15-20 Minuten, bis die
Muffins eine schone goldene Farbe bekommen.

HERBSTGEBACKENES OMELETTE

Zutaten:

* 6 Eier

* 10 Zucchinibliiten * 1 Scheibe gekochten Kiirbis  « Kurkuma

* 1 gekochte Kartoffel <200 g Parmesankése « 6 Essloffel Milch

» Schneiden und Kochen Sie eine Kartoffel. Schneiden Sie den Kiirbis in
Scheiben und legen Sie diesen auf ein Backblech, legen Sie dieses in
den Ofen bei 160 °C fiir ca. 20 Minuten.

Nach dem Kochen, mit einer Gabel zerdriicken.

Schlagen Sie die Eier auf und fligen Sie die gekochte Kartoffel, den
zerkleinerten Kirbis, Milch, Parmesan, Kurkuma, Salz und Pfeffer hinzu.
Mischen Sie alle Zutaten zusammen und fligen Sie die Zucchiniblite
hinzu. Stellen Sie sicher, dass diese gereinigt und in kleine Stiicke
geschnitteniist.

GieRen Sie die Mischung in die Form und Backen Sie diese mit der
COOK LIGHT-Funktion im vorgeheizten Ofen bei 180°C fir 20
Minuten.

5. GARZEITEN

Die in dieser Tabelle angegebenen Garzeiten dienen als Richtwerte. Diese konnen je nac

Speisen sowie nach lhrem personlichen Geschmack variieren.

EIN RATSCHLAG:
Schalten Sie den Backofen etwa 10 Minuten vor der angegebenen

Zeitaus und lassen Sie die Speisen bei ausgeschaltetem Ofen weiter

garen. So sparen Sie nicht nur Strom, sondern Sie kdnnen den
Garpunkt nach Ihrem Geschmack bestimmen

at, Frische und Groflke der zuzubereitenden

Q r Schienen |

il

=N WwhH

Gltter-
rost

Speise Menge

* Nudeln

Gltter-

rost

Multifunktionsbackofen
Garzeit Tempera-
Min. tur °C Anmerkungen

Lasagne Kg 3,5 Kein Vorheizen
Cannelloni Kg 1,8 220 40 = 50 200 | KeinVorheizen
Nudelauflauf Kg 2,5 220 45 + 50 200 Kein Vorheizen
30-35 Schneiden Sie ein Kreuz in den zum

35-10 = Laib geformten Teig. Mindestens 2

Brot Kg 1 2 vorheizen Al 2 10 vorheizen 180 Stunden gehen lassen. Teig in die Mitte
des gut gefetteten Backblechs legen

Pizza Kg 1 1 25+ 35 190 1 20 + 25 190 Backofen 15 Min. Vorheizen
Blatterteig 24 Stk 1 30 +35 220 2 25+ 30 200
Ruhrteig Form mit 22 cm @: 10 Minuten
(Marmorkuchen) 1 55 180 1 50 160 vorheizen
Mirbeteig Form mit 22 cm @: 10 Minuten
(Obstkuchen) 1 40 200 2 30-35 180 vorheizen




5. GARZEITTABELLE

Multifunktionsbackofen
speise | werge |GMor| Guat[tempuafottr | Gut [Temesral  pnmerungen
Ente/Gans 1,3 Kg. 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200
Huhn 1,5 Kg. 2 110 =120 220 2 100 + 110 200

* Grillen

Legen Sie das Grillgut unter den Infrarotgrill. Achtung: die Grillheizung wird glihend rot. Zum Auffangen von Fett und Bratensaft schieben Sie die
Fettpfanne unter das Grillgut.

Toastbrot 5 5 Toastbrot auf den Rost legen. Von beiden
4 Sch 4 . Grill 4 . Grill Seiten grillen. Vor dem Servieren auf dem
5 vorheizen 10 vorheizen Backofenboden warmhalten
25-30 . 15-20 .
Bratwurst 5 St. 4 5 vorheizen Grill 4 10 vorheizen Grill
25 : 15-20 G
Kotelett 4 St. 4 5 wEhEiEn Grill 4 10) veriheis | Beim Grillen ab und zu wenden.

* Fleisch

Fleisch kdnnen Sie sowohl in hohen Bratern als auch in niedrigen Bratpfanne .
Niedrige Brater sollten abgedeckt werden, damit keine SoRen- und Fettspritze Backofeninnenraum GibermaRig verschmutzen.

So bleibt das Fleisch auRerdem saftig und zart. Ohne Deckel ist das F h @egen kroR und knusprig. Die angegebene Zeiten gelten
furs Braten mit oder ohne Deckel. Q-

Roastbeef Kg 1 3 70 = 80 220& T 50 = 60 200 Fleisch in einem hohen Brater braten.

Einmal wenden.

Schweinebraten Kg 1 2 100 + 110 @ 2 80 + 90 200 | Bratformabdecken.

Kalbsrollbraten Kg 1,3 1 90 = 110 &20 2 90 + 100 200 | s.Oben

Rinderbraten Kg 1 2 220 2 80 + 90 200 |s.Oben

Forelle Kg1 | @ . 40+45 220 2 35+40 200 | Abgedecktbacken.

Lachsfilet 700 gr. 2 30 + 35 220 2 30 + 25 200 | Nichtabdecken.
achstie 2,5 cm dick ' '

Schollenfilet Kg 1 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200

Goldbrasse 2 Stk. 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Abgedecktbacken.

Dieses Gerit ist in Ubereinstimmung mit der europaischen Richtlinie 2012/19/EU zu elektrischen und elektronischen Altgeraten (WEEE)
gekennzeichnet. Elektrische und elektronische Altgerate enthalten sowohl Schadstoffe (die negative Auswirkungen auf die Umwelt haben
kénnen) als auch Basiskomponenten (die wiederverwendet werden kdnnen). Es ist wichtig, dass elektrische und elektronische Altgerate
spezifischer Handhabung unterliegen, damit alle Schadstoffe angemessen entfernt und entsorgt und alle Materialien wiederverwertet und
recyceltwerden.
Verbraucher spielen eine wichtige Rolle bei der Gewahrleistung, dass elektrische und elektronische Altgerate nicht zu Umweltproblemen
[ ] werden; es ist wichtig, einige grundlegende Regeln zu befolgen:
« Elektrische und elektronische Altgerate kénnen nicht als Haushaltsabfall behandelt werden.
« Elektrische und elektronische Altgerate sollten an relevante Sammelpunkte Ubergeben werden, die von der Stadtverwaltung oder eingetragenen
Unternehmen verwaltet werden. In vielen Landern kénnen bei groRen elektrischen und elektronischen Altgeraten heimische Sammeldienste verfiigbar
sein.
» Wenn Sie ein neues Gerat erwerben, kann das alte Gerat moglicherweise an den Handler tibergeben werden, der es kostenlos auf einer 1:1-Basis
sammeln muss, solange das Gerat von dem gleichen Typ ist und dieselben Funktionen hat wie das gelieferte Gerat




CONSEILS DE SECURITE

* AVERTISSEMENT: L'appareil et les parties accessibles deviennent chauds pendant I'utilisation. Des
précautions doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments chauffants.

* Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart a moins d'étre surveillés continuellement.

» Cetappareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou ayant un manque d'expérience et de
connaissances, a moins qu'elles n'aient été formées a I'utilisation de l'appareil, par une personne
responsable de leur sécurité.

* Les enfants ne doivent jouer avec I'appareil.

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

* En cours d'utilisation 'appareil devient chaud. Des précautions doivent étre prises pour éviter de
toucherles éléments chauds a l'intérieur du four.

AVERTISSEMENT: Les parties accessibles peuvent devenir chaudes pendant I'utilisation. Les jeunes
enfants doivent étre tenus al'écart.

* Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou de racloirs métalliques tranchants pour nettoyer la vitre de la
porte du four carils peuvent rayer la surface, entrainant des risques d'explosion.

+Le four doit étre éteint avant d'enlever la protection et aprés le nettoyage, la protection doit étre replacé
enrespectantlesinstructions.

* Utiliser seulement la sonde de température recommandée pour ce four.

* Ne pas utiliser de nettoyants vapeur pour le nettoyage.

* AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l'appareil est éteint avant placer la lampe afin d'éviter les
risques d'électrocution. Q

* Un systéme de déconnexion doit étre incorporé dans teur conformément aux régles de
cablage.

* Les instructions ndiquent le type de cordon a utiliser, te@ t compte de la température de la surface
arriere de l'appareil. O

* Si le cordon d'alimentation est endommageé, il o’ e remplacé par un cordon spécial disponible
aupres du fabricant ou de stations de dépanna S.

ATTENTION: Pour éviter tout danger dd a u @ itialisation accidentelle, cet appareil ne doit pas étre
alimenté par un dispositif de commutatio , comme une minuterie, ou connecté a un circuit qui est
régulierement allumé et éteint par I'utilitair
ATTENTION: Les parties accessiFles peuvent étre chaudes lorsque le barbecue est en cours
d'utilisation. les jeunes enfants doj Mtenus al'écart.

*Leliquide débordé doit étre e nt de nettoyer.

* Pendant le fonctionnement yrolyse, les surfaces peut devenir plus chaude que d'habitude et les

e z

enfants doivent étre tenus Q

|

oL
1. INSTRUCTIONS GENERALES

— Lire attentivement les instructions contenues dans cette brochure, elles fournissent d’importantes indications sur la sécurité
d’installation, I'emploi du four et son entretien.

— Conserver soigneusement cette notice d’utilisation pour toutes consultations ultérieures.

—Apres avoir déballé votre four, vérifier que I'appareil est complet.

— Les emballages comme le plastique, le polystyréne, peuvent constituer un danger pour les enfants. Ne pas les laisser a leur portée.

ATTENTION

Lors de la premiére utilisation du four, il peut se produire un dégagement de fumée acre provoqué par le premier échauffement du collant
des panneaux d’isolation enveloppant le four. Ce phénomeéne est normal. Attendez que la fumée cesse avant de cuire des aliments.

Lorsque le four est en fonctionnement, la porte en verre est particulierement chaude. Il est donc nécessaire que les enfants ne la touchent
pas.

ATTENTION: La tension et la fréquence d’alimentation sont indiquées sur la plaque signalétique (illustration derniére page).
Faites appel a un professionnel pour I’installation de votre four.

1.1 DECLARATION DE CONFORMITE:

* Les parties de cet appareil pouvant étre en contact avec des substances alimentaires sont conformes a la prescription de la dir.

CEE 89/109

Cet appareil est conforme aux Directives Européennes 73/23/EEC et 89/336/CEE, remplacées par 2006/95/EC et 2004/108/EC, et
les modifications successives.



1.2 CONSIGNES DE SECURITE

Cet appareil est congu pour cuire des aliments. Tout autre utilisation
(exemple chauffage d’appoint) doit étre considéré comme impropre.
Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable en cas de
dommages liés a une mauvaise utilisation ou a des modifications
techniques du produit.

Lemploi d’un appareil électrique nécessite quelques regles de
sécurité.

-Ne pas tirer sur le fil électrique pour débrancher la prise.

-Ne pas toucher I'appareil avec les pieds ou les mains mouillés.
-Evitez d'utiliser 'appareil pieds nus.

Lutilisation de multiprises et de rallonges pour raccorder votre
appareil est fortement déconseillé. En cas de panne ou de mauvais
fonctionnement il faut éteindre le four avant de le démonter. En cas de
détérioration du fil électrique, remplacez-le rapidement en suivant les
indications suivantes: o6tez le fil d’alimentation électrique et
remplacez-le par un (du type HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2F) adapté
a la puissance de 'appareil. Vous veillerez a ce que cette opération
soit effectuée par un centre technique agréé. Pour I'utilisateur c’est la
certitude d’obtenir des pieces de rechange d’origine. Le non-respect
de ces régles peut compromettre la sécurité de I'appareil.

*Ne pas tapisser les parois du four avec des feuilles en
aluminium ou des protections jetables du commerce. La feuille
d'aluminium ou toute autre protection, en contact direct avec
I'email chauffe, risque de fondre et de deteriorer I'email du
moufle..

1.3 INSTALLATION

La mise en service de I'appareil est a la charge de I'acheteur, le
constructeur est dégagé de ce service. Les pannes liées a une
mauvaise installation ne seront pas couvertes par la garantie. Une
mauvaise installation peut provoquer des dommages aux personnes,
aux animaux domestiques; dans ce cas la responsabilité du
contructeur ne peut étre engagée.

1.4 MISE EN PLACE DU FOUR DANS SON MEUBLE

Une fois le four inséré dans son meuble, I'ancrage se fait par 4 vi
visibles en ouvrantla porte du four.

Pour permettre une meilleure aération du meuble, les four ven
étre encastrés conformément aux mesures et distances ing’
l'illustration de la derniere page.

N.B.: Pour les fours a associer avec des plaques de cuisst_ > il est

indispensable de respecter les instructions c nues dans la
brochure jointe a I'appareil a associer.

1.5 IMPORTANT

Le meuble qui va supporter le four
appropriés. Les panneaux du mey
chaleur.

Dans le cas de meubles en bois plaq ) Ies colles doivent résister a
une température de 120°C sinon il y a un risque de décollement ou de
déformations. Conformément aux normes de sécurité, une fois
encastré, aucun contact ne doit étre possible avec les parties
électriques.

Toutes les parties qui assurent la protection doivent étre fixées de
fagon a ne pas pouvoir étre enlevées sans outil. Pour garantir une
bonne aération, retirer la paroi arriére du meuble.

des caractéristiques
vent pouvoir résister a la

1.6 ALIMENTATION ELECTRIQUE

Brancher la fiche dans une prise de courant équipée d’un troisieme
contact correspondant a la prise de terre. Montez sur le fil une prise
normaliséé capable de supporter la charge indiquée sur la plaquette.
Le fil conducteur de masse a la terre est identifié par les couleurs
jaune et verte. Veiller a ce que votre installation soit capable de
supporter toute la puissance absorbée par le four. Si votre installation
électrique n’est pas conforme faites la modifier par un électricien afin
de prévenir tous risques. On peut également effectuer le
branchement au réscau en interposant entre I'appareil et le réseau un
interrupteur omnipolaire dimensionnée en fonction de la charge et
conforme aux normes en vigueur. Le fil de terre jaune et vert ne doit
pas étre interrompu par linterrupteur. La prise et linterrupteur
omnipolaire utilisés doivent étre facilement accessibles une fois
I'appareil électroménager installé.

1.7 IMPORTANT

Une fois installé le fil d’alimentation doit étre positionné de maniére a
ce que sa température ne dépasse pas de 50°C la température
ambiante.

L'appareil est conforme aux exigences de sécurité prévues par les
organismes qui établissent les normes. La sécurité électrique de cet
appareil n'est assurée que si il est correctement installé tout en
respectantles normes de sécurité électrique en vigueur.

Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable des
dommages résultant du manque de mise ala terre de I'installation.

1.8 EQUIPEMENT DU FOUR
EQUIPEMENT DIFFERENT SELON LE TYPE DE FOUR

Avant la premiére utilisation des différents accessoires, nous
recommandons un nettoyage avec une éponge additionnée de
produit lessiviel, suivi d'un ringage et d'un séchage.

La grille simple sert de support aux
moules et aux plats.

La grille porte-plat sert plus
particuliérement a recevoir les grillades.
Elle est a associer au plat récolte sauce.
Gréce a leur profil spécial, les grilles
restent a I'horizontale jusqu'en butée.
Aucun risque de glissement ou de
débordement du plat.

Le plat récolte-s
recevoir le jus
utiliserqu'en m

; Tournebroche
déle de four).

isson autre que les modes Grilloir, Tournebroche, et

lat récolte-sauce doit étre retiré du four.

utiliser le plat récolte-sauce comme plat a rétir, il en

ult(}ut des dégagements de fumée, des projections de graisse et
rassement rapide du four.

Le set Pizza est I'idéal pour la
cuisson de pizza. Le set doit étre
utilisé avec le mode de cuisson
Pizza.

Le gril plat

Il est a combiner avec le plat récolte-
sauce pour tous types de grillades.
Une poignée est fournie, pour
permettre de retirer I'ensemble sans
se brdler.

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

Retrait et nettoyage des grilles

1- Dévissez les écrousen les tournantdans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre

2-Retirez lesgrillesen les tirantdoucement vers vous.

3- Mettez les grilles directement au lave-vaisselle ou lavez-les
simplement avec une éponge humide et veillez a bien les essuyer.
4-Une fois les grilles nettoyées, remettez les doucement dans le four.
5-Fixer lesécrous en les tournant dans le sens des aiguilles d’une
montre.

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



2. CONSIGNES UTILES

2.1 GRILLES DU FOUR, NOUVEAU SYSTEME
D’ARRET

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

2.2 LA CUISSON AU GRIL

Le préchauffage est superflu. La cuisson peut se faire porte close et
les aliments doivent étre placés par rapport au gril en fonction des
résultats que I'on souhaite obtenir.

— Plus prés pour les aliments dorés en surface et saignants.

— Plus loin pour les aliments bien cuits a l'intérieur.

Le léchefrite permet la récupération du jus.

Ne jamais utiliser le léchefrite comme plat a rotir, il en résulterait
dégagements de fumée, des projections de graisse et un
encrassement rapide du four.

2.3 Selon modéle Le PACK U-COOK

Les fours U-COOK sont dotés de controle électronique de la
turbine de cuisson, breveté “VARIO FAN”. Le Systéme change
automatiquement la vitesse de la turbine en multifonction pour
optimiser la distribution de l'air et de la température dans I'enceinte
du four pendant la cuisson.

Tous les fours U-COOK sont dotés de la fonction ]
permettant une gestion de I'humidité et de la température.

sof{7 | Elle réduit la perte d’humidité des aliments jusqu’a 50%
ce qui garantit une douceur et une meilleure saveur du
mets. Une cuisson aussi délicate est recommandée po
la cuisson du pain et des patisseries,
selon modele, elle réduit le temps de préchau @
fours : seulement 8 minutes pour atteindre | .
Donne la possibilité de personnaliser le niveau
l'intensité de grillade, jusq’a 50% en p!"s par.rapport a
un four multifonction traditionnel.
Certains fours sont équipés de la nouvel ¥ {IDE DOOR
a une plus ample superficie en verre ¢ “px_ €t un meilleur
entretien et un meilleur isolement thex ™

‘@ U.see

systeme d'éclairage qui remplace la traditionnelle "lampe a
incandescence".

Dans la contreporte du four sont insérés 14 Leds, de haute qualité a
lumiere blanche, qui illuminent la cavité avec une lumiere diffuse
permettant une vision de la cuisson sans ombre, sur plusieurs
niveaux.

Le design créé pour le supportdes

14 Leds offre un élégant effet high-te:

Visibilité optimale des plats @
- Fiabilité de fonctionnement

- Durée de vie prolongée

- Consommation énergétique extrémement basse " - 95 % " par
rapport au systéme traditionnel d'éclairage du four - Rendement élevé
« Les appareils dotés de LED blanches de classe 1M selon la norme
IEC 60825-1:1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (équivalente a la norme EN
60825-1: 1994 +A1: 2002 +A2:2001); la puissance maximale
lumineuse émise est de \ 459nm < 150uW. Donnée non observée
directement avec des instruments optiques. »

2.4 Selon modeéle

Avantages du systéeme U.see
et Facilité d'entretien.

2.5 FOUR AUTONETTOYANT PAR CATALYSE

Les panneaux autonettoyants a émail microporeux disponibles en
option évite le nettoyage manuel du four.

Pendant la cuisson les projections de graisse sont “l'absorbées”
par les parois catalytiques. La graisse est ensuite détruite par
oxydation en devenant de la poussiéere. En cas de cuisson
particulierement grasse, il peut arrivér que la graisse bouche les
pores de I'émail. Pour détruire un surplus de graisse mettez en
fonctionnement votre four a vide sur la position maximale de
température pendant environ 10 a 20 minutes.

Ne jamais utiliser de grattoir, de produit chimique pour nettoyer la
catalyse. Utilisez plutét de I'eau chaude et une éponge.

Si jamais vous cuisinez un plat trés gras ou une viande au gril,
utiliser un plat avec de grands rebords pour limiter les projections
de graisse.

La porosité de la catalyse est primordiale pour vous assurer un
nettoyage optimal.

N.B.: Les panneaux autonettoyants ont une durée de
fonctionnement d’environ 300 heures. En cas de baisse
d’efficacité il est alors possible de les changer.

2.6 FONCTION AQUACTIVA

ise la vapeur pour éliminer les graisses et
res incrustées sur les parois du four.
dé¢au dans la zone prévue a cet effet (au centre

dela : schéma) —
2. Mg te le/yrogramme convection naturelle ( _°_ ) ou sole seule

la température sur Aquactiva 444

006
O e a0 m
ser agir 30 minutes.
ne fois les 30 minutes écoulées, éteindre le programme et

attendre que le four refroidisse.
6. Une fois que le four est refroidi passer un linge propre pour
éliminer les résidus.

Attention:

Ne pas toucher les parois tant qu’elles n’ont pas refroidies ( risque
de brdlures).

N’utiliser que de I'eau potable ou distillée.

| | |, |




2.7 CONSEILS DE NETTOYAGE ET D’ENTRETIEN

Pour nettoyer les surfaces en inox et en émail, utilisez de I'eau tiéde
légérement savonneuse. Vous pouvez utiliser un produit adapté au
nettoyage de ce type de surface. Eviter absolument les produits
abrasifs qui pourraient endommager la surface du four. En cas de
salissures tenaces, évitez d’utiliser des ustensiles susceptibles de
rayer irrémédiablement la surface de votre four. Il est conseillé de
nettoyer régulieérement 'intérieur de votre four apres chaque cuisson.

Si vous ne respectez pas le nettoyage de votre four aprés chaque
cuisson vous aurez une odeur désagréable, et les projections de
graisse seront encore plus difficiles a enlever. Pour l'intérieur du four
utiliser de I'eau chaude avec une éponge grattoir. Il existe dans le
commerce des produits adaptés au nettoyage du four. Le nettoyage
du four est fastidieux. |l existe en option des panneaux autonettoyants
spéciaux avec un émail microporeux qui peuvent s’adapter sur les
fours (voir paragraphe four autonettoyant par catalyse).

Pour nettoyer les grilles inox, utilisez une éponge avec grattoir.
Attendre que la surface soit froide avant de la nettoyer. L'utilisation
d’eau froide au contact de la vitre chaude peut briser la vitre. Si cela
devait arriver la garantie ne couvrirait pas ce dommage. Pour changer
I'ampoule d’éclairage du four veillez a débrancher électriquement le
four. Les ampoules de four sont spécifiques, elles sont congues pour
résister a une température élevée.

2.8 ASSISTANCE TECHNIQUE

En cas de de mauvais fonctionnement, vérifier si la prise est
branchée. Aprés ces vérifications, adressez vous a votre revendeur
ou prévenez directement notre service technique qui interviendra
dans les plus brefs délais. Veiller a ce que le coupon de garantie fourni
avec le produit soit correctement rempli, avec la date d’achat du four.

3.4 HORLOGE A COMMANDE SENSITIVE

3. MINUTEUR
3.1 UTILISATION DU MINUTEUR SONORE

° @ Pour sélectionner le temps de cuisson

® __ -3 tournez le bouton sur le temps désiré. Dés
50, / N\ .10 que le temps de cuisson est écoulé une

[ \ sonneriere retentit. Il ne vous reste plus qu'a
45| | *15 | couper manuellementle four.

\ /'
40'\\ // *20

/g B

3.2 UTILISATION DU MINUTEUR COUPE-CIRCUIT

Il est possible de programmer la durée de la

cuisson et I'extinction automatique du four

(max. 120 minutes).

N A l'expiration du temps désigné, la manette

120/ \ sera en position O, une sonnerie retentira et le

| |+40 | four s'arrétera automatiquement.

LN J-s0 | Si l'on souhaite utiliser le four sans

100'\;\,,,7// //~6 programmer d'arrét automatique, positionner
9 g4 70 la manette en position

<

Le tour peut étre allumé seulement en
sélectionnant un temps de cuisson ou en
tournant le bouton en position

Bl ATTENTION: la premiere opération a
3 exécuter aprés l'installation ou aprés une
coupure de courant (de telles situations
se reconnaissent parce que le atticheur
est sur {200 et clignote)est réglage de
I'hneure, comme décrit ci-dessus.

r 1 foi sur la touche centrale.
r I'heure a l'aide des boutons "-" "+" .
lacher les touches.

COMMENT L’UTILISER

/@ ATTENTION: Le four fonctionne uniquement si I'horloge est réglée.

comm@ L’ARRETER

BUT

A QUOI SERT-IL ?

* Vous activez la sécurité
enfants en pressant la touche

*\/rysdésactivezlasécurité
ressantlatouche
d umoins 5secondes.

SECURITE |pendant au moins 5 seconde
ENFANT I'écran affiche alternativemet: rde cetinstant, toutes les
STOP et le temps progr: tions sonta nouveau
A partir de cet instant, to tilisables
les fonctions sont bl .. 8
«Appuyer 1 foi sur I’@ g/\ *Ala fin de la durée sélectionnée,| «Emission d'un signal sonore a | Il permet d'utiliser le program-
MINUTEUR | centrale. -~ | le minuteur se coupe et un signal | |a fin d'un temps sélectionné mateur du four comme un
*Appuyer sur les touches "-"ou | sonore retentit (il s'arréte +Durant |'utilisation, I'écran réveilmémoire (il peut étre
"+" pour régler la dureé automatique-ment, mais pour le | affiche le temps restant. utilisé avec le four allumé ou
*Relacher les touches. stopper de suite, appuyer sur la éteint).
touche SELECT
«Appuyer 2 fois sur la touche | *A @ fin du temps de cuisson, | -Sélectionner la durée de la «Pour arréter le signal, appuyer
TEMPS centrale. lefoursera automatiquementmis | cuisson des alimentes dans le | sur l'une des touches au choix.
DE CUISSON | -Appuyer sur les touches "= | horsfonction. Si vous souhaitez |four. Appuyer sur la touche centrale
ou "+ pour régler la durée arreter la cuisson avant, vous +Pour visualiser le temps restantl pour retourner a la fonction
J.'- Relacher les touches pouvez soit positionner le _ appuyer la touche SELECT. horloge.
. «Choisir la fonction de cuisson bouton de selection sur o, soit *Pour modifier le temps restant
avec le bouton de sélection régler le temps de cuisson a appuyer la touche SELECT
0:00.(touches SELECT+"-" et "+")| + "-" ou "+"
«3 fois *Al'heure sélectionnée le four | sMémoriser I'neure de fin de Cﬁ;t;z:;n(;ﬁg?c?ns:):tsjltlspiigg:;gi?
HEURE DE | *Appuyer sur Ies, touches ) s'éteint to_ut seulg pour I.'arréter cuisson a l'avance. Par exemple, votre plat
FIN DE "-"ouA "+" pour régler la durée | en avant il est necessfalre_de «Pour visualiser I'heure 3 fois | doit cuire 45 mn et étre prét a 12:30;
*Relacher les touches porter le bouton de sélection | .poyr modifier I'heure réglez alors simplement la durée
| S o o do son | goston O Sleciomés sppuyer surles |5 45 T ol Theure do i do
9 touche SELECT +"-" ou "+" cuissonsur 12:30. _
v *Quand le temps de cuisson est
écoulé, la cuisson s'arréte automati
end quemen et l'alarme sonne
quelques secondes. La cuisson
commencera auto- matiquement
a 11:45 (12:30 moins 45 mn) et
continuera jusqu'a ce que
I'heure de fin de cuisson soit
atteinte. A ce moment, le tour
s'arrétera automatiq uement.




4. INSTRUCTIONS POUR L’UTILISATION

T°C
par défaut et
Bqutor.l de son réglage
sélection modele
programmateur
électronique
(Type A)

T°C
réglage

modéle avec
thermostat

Fonction selon modele

o

Allumage de I’éclairage du four.

2 ¥

Décongélation:
fonctionnement de la turbine de cuisson qui brasse l'air dans I'enceinte du four. Idéale pour
réaliser une décongélation avant une cuisson.

Sprinters MAX MAX

SPRINTER - Cette fonction permet une montée en température rapide pendant le préchauffage .
Une fois sélectionnée, la montée en température s’effectue trés rapidement (ex. 8 minutes pour
atteindre 200°C), la température désirée étant réglée par la manette du thermostat. Lorsque le
cycle préchauffage est terming, le voyant du thermostat “°C” devient fixe,choisir alors la fonction
cuisson nécessaire pour le mets a cuire. Pendant la phase de préchauffage, nous recommandonsde
ne pas enfourner les aliments a cuire, ils en subiraient des dommages.

220 50 - MAX

50 + 240

Convection naturelle: utilisation simultanée de la résistance de sole et de voate. Préchauffer
le four une dizaine de minutes. Idéale pour toutes les cuissons a I'ancienne, pour saisir les
viandes rouges, les rosbifs, gigots, gibiers, le pain, les papillotes, les feuilletages. Placer le
mets a cuire a un niveau de gradin moyen.

200 50 = MAX
50 + 230

“l @) ()

Chaleur brassée (a): Fonction recommandée pour les volailles, les patisseries, les poissons,
les légumes... La chaleur pénétre mieux a l'intérieur du mets a cuire et réduit le temps de
cuisson, ainsi que le temps de préchauffage~Vous pouvez réaliser des cuissons combinées
avec préparations identiques ou non sur un ux gradins. Ce mode de cuisson assure en
effet une répartitionhomogéne de la cha élange pasles odeurs. Prévoir une dizaine
de minutes de plus, pour la cuisson

200
Soft
cook 50 = 230 -

Soft Cook (a)

Soft cook est la fonction idéal isserie et le pain. Grace a la vitesse réduite de la

turbine, cette fonction augme’ fe | dité présente dans I'enceinte du four. Une humidité

supplémentaire crée des con_ de cuisson idéale pour les aliments qui ont besoin de

maintenir une consis;%éla@ € pendant leur cuisson (ex: tourtes, pain, biscuit) et de ce
<

3

fait évite une surcuis

X, et 50 + MAX
— 50 + 220

ur les tartes a fruits juteux, les tourtes, les quiches, les patés. Elle
es aliments et favorise la levée pour les cuissons de cakes, pate a pain
e dessous. Placer la grille sur le gradin inférieur. Avec ce mode de
cuisson, auffage est nécessaire en Chaleur Brassée pendant une dizaine de minutes.

Sole brassée (a):

W-. Niveau 4 50 = MAX

1+4

isation du grilloir se fait porte fermée. Un préchauffage de 5 mins est nécessaire
gissement de la résistance. Succeés assuré pour les grillades, les brochettes et les
gratins. Les viandes blanches doivent étre écartées du grilloir ; le temps de cuisson sera alors
I ng, mais la viande sera plus savoureuse. Les viandes rouges et filets de poissons peuvent
placés sur la grille avec le plat récolte sauce glissé dessous.

Niveau 4
grﬁl s
hotd 1:4

SUPER GRILL: le four a deux positions de gril
Gril : 2200 W Super Gril : 3000 W

63 190 50 ~ 200
180 = 200

Turbo-Gril (a): /'utilisation de Ia position turbo-gril se fait porte fermée. Un préchauffage
est nécessaire pour les viandes rouges et inutile pour les viandes blanches. Idéal pour les
cuissons de volume épais, des piéces entiéres telles que roti de porc, volailles etc... Placer
le mets a cuire directement sur la grille au centre du four, a un niveau moyen. Glisser le récolte-
sauce sous la grille de fagon a récupérer les graisses. S'assurer que le mets ne soit pas trop
pres du grilloir. Retourner la piéce a cuire a mi-cuisson.

Niveau 4
124 50 = 200

Gril plus tournebroche
Mise en marche du gril et du moteur du tournebroche.
Pour cuire a la broche, ou pour gratiner.

pasng
220 50 + MAX

Pizza (a)
La forte chaleur produite par la fonction Pizza est trés proche de celle d’'un feu de bois dans
un four traditionnel

e 190

50 = 200
180 + 200

La fonction "COOK LIGHT" vous permet de cuire d'une fagon saine, en réduisant la quantité de
graisse ou d'huile nécessaire ala cuisson. Grace a l'utilisation combinée du gril, du ventilateur et
d'un brassage de I'air, elle permet de conserver la teneur en humidité des aliments, en cuisant plus
rapidement sans perte de saveurs. Le brassage de I'air d'air maintient I'nhnumidité a l'intérieur du
four et conserve les valeurs nutritionnelles des aliments en assurant un processus de cuisson
rapide et uniforme.

Cette fonction est particulierement adaptée pour la cuisson des viandes et des légumes grillés.
Essayer "COOK LIGHT " sur toutes vos recettes et laissez- vous tenter par la légéreté de cette
nouvelle fonction!

(a) sur certains modeéles “Fonction avec turbine a systéme variable” : systéeme de fonctionnement du four pour optimiser les résultats de cuisson,
la gestion de la température ainsi que la gestion de 'humidité. Le systeme “Turbine a vitesse variable” modifie automatiquement la vitesse de rotation
de la turbine pour toutes les cuissons multifonctions. Ce systéme s’active automatiquement toutes les fois qu’une fonction est sélectionnée a l'intérieur
de la partie représentée en pointillé sur le tableau de bord.

* Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 60350-1
** Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 60350-1 qui définit la classe énergétique.




PNINININININININININ AN NN AN AN AN NN ll SUGGESTION DE REDETTES) PNINININININ NN NN NN INAN N AN AN AN AN N

MUFFINS AUX LEGUMES

Ingrédients: « 1 poivron rouge * 1 cuillére a café de
200 gr de courgettes « 1 poivron jaune paprika

* 200 gr de pommes de terre  « 100 gr de provolone  * 50 gr de parmesan
* 200 gr de patates douces ou d'emmental * 20 gr de chapelure

* Coupez les pommes de terre et les patates douces en dés. Faites bouillir de
l'eau et plongez-y les dés de pomme de terre jusqu'a ce qu'ils soient bien cuits.
Coupez les courgettes et les poivrons et faites-les revenir dans une poéle avec
de I'huile d'olive. Ajoutez le paprika, salez et poivrez.

Meélangez les dés de pommes de terre et de patates douces aux autres légumes
afin d'obtenir une purée. Ajoutez le provolone préalablement rapé.

Mélangez la chapelure et le parmesan. Incorporez la moitié a la préparation a
base de purée de légumes et de provolone.

Farinez des moules a muffins et remplissez les avec la préparation Saupoudrez
avec lereste de chapelure et de parmesan et ajoutez un trait d'huile d'olive.

Faites cuire au four avec la fonction COOK LIGHT a 180 degrés pendant 15 420
minutes, jusqu'a ce qu'ils soient dorés.

FRITTATA AUX LEGUMES D'AUTOMNE
Ingrédients:
* 6 ceufs * 1 pomme de terre * 200 gr de parmesan
* 10 fleurs de courgettes  « 1 tranche de potiron * 6 cuilleres a soupe de lait

» Coupez et faites bouillir la pomme de terre. Coupez le potiron en dés et
placez-le sur un papier sulfuris¢. Faites le cuire au four pendant 20 minutes a
160 degrés.

Faites une purée avec les dés de potiron.

Battez les ceufs et mélangez avec les morceaux de pommes de terre et la purée
de potiron. Ajoutez le lait et le parmesan. Salez et poivrez.

Ajoutez les fleurs de courgettes préalablement lavées et coupées.

Mettez la préparation dans un plat et faites cuire pendant 20 minutes avec la
fonction COOK LIGHT.

5. TEMPS DE CUISSON

Les temps de cuisson sont donnés a titre indicatif et peuvent varier selon la nature de l'ali

selon votre godt.

CONSIGNES UTILES:

Sur les temps donnés, vous pouvez arréter votre four 10 minutes
avant la fin de la cuisson afin de bénéficier de la chaleur résiduelle
pour continuer a cuire tout en économisant de I'énergie.

t son poids, son volume, et bien entendu

Q Niveau de gradin [

—
—

—

Il

= N W

Four en convection natd

Quantité |Niveau

Préparations
cuisson en

mi 'tes

* Viandes

Niveau

Temps de Tempé- Observations
cuisson en rature
minutes four

Disposer la viande dans un plat pyrex a

Roastbeef Kg 1 3 220 50 + 60 200 hauts rebords, salé et poivré.
Y - o
R6ti de porc Kg 1 \\r//oo 110 | 220 80 + 90 200 | Disposer e roti de porc dans un plat pyrex
o)

R6ti de veau Kg 1,3 ~~— 90+100 220 90 + 100 200 Pour le réti de veau idem.
Réti de boeuf Kg 1 2 80 + 90 220 80 + 90 200 Pour le réti de boeuf idem.

. Truite: cuire la truite couverte, avec du sel
Truite Kg 1 2 40 = 45 220 35 =40 200 et du poivre dans un plat pyrex.

700g2,5¢cm X . Saumon: méme type de cuisson non

Saumon épaisseur 2 30+ 35 220 30+ 35 200 | ouverte.
Sole filet / kg 1 2 40 = 45 220 35 =40 200 Sole: cuire avec du sel + cuillére d’huile.
Dorade 2 entieres 2 40 = 45 220 35 = 40 200 Daurade: cuire avec couvercle de 'huile

* \Wolailles, lapin

et du sel.

Volailles et pintade: plat pyrex ou en terre,

Pintade Kg 171 ,3 2 60 = 85 220 60 =70 200 assaisonné avec trés peu d’huile.
Poulet kg 1,5-1,7 2 110+ 120 220 100 + 110 200 |Pour le poulet idem.
Lapin kg 1/1,2 2 55 = 65 220 50 = 60 200 Lapin: le couper en morceau. Les mettre

dans le léchefrite avec des aromates.




5. TEMPS DE CUISSON

Four en convection naturelle

Préparations

Quantité

Niveau

Temps de
cuisson en
minutes

Tempé- | Niveau
rature

four

Temps de
cuisson en
minutes

Tempé-
rature
four

Observations

Mettez les fruits dans un plat pyrex sans
les recouvrir. Une fois cuits laissez-les
refroidir dans le four.

Pommes entieres Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200
Poires Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200
Péches Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200

* Cuisson gril

Pendant la cuisson au gril la résistance devient rouge vive. Ce phénomeéne est normal.

4 tranches

Mettre les tranches de pain de mie sous le
gril. Dés que les tranches sont dorées

Gateau au
chocolat

(5 Préchauf.)

(5 Préchauf.)

50

160

Toasts 5 (5 Préchauf.) gl 4 |5 (5 Préchauf. gril retournez les. Eteignez le gril pour les
maintenir au chaud.

. , . 5/8 .

Crogues monsieur n. 4 3 |5 (5 Préchauf.)| gril & il
) 25/30 : Couper les saucisses en deux disposées
Saucisses n. 6/kg 0,9 4 (5 Préchauf.) gril sous le gril. Retournez les saucisses pour

’ les cuire de I'autre coté.
N 25 : Disposez la cote de boeuf sous le gril et
Cote de boeuf n. 4/kg 1,5 4 7 gril retournez la jusqu’a la cuisson désirée.
(5 Préchauf.) A ; o
romatiser selon votre go(t.

Cuisses de poulet| n. 4/kg 1,5 3 50/60 gril Cuisses de poulet: aromatisez selon votre

goat.

Moule a tarte de 22 cm de diamétre.
Préchauffage de 10 minutes.

Tarte aux abricots

* Légumes

Fenouil

800 gr.

220 1

30 =35

60 =70

180

200

Moule a tarte de 22 cm de diameétre.
Préchauffage de 10 minutes

Disposer le fenouil coupé en 4 dans un plat
en pyrex, avec un couvercle. Ajoutez-
y du beurre et du sel. Faites revenir le
fenouil en retoumant les morceaux dans le plat.

Courgettes

800 gr.

220 1

60 =70

200

Pour les courgettes, coupez les en tranches.

Pommes de terre

800 gr.

60 - 65

220 2

60 = 65

200

Pour les pommes de terre, coupez les de
facon égale et faites les cuire dans un plat
en pyrex avec du sel, de I'origan, et du
romarin.

Carottes

800 gr.

80+ 85

220 1

70 + 80

200

Pour les carottes coupez les en rondelles
puis les disposer dans un plat pyrex non
couvert.

Le présent appareil est marqué conformément a la directive 2012/19/UE relative aux déchets d'équipements électriques et
électroniques
(DEEE). Les DEEE contiennent a la fois des substances polluantes (qui peuvent avoir des conséquences négatives sur

I'environnement) et

des éléments de base (réutilisables). Il est important de soumettre les DEEE a des traitements spécifiques, en vue d'extraire et

d'éliminer de fagon appropriée toutes les substances polluantes, puis de récupérer et recycler tous les matériaux.
Chacun peut jouer un réle important quant a la protection de I'environnement contre les DEEE. Pour atteindre cet objectif, il est
_ impératif de suivre quelques régles élémentaires :
*Les DEEE ne doivent pas étre traités comme des déchets ménagers.
* lIs doivent étre remis aux points de collecte appropriés gérés par la municipalité ou par des sociétés immatriculées. Dans
plusieurs pays, il est possible de collecter a domicile les DEEE volumineux.
* Lorsque vous achetez un nouvel appareil, vous devez retourner I'ancien au vendeur qui le récupere gratuitement, au cas par cas, a condition
que I'équipement soit de type équivalent et possede les mémes fonctions que celui fourni.




INSTRUGCOES DE SEGURANGA

AVISO: Durante a sua utilizacao, tanto o aparelho, como os componentes acessiveis do mesmo ficam
muito quentes. Evite sempre tocar nos elementos de aquecimento.

» Mantenha as criangas de com menos de 8 anos afastadas do aparelho, excepto se estiverem a ser
supervisionadas por um adulto.

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

* Nunca deixe as criangas brincarem com este aparelho.

* Criangas sem supervisao nao devem nem limpar, nem manter este aparelho.

 Durante a utilizagao, o aparelho fica quente. Evite sempre tocar nas resisténcias instaladas no interior
do forno.

AVISO: O exterior e as partes acessiveis podem ficar quentes durante a operagao do forno. Mantenha
as criangas pequenas afastadas.

* Nunca utilize produtos abrasivos nem esfregbes de metal para limpar o vidro da porta do forno; se o
fizer, o vidro pode ficar riscado e acabar por se partir.

* Desligue o forno antes de remover a protecgéo; concluida a limpeza, nunca se esquecga de voltar a
montar a protecgao, de acordo com as instrucoes.

» Use exclusivamente a sonda térmica recomendada para este for
* Nunca utilize um sistema de limpeza a vapor para limpar este apa
AVISO: Antes de substituir a lAmpada, e para evitar sofrer ch

que o aparelho esta desligado da corrente.
* O sistema de desligamento tem de estar integrado ne

aplicaveis ainstalagéo e ligagao eléctrica. S
@hdo, tendo em consideragao a temperatura

* As instrugdes tém de indicar o tipo de cabo a s
registada na superficie traseira do aparelho.

ser substituido por um cabo ou conjunto especial,
rvico de assisténcia técnica.

» Se o0 cabo de alimentacgao estiver danificado
que pode ser obtido junto do fabricante ou d @

es da reposicao acidental do disjuntor térmico, este
ir de um comutador externo como, por exemplo, um

CUIDADO: Com vista a evitar perigos
temporizador, nem pode ser ligado a@rcuito que seja regularmente ligado e desligado pela empresa

éctricos, certifique-se sempre de

lagado fixa, de acordo com as regras

aparelho ndo pode ser alimentado a

abastecedora de electricidade.

CUIDADO: Quando o grelhad

qguentes. Mantenha as crian

*Apanhe eventuais derrar sdeoslimpar.
73

* Durante alimpeza piroll’i\\r matica as superficies podem ficar mais quentes do que o habitual, pelo
que deve manter as criangas a distancia.

ser utilizado, as pegas e componentes acessiveis podem ficar
uenas afastadas.

1. INDICAGOES DE CARACTER GERAL

Obrigado por ter optado por um dos nossos produtos. Para tirar o maior proveito possivel do seu forno, recomendamos que:

Leia atentamente este manual de instrugbes de utilizagdo; ele contém instrugées importantes sobre a instalagédo, a utilizagdo e a
manutengao seguras deste forno.

Mantenha este manual de instru¢cdes a méo, num local seguro, para o poder consultar sempre que necessario.

Quando o forno for ligado pela primeira vez, ele podera emitir fumo com um cheiro acre. Isto fica a dever-se ao facto de o agente aglutinante
dos painéis de isolamento existentes a volta do forno ter sido aquecido pela primeira vez. Trata-se de um facto absolutamente normal; se
ele ocorrer, tera apenas de esperar que o fumo se dissipe antes de introduzir os alimentos no forno.

Devido a sua natureza, um forno aquece muito, em especial a sua porta de vidro.



1.1 DECLARAGAO DE CONFORMIDADE:

Os componentes utilizados neste electrodoméstico que podem entrar
em contacto com géneros alimentares satisfazem o disposto na
c directiva da CEE 89/109.

Este aparelho estd em conformidade com as Directivas

Europeias 73/23/EEC e 89/336/EEC, substituidas pelas
2006/95/EC e 2004/108/EC, e respectivas alteracdes posteriores.
Depois de ter retirado o seu forno da embalagem, certifiquese de que
ele ndo apresenta qualquer tipo de danos. Se tiver qualquer duvida,
néo o utilize e entre em contacto com um técnico qualificado.
Mantenha os materiais utilizados na embalagem, como, por exemplo,
sacos de plastico, poliestireno ou pregos, fora do alcance das
criangas; estes materiais podem constituir fontes de perigo para as
criangas.

1.2 INFORMAGAO SOBRE SEGURANGA

O forno s6 devera ser utilizado para o fim para que foi concebido, ou
seja, o forno s6 devera ser utilizado para cozinhar alimentos. Todo e
qualquer outro tipo de utilizagéo, como, por exemplo, para aquecer o
ambiente, é considerada uma forma imprépria de utilizar o forno e,
consequentemente, é considerada perigosa. O fabricante declina
toda e qualquer responsabilidade por quaisquer danos provocados
por uma utilizagao imprépria, incorrecta ou irrazoavel do forno.
Sempre que utilizar um aparelho eléctrico, devera observar
determinadas regras basicas.

N&ao puxe pelo cabo para desligar a ficha do aparelho da tomada de
alimentagao de energia.

Nao toque no forno com méaos ou pés molhados ou humidos. Nunca
utilize o forno quando est iver descalgo. Normalmente nunca é boa
ideia utilizar adaptadores, fichas mdltiplas e extensdes.

Se o forno se avariar ou ficar defeituoso, desligue-o, retirando a ficha
do respectivo cabo de alimentagéo de energia da tomada, e nao lhe
toque.

Se o cabo de alimentagédo de energia apresentar qualquer tipo de
dano, ele tera de ser imediatamente substituido. Ao proceder a
substituicdo do cabo siga estas instrugdes.

Desmonte o cabo de alimentagao de energia danificado e substitua-o
por um HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F apto a suportar a corrente
eléctrica de que o forno necessita. A substituicdo do cabo devera s
sempre levada a cabo por um técnico devidamente qualificado.

O cabo de ligagao a terra (amarelo/verde) tem de ter um compri{ ent
10 mm superior ao comprimento do cabo de alimentagao :
Sempre que o seu forno necessitar de ser repara corra
exclusivamente a um servigo de assisténcia técnica vado;
certifique-se sempre de que so6 sao utilizadas pegas sobressalentes
originais. Se estas instrugdes nao forem cumpri wante nao
podera assegurar a seguranga do forno.
*Nunca forre as paredes do forno com p
o material descartavel de protecgao, e se encontra a
venda no mercado. O papel de alum m como qualquer
outro tipo de protec¢ao, quando \1 em contacto directo
com o esmalte quente, corre o ris 2Aerreter e de deteriorar
o esmalte do interior do forno. o

inio ou com

1.3 INSTALAGAO

Compete ao cliente proceder a instalagao do forno. O fabricante ndo
tem qualquer obrigacéo de proceder a instalagao do forno. Se for
necessaria assisténcia técnica do fabricante para repar avarias ou
defeitos resultantes de uma instalagdo incorrecta do forno, esta
assisténcia técnica ndo esta coberta pela garantia. Ainstalgéo deve
ser efectuada segundo as instru¢des dos técnicos qualificados. Uma
instalacdo incorrecta do forno pode causar danos em pessoas,
animais ou objectos. Neste caso, o fabricante ndo podera ser
responsabilizado por esses danos.

1.4 MONTAGEM DO FORNO

Monte o forno no espaco previsto na cozinha para esse efeito; o forno
podera ser montado sob uma bancada ou num armario vertical.
Monte o forno na posicao devida, aparafusando-o nessa posi¢ao; a
armagao do forno dispde de quattro orificios previstos para a fixagao
doforno.

Para localizar estes orificios devera abrir a porta do forno e olhar para
ointeriordo mesmo.

Ao proceder amontagem do forno, e para assegurar uma ventilagdo
adequada do mesmo, devera respeitar as dimensoes e distancias
indicadas no diagrama da ultima pagina.

Nota: No caso dos fornos combinados com uma placa, as instrugdes
de montagem do manual da placa teréo de ser seguidas.

1.5 IMPORTANTE

Para que este forno possa trabalhar nas devidas condic¢des, sera
necessario que o local onde ele vai ser montado seja apropriado. Os
painéis dos armarios de cozinha situados de um lado e do outro do
forno deverao ser feitos de um material resistente ao calor. Certifique-
se de que as colas dos armarios feitos de madeira folheada estejam
aptas a suportar temperaturas de, pelo menos, 120°C. Tanto os
plasticos como as colas que nao estejam aptos a suportar estas
temperaturas se derreterdo, provocando a deformagdo do armario.
Depois do forno ter sido alojado no interior do armario, os
componentes eléctricos terdo de ser totalmente isolados. Este
requisito € um requisito de seguranca legal. Todas as protecgbes
deverao estar firmemente montadas, de modo a ser impossivel
proceder a sua remogao sem recorrer a ferramentas especiais.
Remova o painel de tras do armario de cozinha em que o forno vai ser
montado, a fim de assegurar a circulagdo de uma corrente de ar
adequada a volta do forno. O forno devera ter um vao na parte de tras
de, pelo menos, 45 mm.

1.6 LIGA(}AO~ DO FORNO A REDE DE
ALIMENTACAO DE ENERGIA

Ligue a ficha do cabo de alimentacéo de energia a tomada. Primeiro,
porém, devera certificar-se de que existe um terceiro contacto que
actua como ligagao do forno a terra. O forno tera de ser devidamente
ligado a terra. Se o modelo de forno que adquiriu ndo estiver equipado
com uma ficha, monte uma ficha padrao no cabo de alimentagéo de
energia. Esta fich vera estar apta a suportar a alimentagao de
energia consta ca de caracteristicas. O cabo de ligagédo a
terra € amarelo ficha devera ser montada por um técnico

qualificado a do cabo e a tomada forem incompativeis,
devera @ oceder a substituicdo da tomada por um técnico
devid

ificado.
quiser, podera igualmente instalar um interruptor de
r, a alimentagdo de energia. As ligagdes terao de ter em
acao a corrente alimentada e deverao satisfazer os
s legais em vigor.

1.7 EQUIPAMENTO DO FORNO (de acordo com modelo)

E necessario efectuar uma limpeza do equipamento antes da
primeira utilizacdo. Lave com uma esponja, enxague e seque.

A grelha simples serve de suporte

para formas, travessas, etc.
A grelha porta-recipientes serve @
mais particularmente para grelhados;

associa-se ao tabuleiro de recolha de
Sucos.

Devido ao seu perfil especial, as
grelhas permanecem na horizontal
mesmo quando puxadas ao maximo
para o exterior, pelo que nao existe
qualquer risco do recipiente que
contém escorregarou transbordar.

O tabuleiro buleiro de recolha de sucos

serve para aparar o suco dos grelhados.

Pode ser colocado por cima da grelha ou /
introduzido nas calhas. S6 se utiliza com \

o Grelhador, o Espeto ou o

Turbogrelhador. Nos outros modos de cozedura deve ser retirado do
forno. Nunca utilizar este tabuleiro como recipiente para assar, pois
causaria salpicos de gordura e fumos, e rapidamente sujaria o forno.

O conjunto de piza ¢é o ideal para a
cozedura de pizas. Este conjunto deve
ser utilizado em conjunto com a fungao
Pizza

O suporte do tabuleiro; O suporte do
tabuleiro (prateleira) é indicado para
grelhados. Utilize a jungdo com a
pingadeira. Esta incluida uma pega
para ajudar a mover em seguranga
ambos os acessorios. Nao deixe a
pega dentro do forno.




Remocgao e limpeza das grelhas laterais

1 - Retire as porcas serrilhadas, desapertando no sentido dos ponteiros do relégio.

2 -Retire as grelhas, puxando no sentido indicado.

3 - Limpe as prateleiras de arame, lavando-as na maquina de lavar loiga ou com uma esponja

molhada, secando posteriormente.

4 -Apds o processo de limpeza, instale as grelhas, fazendo o movimento no sentido inverso.

5—Nofim, fixar as porcas serrilhadas, apertando-as.

Durante a utilizagao do forno, os acessoérios ndao usados devem ser retirados do forno.

2. SUGESTOES UTEIS

2.

-

SISTEMA DE SEGURANCA DAS PRATELEIRAS

O forno dispde de um novo sistema de
seguranca das prateleiras.

Gragas a este sistema, pode puxar as
prateleiras para fora, quando pretender
inspeccionar os alimentos que esta a
cozinhar, sem correr o risco de que a
comida caia ou de que as prateleiras se
desencaixem acidentalmente das paredes
do forno, tombando. Para remover as
prateleiras totalmente, tera de as puxar
paraforaede aslevantar.

2.2 GRELHAR

O grelhador do forno permite-lhe cozinhar rapidamente os alimentos,
dando-lhes um atraente tom acastanhado. Para gratinar os
alimentos, recomendamos que coloque a prateleira no quarto nivel;
este posicionamento da prateleira dependera naturalmente da
quantidade de alimentos, pelo que recomendamos que consulte a fig.
napagina57.

Quase todos os alimentos podem ser cozinhados com o grelhador, 3
excepgao de caga muito magra e de rolos de carne. As carnes e o
peixes a serem grelhados deverdo ser previamente ligeira
untados com 6leo ou outra gordura. Q

2.3 0S MODELSU-COOK
Os fornos U-COOK possuem um controlo ele elocidade
da ventilagdo, chamada VARIOFAN. Durante ac istema muda
automaticamente a velocidade da ventilagao (| tifuncdes) para

optimizar a circulagdo do ar e a temperatura~te avavidade do forno.

Soft

Todos os fornos U-CC \F suem a fungao <ook

Esta permite a gestéo ¢ Jrhuicdo da mistura e da
temperatura. Reduz a a-de humidade em 50%,
garante que os alimentos ndo perdem a suavidade e
saibem melhor. Este modo delicado de cozedura é
recomendado para cozer pao e pastas.

Reduz o tempo do pré-aquecimento do forno: atinge 200
graus Celsius em apenas 8 minutos.

Da a possibilidade de pré seleccionar o nivel e a

intensidade do grelhador, até 50% mais poténcia em
comparagao com um forno multifungdes tradicional.

Alguns modelos estao equipados com a nova porta WIDE DOOR
que possui uma area de janela maior, permitindo uma manutengéo
mais facil e um melhorisolamento térmico.

2.4 De acordo com o modelo U.see
Um sistema de iluminagao subsititui a tradicional lAmpada. 14 luzes
em LED estdo integrados na parte interior da porta. Estas produzem
iluminagdo branca e de elevada qualidade o que permitem a
visualizagéo do interior do forno com claridez e sem sombras em
todas as prateleiras.

Vantagens:
Sistema ~* SEE, além de fornecer excelente iluminagéo no interior
do forno, duram mais que a lampada tradicional, e acima de tudo
consumem menos
- Excelente visualiz

- Consumo p—
-95% e @ cd0 com a
ilumin i onal.

-Elev/ da
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ectradoméstico com luzes brancas por LED de classe 1M de

Ww©v0825-1: 1994 + A1: 2002 + A2: 2001); a poténcia maxima de luz
itida 459nm < 150uW. N&o observar directamente com
instrumentos opticos.”

2.5 Forno auto-limpante com revestimento catalitico

Tem a sua disposi¢gao, como acessorios extra, painéis especiais,
auto-limpantes, revestidos por uma camada micro-porosa. Estes
painéis existem para todos os modelos. Uma vez instalados estes
painéis, deixa de ser necessario limpar manualmente o interior do
forno.

A gordura que salta para as paredes laterais do forno quando sado
assados ou grelhados alimentos é eliminada pela camada micro-
porosa, que decompde a gordura por meio de catalise e a transforma
emgas.

No entanto, um excesso de salpicos de gordura podera entupir os
poros e, por isso, impedir a auto-limpeza. Para repor a capacidade
auto-limpante, basta ligar o forno vazio a temperatura maxima,
durante cercade 10 a 20 minutos.

Nunca utilize produtos abrasivos, esfregbes de metal, objectos
afiados, panos rugosos ou produtos quimicos ou detergentes que
possam danificar permanentemente o revestimento catalitico do seu
forno.

Quando pretender assar alimentos gordos, o ideal sera utilizar
tabuleiros de paredes altas e colocar um tabuleiro por baixo da grelha,
para apanhar a gordura excessiva.

Se as paredes interiores do forno estiverem coberta por uma camada
de gordura tao espessa que o revestimento catalitico ja nao ¢ eficaz,
remova o excesso de gordura com um pano macio ou uma esponja
embebido(a) em agua quente.

Para que a limpeza automatica possa ser levada a cabo com eficacia
€ necessario que o revestimento catalitico do interior do forno esteja
poroso.

N.B.: Todos os revestimentos cataliticos actualmente disponiveis no
mercado tém uma vida util de cerca de 300 horas. Por isso, deverao
ser substituidas de 300 em 300 horas de utilizagao.



2.6 Funcgao de limpeza facil “AQUACTIVA”

O procedimento de limpeza facil AQUACTIVA usa o vapor para
ajudar a remover a gordura e particulas de comida que ficam no
forno.

1. Verter 300 ml de agua para o recipiente de limpeza facil
AQUACTIVA na parte inferior do forno. .
2. Definir a temperatura do forno para aquecimento “estatico” ( )
ou “inferior” ( )

3. Regular a temperatura para o icone AQUACTIVA ( 533)

4. Definar o programa para funcionar durante 30 minutos.

5. Depois de 30 minutos desligue o programa e deixe o forno
arrefecer.

6. Quando o aparelho estiver frio, limpe as superficies internas do
forno com um pano.

Avisos:

Certifique-se de que o aparelho esta frio antes de Ihe voltar a tocar.
Deve ser tomado cuidado com as superficies quentes, pois ha risco
de queimaduras.

Use agua destilada ou potavel.

e

2.7 LIMPEZA E MANUTENCAO Q
Sempre que o forno for utilizado, aconselhamos a limp. dro da
porta com papel absorvente. Se houver demasiados salpi pode

limpar depois com uma esponja seca e detergen*<, Nunca util izar
produtos abrasivos ou objectos cortantes. Nun Wfomo com
aparelhos a vapor ou a alta pressao. Limp pe._«cies de ago
inoxidavel e esmaltadas com agua mo al diluiu uma
pequena quantidade de detergente ou ¢ indicados paraa
limpeza dessas superficies. Nunca uti utos abrasivos que
poderao danificar as superficies e & ul\l pecto do seu forno. E
muito importante limpar o forno a Sé\a\ afa utilizacéo.

A gordura derretida deposita-se na._wer<des do forno durante a
cozedura dos alimentos.

Da proxima vez que o forno for utilizado, essa gordura podera dar azo
a cheiros desagradaveis, podendo, inclusive, por em perigo o éxito
dos seus cozinhados. Limpe as paredes do forno com agua quente
com detergente; passe cuidadosamente por agua, para remover
todos os tragos de detergente. Para que esta tarefa seja
desnecessaria, todos osmodelos poderao ser equipados com painéis
cataliticos auto-limpantes: estes painéis sdo fornecidos como um
extra (consulte o ponto intitulado FORNO AUTOLIMPANTE COM
REVESTIMENTO CATALITICO) . Para limpar as grelhas de aco
inoxidavel podera utilizar detergentes e esfregdes abrasivos de
metal, do tipo dos “Bravo”. As superficies em vidro, como a parte de
cima, a porta do forno e a porta da estufa, terdo de ser limpas depois
de estarem frias. O incumprimento desta regra podera danificar essas
superficies. Esse tipo de danos n&o esta coberto pela garantia. Como
proceder para substituir a luz interior do forno: desligue o forno da
corrente e desatarraxe a lampada. Substitua-a por uma lampada
idéntica que possa suportar temperaturas muito elevadas.

2.8 ASSISTENCIA TECNICA

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

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

Se Ihe for impossivel detectar a causa da avaria: desligue o forno da
corrente, ndo o tente reparar e ligue para os servigos de assisténcia
técnica.

Antes de ligar para os servigos de assisténcia técnica, porém, tome
nota do numero de série do forno, constante da respectiva placa de
caracteristicas (vide a figura na ultima pagina ).

2.9 CONDIGOES DE GARANTIA

Este electrodoméstico esta abrangido por uma Garantia. Para
beneficiar desta garantia devera apresentar o certificado de “Garantia
Internacional”’, devidamente preenchido com o nome e morada do
consumidor final, modelo e niumero de série do aparelho, e data de
compra, além de devidamente autenticado pelo lojista. Este
documento ficara sempre na posse do consumidor.

Durante o periodo de Garantia os Servigos de Assisténcia Técnica
efectuarao a reparagao de qualquer deficiéncia no funcionamento do
aparelho resultante de defeito de fabrico.

A Garantia nao inclui deslocagdes a casa do cliente, que seréao
debitadas de acordo com a taxa de deslocacdo em vigor a cada
momento. Exceptug~se a 12 deslocagéao, se se efectuar no primeiro
més de vigéncia da ntia, que sera gratuita.

A Garanti :
—Anomali @ nadas por mau trato, negligéncia ou manipulagéo
> a s

trucdes contidas no manual, modificagdo ou

de pegas de procedéncia diferente da do aparelho,
r servigos técnicos ndo autorizados.
) fe<>s provocados por curto-circuito ou injuria mecanica.
uer servico de instalagéo ou explicagdo do funcionamento do
relho em casa docliente.
—Indemnizagbes por danos pessoais ou materiais causados directa
ouindirectamente.
—Trocado aparelho.

Servigo Pés-Venda

Com o objectivo de satisfazer cada vez mais o consumidor final,
colocamos a vossa disposicéo a nossa Rede Nacional de Assisténcia
Técnica, com pessoal técnico devidamente Especializado.

Este aparelho esta classificado de acordo com a
Diretiva Europeia 2012/19/UE relativa aos
Residuos de Equipamentos Elétricos e
Eletréonicos (REEE). Os REEE incluem
substancias poluentes (que podem provocar
consequéncias negativas no meio ambiente) e
I comronentes basico (que podem ser
reutilizados). E importante que os REEE sejam
submetido a tratamentos especificos, a fim de
remover e eliminar corretamente todos os poluentes e recuperar
ereciclartodos os materiais.
Os cidaddos individualmente podem desempenhar um papel
importante no sentido de garantir que os REEE nao se tornam
num problema ambiental; é essencial seguir algumas regras
basicas:
* Os REEE nédo devem ser tratados como lixo doméstico.
* Os REEE deverdo ser entregues nos pontos de recolha
relevantes geridos pelo municipio ou por empresas registadas.
Em muitos paises, no caso de grande REEE, poderado existir
servigos de recolha ao domicilio.
» quando compra um novo aparelho, o antigo pode ser devolvido
ao comerciante que tera a obrigacdo de o transportar
gratuitamente numa base de um-para-um, desde que o
equipamento seja de tipo equivalente e tenha as mesmas
fungdes que o equipamento fornecido




3. TIMER

3.1 UTILIZAGAO DO CONTA MINUTOS 3.2 UTILIZAGAO DO PROGRAMADOR DE FIM
DE COZEDURA

s ®. s Q) Eﬁ;? rﬁ:lr:at:ci%naggtt%m%oodesserj]?_zg, rggz Este controlo da-lhe a possibilidade de
- , bota ent ° Q) escolher o tempo de cozedura que pretende,
so. | \ /10 ponteiros do relégio e em seguida volte a " desligando automaticamente o forno uma

\ rodar no sentido inverso, até ao tempo ®./’/ 0 ‘\\20 ganc . X
s5- | s desejado. / .30 vez termlnado o tempo selgcmonado (max.
\ No fim do tempo seleccionado, sera 120 .40 12|0 ”."”)-duma vez te;mlnac:to o tempo
w0 _ S emitido um sinal sonoro durante alguns Mo+, seleccionado o programador volta & posigéo
5 - s Segundos. A /50 | 0 e um sinal sonoro informa que o forno se

30 L IS Co .
o0 = s 60 desligara automaticamente.

80 70 O forno apenas funcionara depois de

seleccionar o tempo ou com o
programador na posig¢ao (simbolo @D ).

3.3 ACERTAR O RELOGIO &

ATENGAO: a primeira operagido que deve ser levada a cabo apés a instalagdo do forno ou apés um corte
de energia (facilmente detectado no display onde pisca {2:130 ) é o acertar das horas. Proceda da seguinte
forma.

*Pressione 1 vez o botéo central.

*Ajustar a hora com os botdes "-" "+"

*Solte todos os botées.

ATENGAO : O forno funciona apenas se o reldgio tiver uma contagem de tempo definida

3.4 UTILIZAGAO DO PAINEL DE PROGRAMAGCAO POR TOQUE w CONTROL
FUNGAO COMO ACTIVAR COMO DESLIGAR K@\.&AZ PARA QUE SERVE

* A fungdo de seguranga para| . A fungéio de seguranga para
criangas fica activada se tocar| crjancas é desactivada
TRANCA DE ;‘g;lam'n(':_n)o dAe spzer}fqilrm?joessgz quando se toca pelo menos 5
: +
SEGURANCA | /o nento as fungdes do forno ,Siggggﬁsdgzst:ﬂ]aoﬁnén O ?<>
PARA ficam trancadas e sem o N
CRIAN h . todas as fungdes fica
CAS (funcionamento e o display NOVO operacionais

piscara a palavra STOP e p :

apresentara o tempo, piscando
intermitentemente. ( )

* Pressione o botéo « Faz soar um alarme no * Permite usar o forno como
ALARME | central 1 vez fim do tempo programado. relégio alarme(pode ser

* Press thelbyttons "+ e ¢ } « Durante o processo, 0 ligado com ou sem o forno

"-" para definir o tempo P por sl mdas que também display mostra o tempo a operar).

« Large os botdes . rado em falta.

mente, pressionando
o SELECT.
» Pressione o botdo ce ™l . » Quando o tempo acaba, o  Permite programar o tempo .p . | bota
TEMPO DE |vezes. forno desliga automaticamente | de cozedura desejado ressione quaiguer botao

* Pressione os botd \r + Se desejar parar a cozedura | * Para verificar quanto tempo para parar o sina
COZEDURA para  definir a @ "e| antes do tempo programdo, | falta , pressione o botao Pressione o botéo central

O cozedura pretendida.~_ rode o botao selector para = SELECT 2 vezes. palr’a .VOItar paraa fung:ao
‘ v : + Deixe de pressionar os botdes. | ou coloque o reldgio a 0:00 » Para mudar a programacao relogio.
* Seleccione a fUnQéo de (seleccione com as teclas efeCtuada, preSSione
cozedura com o selector. A ) SELECT e as teclas "-"e "+"
. 5 » Esta fungdo é utilizada para
* Pressione o botéo * Na hora definida, o forno » Permite programar o fim varias funcbes de cozedura com
central 3 vezes desliga. Para o desligar do tempo de cozedura tempo determinado.
FIM DO - Pressione as teclas "-" manualmente, rode o bot&o |  Para verificar o tempo Por exemplo, se o prato tem que
TEMPO ou "+" para definer a hora | selector para a posigéo O. actual pressione o botao ser cozinhado por 45 minutos e
a que pretende que o central 3 vezes tem que estar pronto as
DE forno se desligue « Para modificar o que esta 12'30’Se|e%°'°”4e5 esta tf“”‘?go
COZEDURA| ° Dgixe de pressionar os defi~nido, pressione os gggg&i?;ag g fim drgl?:n%so d:
botdes . Po"toes SELECT e "-"ou cozedura paraas 12:30.
@ « Seleccione a funga~o de +" e defina novos tempos No fim do tempo definido, o forno
cozedura com o bot&o desliga-se automaticamente e vai
end selector ouvir-se um alarme sonoro.

A cozedura comecgara
automaticamerte as 11:45 (12:30
menos 45 mins) e termina na hora
definida, sendo que o forno se
desliga automaticamente..

AVISO

Se seleccionar apenas a horade
fim da cozedura sem
seleccionar o tempo de
cozedura, vai acontecer que o
forno comega a trabalhar de
imediato e parara apenas a hora
definida no fim do tempo de
cozedura.




4. INSTRUGOES DE OPERAGAO

Botéao de
selecgdo
de fungdes

Programacao
daT®°C nos
modelos com
programa or
electronico

(Type A)

T°C
programada
Modelo com
termostato

Funcao de acordo com modelo

o

Acende a luz interna do forno.

3 W

DESCONGELAGAO .
Funcionamento da turbina de cozedura que ventila o ar no interior do forno. Optimo para
descongelar os alimentos antes de serem cozinhados.

Sprinter=

MAX

MAX

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

ara nao introduzir os alimentos no forno durante a fase de aquecimento prévio, pois, se o
izer, os alimentos podem ficar estragados.

220
50 = 240

50 + MAX

COZEDURA COMUM

Utilizagao simultanea da resisténcia da base e da parte superior. Pré-aquecer o forno durante
cerca de dez minutos. Esta fungédo é ideal para qualquer cozinhado a maneira antiga, alourar
e assar carnes vermelhas, rosbife, perna de cabrito, caca, pao, massa folhada... Colocar o
recipiente com o alimento a cozinhar ao nivel do patamar central.

“l® ()

200

50 = 230

50 + MAX

CIRCULACAO DE AR QUENTE (a)

Utilizacao simultéanea da resisténcia da base e da parte superior do forno e ainda da turbina
que ventila o ar pelo interior do forno. Esta fungéo € recomendada para aves, bolos, peixes,
legumes... O calor penetra melhor no interi alimento e reduz o tempo de cozedura, assim
como o tempo de préaquecimento. Pode se a cozeduras simultaneas com preparacao
idéntica ou ndo, num ou em dois pa forno. Este modo de cozedura garante
efectivamente uma reparticdo homoo~ r quente e ndo mistura os cheiros. Prever cerca
de 10 minutos a mais no caso de m conjunto

Soft
coolk

200
50 = 230

Soft Cook (a) A funcao Soft @al para a confeccéo de bolos, artigos de pastelaria
e pdo. Gragas a velocidade r¢ {zid ventoinha, esta funcdo aumenta a humidade existente
no interior do forno. Um teo idade mais elevado cria as condicdes ideais para os
alimentos que tém necessida manter uma consisténcia elastica durante a sua cozedura
(como é o caso, por S <>tes, dos bolos, do pao e dos biscoitos), evitando, desta forma,
que a sua superfici @3«3

(@2

160
50 + 220

50 ~ MAX

BASE VENTI

Utilizacao da ia da base mais da turbina que ventila o ar pelo interior do forno. Esta

funcdo € j rtes de frutos sumarentos, quiches, empadas...., pois evita que os
i m e faz com que estes cresgam melhor, como no caso de bolo inglés, da

as cozeduras por baixo. Colocar o alimento no patamar inferior do forno.

|

Nivel 4
1-4

DOR utiliza-se com a porta fechada:

da resisténcia da parte superior do forno, com a possibilidade de regular o nivel da
temperatura. E preciso préaquecer o forno durante 5 minutos, para que a resisténcia fique ao
. E o sucesso seguro de grelhados, espetadas e gratinados. As carnes brancas devem
afastadas do grelhador; o tempo de cozedura sera maior, mas a carne fica mais saborosa.
0 que se refere as carnes vermelhas e filetes de peixe, podem ser colocados na grelha com
o tabuleiro de recolha de sucos por baixo.

Super~
grill ==

Nivel 4
1+-4

SUPER GRELHADOR: o forno tem duas posi¢cdes Grelhador
Grelhador : 2200 W Super Grelhador : 3000 W

190
180 = 200

TURBOGRELHADOR éa) utiliza-se com a porta fechada:

Utiliza o da resisténcia da parte superior do forno mais da turbina que ventila o ar pelo interior
do forno. E preciso pré-aquecer o forno para as carnes vermelhas; para as carnes brancas
nao é necessario. Ideal para alimentos espessos, pecas inteiras, tais como: lombo de porco,
aves, etc. Colocar o alimento directamente na grelha ao centro do forno, num nivel médio.
Introduzir o tabuleiro de recolha de sucos(j)or baixo da grelha, de forma a recuperar a gordura.
Certificar-se de que o alimento nao fica demasiado perto do grelhador. Voltar a peca a meio
da cozedura.

Nivel 4
1-4

50 =200

Grill mais espeto giratorio
Grelhador/espeto rotativo.
Esta funcéo é utilizada para assar alimentos com o espeto.

220

50 + MAX

Modo de cozedura de pizzas
O calor intenso produzido durante este modo de cozedura é similar ao produzido nos fornos
de lenha tradicionais, especiais para a cozedura de pizzas.

*%*

190
180 = 200

50 + 200

A funcdo "COOK LIGHT" (Cozinhar Light) permite cozinhar de forma mais saudavel, reduzindo a
quantidade de gordura necessaria. Gracgas a utilizagéo do grill e fungéo de ventilagdo combinados
com um ciclo de ar pulsado, a cozedura ira reter as propriedades e suculéncia dos alimentos,
tostando a superficie e mantendo a humidade no interior, sem comprometerer o sabor dos alimentos
e utilizando um tempo de cozedura mais curto.

Este método é particularmente adequado para cozinhar carne, legumes e omeletes ou tortilhas
tostadas. O ciclo de ar pulsado mantém a humidade no interior do forno e o teor de humidade dos
alimentos, preservando os valores nutricionais e garantindo um processo de confecgédo rapido e
uniforme.

Experimente nas suas receitas e reduza a quantidade de gordura e condimentos que costuma
utilizar, experimente a leveza desta nova fungéo!

(a) de acordo com modelo: funcione com Vario Fan - O sistema Vario Fan é o sistema exclusivo de funcionamento, desenvolvido pela
Candy, para optimizar os resultados da cozedura, a gestao da temperatura e a gestdo da humidade. O sistema Vario Fan modifica automaticamente
a velocidade de rotacdo para todas as cozeduras no modo de operacdo multifungdes. Este sistema é automaticamente activado sempre que é
seleccionada uma das funcdes que esta indicada no interior da area tracejada do painel de comandos.

* Testado de acordo com a norma CENELEC EN 60350-1

** Testado de acordo com a norma CENELEC EN 60350-1 utilizada para defini¢do da classe energética.
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SUGESTOES
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MUFFINS OU QUERUES DE LEGUMES

{nz%i:dizntes: * 1 pimento vermelho * 1 colher de cha de paprica
«200 g d: tc)(;gi:ttes * 1 pimento amarelo * 50 g de queijo parmesao
B e e batato doce * 100 gr de queijo provolone * 20 g de farinha de rosca

ou outro a seu gosto

Corte as courgettes e pimentos e corte as batatas, deixe ferver por alguns minutos
num tacho ao lume. Corte os outros legumes e saltei-os por 5 minutos num tacho
com azeite e paprica, sal e pimenta. Uma vez que as batatas estejam cozidas,
esmague-as e adicione aos outros legumes, bem como metade do queijo ralado.
Enquanto isso, prepare uma mistura de farinha de rosca com o restante queijo.
Unte as formas de queques com manteiga e polvilhe com farinha e encha-as
com o preparado de legumes, coloque a restante da mistura de farinha e
queijo na parte superior e adicione um pouco de azeite. Asse no forno com a
fungdo COOK LIGHT a 180°C graus por 15-20 minutos, até que estejam
uniformemente dourados.

. FRITATA DE OUTONDO NO FORND
Ingredientes:

* 6 0vos
¢ 10 flores de abobrinha
* | batata cozida

* Acafrdo gb
* 6 colheres de
sopa de leite

« | fatia de abobora cozida
* 200 g de queijo parmesdo

Corte e coza 1 batata em agua a ferver. Corte a abobora em fatias e coloque numa
assadeira, coloque no forno a 160 graus por 20 minutos aproximadamente.
Depois de cozida, esmague com um garfo. Bata os ovos e adicione a batata
cozida e a abobora esmagadas, o leite, o queijo parmesao, agafrao, sal e pimenta.
Misture todos os ingredientes e adicione as flores de abobrinha, garantindo que
elas estdo limpas e cortadas em pedagos pequenos.

Despeje a massa na assadeira e leve ao forno com a funcdo COOK LIGHT no
forno pré-aquecido a 180 por 20 minutos.

5. TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Os tempos sugeridos nas tabelas que se seguem revestem-se de mero caracter orientativo, podendo variar em fungéo da qualidade, da frescura,
da dimenséo e da espessura dos alimentos e ainda segundo o seu gosto pessoal. Deixe sempre os alimentos cozinhados repousarem alguns
minutos antes de os servir, pois todos os alimentos continuam a cozer depois de serem retirados do forno

Conselhos uteis:Desligue o forno pelo menos 10 minutos antes do Posicao da prateleira ) %:' 4
tempo indicado, deixando os alimentos no seu interior. Esta medida, l\ 3
além do mais, permitir-lhe-a poupar energia e completar a cozedura
a seu gosto. Para que a superficie dos alimentos nao fique 2
demasiado seca € indispensavel reduzir a temperatura. 1
(/\ /
Forno eléctrico estatico  [[gelialeXele} M eléctrico
Tempo de | Tempe- Tempe-
Alimentos Quantidade | Nivel | cozedura ratura | Nive ratura Observagoes
em minutos |do forno do forno
* Massas
Lasanha Kg35 | 2 | 70+75 60+65 | 200 |Cooauealasanhanofomoquandoele
Cannellonis Kg 1,8 2 50 + 60 @ 40 = 50 200 g:tli(\)/gll:"ﬁ’ig lasanha no forno quando ele
Massa cozinhada L . Coloque a lasanha no forno quando ele
no forno Kg25 2 55 + 60 2 45 + 50 200 estiver frio
Pao, p a
Dé a forma de umpao a massa e faga
Kg 1 30 + 35 uma cruz com uma faca no topo. Deixe
Pao 9 2 10 200 2 e 0 180 a massa levedar durante, pelo menos,
de massa : prerisc. 2 horas. Unte a forma e coloque a
massa do péo no medio dela
{ @ \J/\ Aqueca previamente o forno durante 15
&r gy minutos e coloque as pizzas numa
Pizzas Kg 1 ) 25+ 35 190 1 20 + 25 190 | forma previamente untada. Guarnega a
base da pizza com tomate, queijo,
fiambre, éleo, sal e oregdos.
Pastéis (congelados n°® 24 L . Coloque os 24 vol au vents no forno e
vol au vents) unids. 1 30 +35 220 2 25+30 200 deixe-os cozinhar
Aqueca previamente o forno durante 15
gr. 200 minutos, unte a forma, tempera as 4
) . X fogagcas com o¢leo e sal e deixe-as
4 fogagas de massa 2 25+ 30 200 2 20 + 25 180 levedar, a temperatura ambiente,
cada durante pelo menos 2 horas antes de
as colocar no forno

* Carne

Todos os tipos de carne podem ser cozinhados em recipientes tanto de bordos altos como de bordos baixos. Se optar por um recipiente de bordos baixos,
€ aconselhavel tapa-lo, a fim de evitar que o forno fique sujo com os salpicos dos condimentos utilizados no tempero da carne. As carnes confeccionadas
em recipientes cobertos ficam mais macias e com mais sucos, enquanto que as carnes cozinhadas em recipientes descobertos resultam mais tostadas.
Os tempos de cozedura indicados aplicam-se tanto a cozedura em recipientes cobertos como a cozedura em recipientes descobertos.

Cologue a carne num pirex de bordo

!:r:?g’.? de vaca Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 alto com sal e pimenta. Vire a carne a
inteira meio da cozedura.
Lombo d Tempere a carne com sal, pimenta,

ombo de porco Kg 1 2 100 = 110 220 2 80 + 90 200 6leo, manteiga e temperos naturais e
assado leve-a ao forno num pirex tapado.
Lombo de vitela
assado Kg 1,3 90 + 110 220 90 + 100 200 Idem.
Lombo de vaca Kg 1 2 80 + 90 220 80 + 90 200 | Idem.
assado




5. TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Forno eléctrico estatico

Alimentos

Quantidade

Tempo de
cozedura
em minutos

Nivel

Tempe-
ratura
do forno

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

Tempe-
ratura
do forno

* Avex, coelho

Observagoes

Tempere a galinha com condimentos

Tarte de chocolate

* Doces e pastelaria

Galinha Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 naturais e muito pouco éleo e coloque-
anum pirex de bordos altos
Frango Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 Idem.
Coloque os pedagos de coelho, de
Coelho aos dimensbes semelhantes, na
d Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 piingadeira e tempere com
pedacos condimentos naturais. Se necessario,

vire a carne a meio da cozedura.

Em forma de tarte de 22 cm de @.

alperces)

1 55 180 1 50 160 . ]
na forma Aqueca previamente o forno (10 min.).
Torta de cenoura . Em forma de tarte de 22 cm de @.
na forma i 55 175 1 40+45 160 Aqueca previamente o forno (10 min.).
Torte de fruta
(damascos ou 700 gr 1 65 180 1 50 + 60 160 Em forma de tarte de 22 cm de @.

Aqueca previamente o forno (10 min.).

Coloque o funcho partido em 4 bocados
com a parte de dentro voltada para

Funcho 800 gr 1 70+80 220 1 60 200 cima, tem-perados com manteiga e sal
num pirex e cubra.
Abobrinha 800 gr 1 70 220 1 KQJ) 0 200 Corte em fatias e coza num pirex,
cobertas, com manteiga e sal.
% Corte em bocados iguais e cozinhe
Batatas 800 gr 2 60 + 65 220 < 0 + 65 200 num pirex coberto com dleo, sal,
oregaos ou rosmaninho
Cenouras 800 gr 1 80 + 85 22 \\/\ 70 =+ 80 200 Corte as rode-las, e cozinhe num pirex
tapado.
O
Coloque o pao sobre a grelha. Volte as
P3ao de forma . . . . . fatias a meio. Atengao: deixe o péo ficar no
tostado 4 fatias 4 5 (pré-agec.: Ihador| 4 5 (%)re-qqec.. Grelhador| fyndo do forno, a repousar, antes de servir
5 ) 0 min.) (forno desligado).
. . Coloque as tostas sobre a grelha apoiada
Tostas 5/8 (pré-aqgec.: ! P '
4 8 .. |Grelhador 3 B Grelhador| na pingadeira: volte-as quando ficarem
recheadas /\ . 10 min. douradas.
% Corte-as ao meio e coloque-as sobre a
grelha (parte de dentro voltada para cima).
{ @ 25/30 15/12 Volte ameio da cozedura. Atengéo: convém
Salsichas n°6 / Kg 0,9 K ' (pré-agec.: Grelhador| 4 (pré-agec.: Grelhador| controlar visualmente a uniformidade da
P 5 min.) " 10 min )" cozedura. Se esta ndo se apresentar
. . uniforme, troque a posi¢éo das salsichas
mais passadas com as menos passadas.
R 25 (pré-aqec.: 15/20 Certifique-se de que o entrecosto estd
Entrecosto n°4/Kg1,5 4 5 min. Grelhador 4 (pré-agec.: Grelhador: exposto aos efeitos totais do grelhador
5 min.) principal.
Coxas de frango| n°4 / Kg 1,5 3 50/60 (pré- |Grelhador| 3 50/60 . Tempere com condimentos naturais e volte
9 g agec.:5 min.) (p‘lr(e)-r?'ﬁr?(): Grelhador| ge vezem quando.

Cozinhe as trutas num pirex, coberto,

Truta 3 interas/Kg 1 2 SlDsnad 220 2 ol 200 comdleo, sal e cebolas.

Salmao E’%Sggegesigé%: omf 2 30+35 220 2 30+ 25 200 t‘;‘r’]fp':;hior‘; Szﬁ'gizn?:zolggex sem
Solha Filetes /Kg 1| 2 40 = 45 220 2 35 + 40 200 ?‘(’;ilrr‘]';? 2 solha temperada com sal @
Dourada 2inteiras | 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Gozinhe em recipiente coberto, com dleo

esal.

Cozinhe num pirex ou recipiente ceramico,

Macas inteiras Kg 1 1 45+55 220 2 45+ 55 200 sem tapar. Deixe arrefecer no forno.
Péras Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Idem.
Péssegos Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Idem.




NPABUNA TEXHUKU BE3OINMACHOCTH

« MPEOYNPEXOEHWE: BbiToBoK anektponpmnbop v ero oTKpbITble YacTu BO BpeMsi paboTbl MOryT
HarpeBaTbCs 40 BbICOKOW TeMnepaTypbl. Cobntogante 0CTOPOXKHOCTb, HE 4OTparMBanTeCh A0 HUX.

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

* [laHHbIM BbITOBBLIM 3NEKTPONPMOOPOM MOryT NMONb30BaTbCA OETU cTaplle 8 net, a Takke noan ¢
HapyLWeHHbIMU PU3NYECKUMN UN YMCTBEHHBIMU CMOCOBHOCTAMU MU C OTCYTCTBMEM Haafexallero
onbiTa B TOM Crly4ae, eCnmn OHN HaxoasaTcs nog HabniogeHnem n NPOUNHCTPYKTUPOBAHbI OTHOCUTESTbHO
©e3onacHOro ucnonb3oBaHUs 6bITOBOro Npubopa, a Takke, ecnn OHW 0CBeAOMIIEHbI 06 NMetoLLMXCS
ONacHOCTSX.

* He paspeluante getam urpatb ¢ ObITOBbIM TPUOGOPOM.

* YUnctka m obenyxmBaHne ObITOBOrO nNpubopa He AOMMKHbl BbLINOMHATLCA AeTbMW ©6e3 Haasopa
B3POCHbIX.

* OblTOBOM Npubop BO BpemMsi paboTbl HarpeBalwTCA OO BbICOKOM Temnepatypbl. Cobniogante
OCTOPOXHOCTb, HE JOTparnBanTeCh A0 ANeKTpoHarpeBaTefibHbIX 3N1IEMEHTOB, PACNONOXEHHbIX BHYTPU
neyn.

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

* He nonb3ynTtecb 4Nst YMCTKM CTEKNSIHHOW ABepLbl Ne4n abpasvBHbIMU YUCTALWLMMN CpeacTBamMm U
OCTPbIMU MEeTafIMYeCcKMMn ckpebkamm, Tak Kak OHWM MOTyT nouapanaTb NOBEPXHOCTb, YTO, B CBOIO
ovepenb, MOXET NPUBECTU K paCTPECKMBAHMIO CTEKNA.

* [lepen cHATMEM orpaxaeHus nedb [OMKHa ObiTb BbIK [Mocne BbINOMHEHUST YUCTKK
orpaxxgeHue JOIMKHO ObITb YCTaHOBIIEHO Ha MECTO, KaK Hanmc CTPYKUMW.

* Acnonb3ynTe TONbKO Takon AaTymK TeMnepaTypbl, KOTOPbY . Pe. ~.4eHA0BaH A5 3TOW MNeYu.

* He nonb3yntech Anst YACTKM NaporeHepaTopomMm.

* MPEOYMPEXOEHWE: YTobbl n3bexatb nopaxeH nexTpM4ecKMM TOKOM, nepeq 3aMeHon namnbl
npoBepbTe, YTO ObITOBOM 3NEKTPONPUBOP BbIKITHOY ‘

» OnekTpuyeckoe nogknoyeHne GbITOBOW MPUAD IHKHO ObITb BbINOSIHEHO C UCMONb30BaHUEM
pasbeanHUTENbHOIO YCTPOMCTBA B COOTB C [eWCTBYOWUMW MNpaBuiaMmM M HOpMaMu
3nekTpo6e3onacHOCTH.

* B UHCTPYKLIMM OOMKEH ObITb YKa3aH Tun LWHypa. Mpun 3TOM A0MKHA YYUTbIBATbLCS TEMMepaTypa

3aHeu CTeHKM anekTponpubopa.

* B cnyyae noBpexgeHuna LWHypa N HUSG OH JOSMKEH BbITb 3aMeHeEH crneumanbHbIM LWHYPOM MUTaHUS,
KOTOPbI MOXHO Nprnobpectny n l/’g\\ﬁmm WNKN 'y areHTa no TexobCcnyXXMBaHMo.

* BHUMAHWE: YT0obbI n3bexa OCTW, CBA3AHHOW CO Criy4anHbiM cOpOCOM yCTPOMCTBA TEMNSTOBON
3aWunTbl, AaHHbIN 6bITOB eKkTponpubop He [JOrKeH 3anuTbiBaTbCA 4Yepe3 HapyXHble
nepeksoyaoLme ympof@, anpumep, Taumep, unu Opyroe YCTPOWCTBO, KOTOpOE perynspHo
BKI1HOYAET Y BbIKIHOYAET 33, ™ ~,npnbop.

BHUMAHWE: [lpu ucnonb3oBaHUW rpunsg HapyXHble OeTann MOryT HarpeBaTbCA [0 BbICOKOW
Temnepartypsbl. He paspeluante AeTaMm noaxoauTb K Neyun.

* Nepeq BbIMOSTHEHMEM YNCTKU crieayeT yaanuTb NPOSIMBLUYHOCS XXUOKOCTb.

* Bo BpeMmsi BbINOMHEHUS NMPONIUTUYECKOM CaMOOYUCTKM NOBEPXHOCTN MOTYT HarpeBaTbCsl CUSTbHEE YeM
00bI4HO. He pa3peluante nogxoauTb K Nevn AeTsMm.



1.06wwme pekoMeHAaLMM

BHMMaTenbHO NpounTaiATe MHCTPYKLMK, NPUBEAEHHBIE B JAHHOM PYKOBOACTBE, YTOObI NOMY4MTb HAMNYYLLIMIA PE3YnbTaT 0T UCMONb30BAHNS BaLUei fyX0BKM. B
HUX NPUBELEHbI BAXHbIE Yka3aHus No 6e30MacHOCTH YCTaHOBKM W UCMONb30BAHNS, TEKYLLEro 06CY XMBAHUS 1 04UCTKE, a TaKxXe HEKOTOPble PEKOMEHAALMM N0
ONTUMAbHOMY MCMONb30BAHWIO AYXOBKU. BEpeXKHo XpaHuTe 3T0 PyKOBOACTBO MO 3KCMyaTauum ANs NoMcka 0TBETA Ha NoBble BOMPOCHI, KOTOPbIE BOSHUKHYT Y
Bac B npouecce nonb3osanms npubopom. Mepes ycTaHoBKoi npubopa 3anuiunTe B NPUBEAEHHOM HdKe TabnuLie ero cepuitHblii HOMep, KOTOPbIi CnedyeT coobLaTh
npy 06paLLEHUN B CEPBUCHBIA LIEHT.

Mocne pacnakosbiBaHks Npubopa yoeauTech, YTO OH He NOBPEXAEH. Mp1 BOSHUKHOBEHUN ManeiLLIMX COMHEHWIA B UICNPABHOCTY NpMGOpa He MoMb3yiTech UM, a
cpasy 06paTuTEeCh B aBTOPU30BAHHbII CEPBIUCHBIA LIEHT.

Bce ynakoBouHble MaTepuansl, Takue Kak nonuaTUNeHoBbIE MELLKK, fieTanu U3 NeHonnacTta unm reo3au, cneayet yopatb B HELOCTYNHOe ANs AeTelt MecTo,
MOCKOMbKY OHM NPEACTABAAIOT NS HUAX ONACHOCTb.

Bce focTynHble AeTanv CUNbHO HarpeBaroTes BO BPeMs paboTbl npubopa, 6yAsTe OCTOPOXHbI W He NPUKACANTECh K HUM. [Tpn NEPBOM BKIOUEHM NNNThI MOXET
MOSIBUTLCS AbIM C PE3KMM 3anaxoM. JTO NPOUCXOAUT NMPW NEPBOM HArpeBe TEPMOM3ONALMK [YXOBKM M CUMTAETCS HOPMANbHbIM SBREHWEM. Tlocne TOro, Kak AbiM
NepecTaHeT BbIRENATLCS, B AYXOBKY MOXHO NOMELLATb NMPOAYKTHI ANS NPUrOTOBNEHNS.

[yxoBKa B0 Bpems paboTbl CUNbHO HArpeBaeTCs, 0COBEHHO CTEKNO ABepLbl. He paspeLuaiTe AeTAM HaX0aNTbCS PSAOM C [yXOBKOW BO BpeMs ee paboTbl, 0COBEHHO
NPy CTIONb30BAHUN TPUNS.

B cootBeTcTBMU C TpeboBaHusmu ®egepanbHoro 3akoHa Ne 261-d3 o1 23.11.09 n MocTtaHoBneHvem MNpaeutensctea PP Ne 1222 ot 31.12.09r., HacToALLMIA
TOoBap cHabxeH MHopMaLMell Ha PyCCKOM si3blke O Krnacce SHepreTuyeckor apdeKTUBHOCTM B BUAE CrneumarnbHOW STUKETKW, KOTopasi AormkHa GbiTh
pa3mMeLlLeHa Ha nuLeBor YacTu npubopa B MecTe Npofaxu notpebutensam.

1.1 [leknapauusi COOTBETCTBUS.

*Yactu paxHoro npubopa, UMeroLumMe HeNOCPEACTBEHHbIA KOHTAKT C

NPOAYKTaMI NUTAHIS, COOTBETCTBYIOT NMpeanvcaxsM upextussl GEE
C E 89/109. Mpubop cooTBeTCTBYET EBpONEiickuM avpekTvBam 73/23/EEC u
89/336/EEC, BMmecTo koTopbIx Gblv npuHaTbl 2006/95/EC 1 2004/108/EC
C MOCEAYIOLMMA U3MEHEHUAMM 1 SONOMTHEHUAMM.

1.2 MHCTPYKLWM NO BE3OMACHOCTU

OT0T NPU6OP AOMKEH UCTONb30BATLCS TONMBKO B LIENSX, ANSt KOTOPbIX OH 6bin
CKOHCTPYMPOBAH, TO CTb A5 NPUrOTOBNEHNS NMULLK B IOMALLHMUX YCOBUSX.
Mcnonb3oBaHue npubopa Ans Kakux-nnéo Apyrux uenen (Hanpumep, Ans
060rpeBa NOMELLEHNS) CYNTAETCS UCMONL30BAHWEM HE MO Ha3HAYeHUo, TO
€CTb NPEeACTaBNAIOLLUMM OMACHOCTb.
OunpMa-NpON3BOAMTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a YLLIEPO, KOTOPbIN MOXKET
BO3HWMKHY Tb BCNIEACTBME WUCTIONb30BaHMS JaHHOr0 MPKO0oPa He Mo Ha3HauEeHMIo,
a Takxe BCNEACTBME HapylWeHWs NpaBui ero 3akcnuyartauuu.
[Mpu nonb3oBaHUK 3NeKTPU4ECcKUMN npubopamu cneayeT cobnofaTb i
OCHOBHbIX Npaswu1 6e30NacHOCTY.
- Bce nocTynHble fieTanu CuilbHO HarpeBatoTCst BO Bpemsi paboTbl Npreop:
6yabTe OCTOPOXKHbI U HE MPUKACAATECH K HUM.
-He TAHWTE WHYpP nuTaHus, 4To6bl BbIHYTH BUIKY M3 PO @
- He npukacainTech K Ayx0BKe MOKPbIMY i BAIXKHBIMW PyKaMm 1
- He nonb3yinTtech ayxoBKo#, ecnv Bbl pasyTbl.
- He paspetLuainTe nonb30BaThCs AyX0BKOM 6€3 MPUCMOTPA AETSM ObHbIM
TOASM.
- He pexomeHpyeTcs ncnonb3oBaTth afanTtepbl, TPONY KN U YATUHUTENN.
- B cnyvae HeucnpaBHOCTY U/MAN OTKNOHEHNS OT Wo pexxuma
paboTbl iyXOBKY CNedyeT BbIK/OUNTL U He N 0CTOATENbHO
OTPEMOHTMPOBATb.
- B cnyvae noBpexxaeHus LHypa ero crepyar,
ANS 4ero BbINOMHUTE CriedytoLLme onepa
OTKpOTE KPbILLKY KIIEMMHOI KOPOOKK, 0T
€ro Ha HOBbIA LUHYP TPEGYeMou Ak @ R-F, HO5VV-F, HO5V2V2-
F), cooTBeTCTBYIOWMIA MOLIHOCTM NP I3HHas onepauns Ao/KHA
BbINOMHATLCS KBANNMDULMPOBAHHBIM CI'I\é:(»mTPIUTOM. 3asemnstoLmii NpoBo4
(>KenTo-3eneHblit) AOMXEH 0653aTeNbHO ObITb NPUMEPHO Ha 10 MM ANUHHee
0CTarbHbIX NPOBOJOB.
[pu Heo6x04MMOCTU NPOBEAEHUS pPeMOHTa cnejyeTt obpawartbcs B
aBTOPU30BAHHbIV CEPBUCHBIA LIEHTP, UCTONL3YHOLLNIA OPUTMHASIBHBIE 3anacHble
yactu. Hecobntoaenue npasui, U3NOXKEHHBIX BbILLE, MOXET NPUBECTH K
HapyLLeHno 6e30nacHoCTH npuoopa.
- [lyxoBka 06nafaet TOYHO 3aAaHHLIMI TEXHUYECKUMI XapaKTepuCTKami,
MO3TOMY B HEE HEBO3MOXHO BHOCUTb M3MEHEHMS.
- Henb3s nonb3oBaTbcs NpMbopamm, OYULLAKOLLMMI PU MOMOLLW Napa noj,
BbICOKMM [aBfIEHNEM.
- Henb3s cTaBuUTb B AyXOBKY BOCTIAMEHsIOLLMECS NpeAMETbI. [py cnyyaiiHom
BKITHOYEHWUN OHU MOTYT 3aropeThCs.
- He o6nokaunBaiTecb M He caxkanTe [eTeit Ha [Bepuly LYXOBKW.
- Y1066l NOCTABUTL B [yXOBKY M BbIHYTb W3 Hee nocyay, 6noaa v
LOMONHUTENbHOE 060PYA0BaHUS MONb3YUTECH CMELManbHON pyKaBuLei.
- [lyxoBka He npeAyCcMOTPEHa ANS MCMONb30BaHMS NOAbMM (BKNtOYAs feTeN)
C OrPaHUYEHHbIMU (PU3NYECKUMU, CEHCOPHLIMU UNIN YMCTBEHHbLIMU
BO3MOXHOCTSIMW, €CAIM TONbKO OHW HE HaxoAATCa NOj HabnoAeHNEM
OTBETCTBEHHbIX 3a X 6€30MacHOCTb L.
- CnepauTe, 4TO6bI IETV HE UrPany C Ay XOBKOM.

AblBas, 3aMEHUTD,

YP NUTAHWA U 3aMEHUTE

*He nokpbiBalTe BHYTPeHHWE MNOBEPXHOCTU [YXOBKMU
anomMuHueBon onbron U APYrumMM OA4HOPa3OBbIMMU
ynakoBOYHLIMM MaTepuanamum, KoTopblie NpoAarTcA B
X035IUCTBEHHbIX MarasuHax. AntoMuHueBas ponbra unm apyrom
yNnakoBOYHbIN MaTepuan MNpU KOHTaKTe C ropsiuyen
3ManupoBaHHON NOBEPXHOCTLIO AYXOBKU MOXET pacnfaBUTLCA
M noBpeauTb BHYTPEHHIOK 3ManMPOBaHHYI MNOBEPXHOCTb
AYXOBKU.

1.3 YCTAHOBKA

YcTaHoBKa nprbopa Npon3BoanTCs 3a cHET nokynarens. Oupma-npon3soanTens
He HeceT 0643aTeNbCTB MO aHHOW ycnyre. Ha peMOHT, KOTOPbIA MOXET 6bITb
BbI3BAH HEMPABWLHOM YCTAHOBKOW, HE PACTPOCTPAHAETCS rapaHTus, 1 doupma-
MPON3BOANTESb Er0 HE KOMIMEHCUPYET.

YcTaHoBKa AOMKHA MPOWU3BOANTLCA B COOTBETCTBUM C WHCTPYKLMEN
KBanMuLUMpOBaHHbIM creuranucToM. HenpasunbHas yctaHoBka npubopa
MOXET NPUBECTU K TPABMMPOBAHMIO NIOAEN U XKMBOTHBIX, @ TaK)KE HAHECTH
yliep6 umyLecTsy 4TO (PpMpMa-npousBOAUTENb He ByAeT HecTu
OTBETCTBEHHOCTb.

BCTpaMBaTLCS 4yXOBKa, AOMKHA ObITb BbINOHEHA

BbIX K BbICOKAM TEMMepaTypam.

TPamMBaTbCA Kak MOA CTONELHULY, TakK U B KONOHKY.

: HE0OX0AMMO NPEAYCMOTPETb XOPOLUYHO BEHTUASLMIO

Hus, <€ yCTaHaBnMBaeTCs Npubop, 4To6bl 06€CNeUNTb HOPMATLHYO
03[lyxa, HEOOXOAMMOrO N1 OXNAXKAEHNS BHYTPEHHWX AeTanei.

1.4 YcrtaHoBka AyXoBOro wwkaca B KyXOHHbIA FrapHUTYp

MomecTuTe [yx0BOW LWKad B OTBEAEHHOE S HErO MECTO; OH MOXET ObITb
MOMELLEH Kak Noj4 CTONELLHULY, Tak W B BepTuKaNbHbIA wkad. 3akpenute
[DYXOBKY, MPUBUHTYB €& Yepes crienalibHble 0TBEPCTUS NS Kpenexa Ha pame
(CM. prCYHOK Ha nocnefHen CTpaHuue). HTobbl HaNTV OTBEPCTUS ANS Kpenexa,
OTKPOWTE ABEPUY ¥ 3arfsiHUTE BHYTPb. YT06bI 06€CNEUNTH HEOOXOANMYIO
BEHTUNALMIO, NAapaMETPb! M PACCTOAHMS, YKa3aHHbIe B ivarpaMme Ha nocrneaHen
CTPpaHuLe, [OMKHbI HEYKOCHUTENbHO COBM0AATLCS NpK ycTaHoBke. ObpaTnte
BHUMaHWe: Ans AyXoBbiX LWKAhoB, KOMOUHUPOBAHHbIX C BAPOUHOW NaHeNbHo,
Heo6XxoAMMO CNefoBaTb WHCTPYKUMSM ANS BapO4HOW naHenu.

1.5 SJIEKTPUYECKOE MNOAK/IHOYEHUE

YCTAHOBKA AYXOBKW [AOJTXHA MPOU3BOANTBCA COTPYAHNKOM
ABTOPU30BAHHOIO CEPBUCHOTO LIEHTPA UK CMEUMATTNCTOM,
MMEKOLWWUM COOTBETCTBYOLWYKO KBAJTMOUKALMWUIO.
[laHHbIA Npr6op LOMKEH YCTaHaBNNBATLCS B COOTBETCTBUM C AENCTBYHOLLMMM
HOpMamu 1 npasunamu.

B cnyyae HecobnoaeHns 3TUX HOPM (hPMa-NMPOM3BOANTESb HE HECET HUKAKOM
OTBETCTBEHHOCTM.

[lyxoBka cooTBETCTBYET Tpe6OBaHMAM 6€30MacHOCTY, NPedayCMOTPEHHbIM
HOpMamu, 1 JOMKHA ObITb CHab>XeHa TPEXMONKOCHO BUNKON C 3a3€MNIEHHbIM
rnomtocoM, 06eCrneUmnBatoLLIMM HAiEXXHOE 3a3eMileHre.

lMpu aneKTPMYECKOM MOAKIIOYEHUN CRefyeT NpefyCMOTPETb YCTaHOBKY
COOTBETCTBYIOLLMX NPeAOXPaHNTENeN 1 NCMONb30BaTb kaberb C AOCTATOUHbIM
ANg HOpPManbHOTO (PYHKUMOHMPOBAHWUA AYXOBKM CEYEHUEM.
NOAKNKOYEHUE:

[laHHbIN Npr6OP YKOMMNEKTOBAH LUHYPOM MUTaHWUS ANS MPUCOEAMHEHUS TONBKO
K aneKkTpoo6opysoBaHuio ¢ HanpsxxeHneM 230 B ~ Mexxay hasoin unm Mexxay
(hasoii M HeWTpanbio.

lNepen NOAKNIOUEHNEM CRieAyeT NPOBEPUT:

- HanpsXeHWE, yKa3aHHOoe Ha ANEKTPUYECKOM CHETHMKE,

- Hann4mMe aBTOMATNYECKOrO BbIKHoYaTens.

3azemMnstoLLmiA NPOBOA (KeNTO-3eNeHbIi ) AYXOBKM JOMKEH ObITb COEANHEH K
3azemngolemMy ycTpOWCTBY 9nekTpoo6OpyAOBaHWS AoMa.
Hapne>HOCTb 3a3eMNISHOLLEr0 YCTPOMCTBA 3NEKTPOOB0PYLOBAHNS JOMA AOSIKHO
6bITb NPOBEPEHO KBANMMULIMPOBAHHBIM 3NIEKTPUKOM NEPEA INEKTPUYECKUM
NOAKIOUEHNEM.

MpumMeyanue: He 3abyabTe, H4TO MOXET BOSHUKHYTb HEOOXOAMMOCTL B
TeXHWYeckKoM 06CNy>XMBaHUM Npubopa, KOTOpPoe LONXKEH MPOU3BOAUTb
CepBUCHbINA LeHTp. [103TOMy cneayeT 06eCneynTb Nerkuii JOCTYN K BUMKE.
3ameHa LHypa NUTaHus JoMKHA NPOM3BOANTLCS COTPYAHNKOM CEPBUCHOTO
LleHTpa Mnn KBanuuuMpoBaHHbIM cneumanuctom. pu 3ameHe cnegyeT
PYKOBOACTBOBATLCS YyKa3aHHbIMM XapakTepucTukamu npubopa.

| knacc 3awnTbl OT nopaxeHnsa TOKOM.



1.6 AONOJIHUTEJSIbHOE OBOPYZJOBAHUE YXOBKMU

I'Iepen nepsbiM Ucnojib3oBaHneMm npeamMeToB AOMNOJIHUTEJIbHOIO
oﬁopynosal-mn ux cnegyet noMbiTb, UCNOJNb3YA FyﬁKy 3areM Kak cnepyet

ONONIOCHUTE MX YUCTOK BOAOW M BbITPUTE HACYXO.
MpocTas peLieTka CRyXUT Ans PasMeLLeHus

hopM AN1St BINEUKM 1 MOCYb.

PelieTka ¢ HanpaBnsOLWLMMKU NS NOAA0HOB
ncnonb3yeTcs, B YacTHOCTW, ANS
MPUrOTOBJIEHNSI MSICa Ha FPUNe, TaK Kak K Heil
KPEMUTCS M NOAAOH ANs 660pa BblAENSIHOLLErocs

B MPOLIBCCE XKapKM XXMUPa.

CneunanbHble Teneckonnyeckue Hanpasndwuune obecneunBatoT
rOPU30HTANBHOE NOJIOXEHWE PELLETOK NPU BbIHUMAHUK UX U3 Ly XOBKW, YTO

npeJoTBpaLLAeT ONPOKMALIBAHWE NOCYAbI.

[ToanoH cyxuT Ans cO0pa CoKa, BbIAENSIOLErocs: BO BDEMS PUrOTOBIEHNS Ha TPUTTE. 5
OH UCrIonb3yeTcs TObKO My MPUrOTOBIIEHMN Ha TDUTIE, HA BEDTENIE, W/ Ha rpUIIe C BEHTUNSLMEN (B 3aBUCUMOCTY OT MOLENH);

pu 1Crosb30BaHnn OCTallbHbIX PEXUMOB €ro CleAyeT BbIHUMATh U3 LyXOBK!.

He ucnonb3yitte nopaoH Anst c6opa coka B ka4ecTse NPOTUBHS ANs Kapku, NOCKOMbKY Npu 3TOM 06pA3yeTest ibIM U XXMP OCSAET Ha CTEHKAX JyXOBKM.

HABOP [J1d NUULbI paspaboTtaH ans
NPUrOTOBNIEHUS NuULbl. YTOBLI NONYYNTD
HaunyyLwue pesynbTatbl ero He0OX0ANMO

1Cronb30BaTh BMECTE C pyHKUMEH «[uuna» /
[yX0BKK

,quOHma)K U o4YucmkKa MmemaJiyiud4ecKux HaripasJsissrowux.

1 — OTBepHMTE hUKCUpyOLLME BUHTBI, NOBOPa4MBasi UX NPOTUB YaCOBOW CTPEnK Q
2 — CH/MMUTE MeTannmMyeckne HanpasnsoLwme, NoTaHyB UX Ha cebs.

3 — NpousseanTe OYUCTKY METANNNYECKMX HAaNPaBASOLLMX MOMbIB UX B MOCY OMO/HHON MaluuHe
U OYUCTMB MPU NOMOLLM BNaxkHOM rybku. MNpocyumnte MmeTannuyeckme Hanp

OYUCTKN.

4 —[locne o4ncTKK YCTaHOBUTE MeTalrnnyeckne Hanpasnawuwune B

1 1 2 B 06GpaTHOM nopsiake.
5 — BadhmKkcupyinTe BUHTHI.

Ecnu npeaMeTb! fONONHUTENLHOMO oGopynosaH@:
2. norie3Hble COBEeThbI

2.1 CUCTEMA BE3OINACHOCTHU ﬂ%)%
cucTeMon

[yxoBoi wkad
6e30MacHOCT Nono
NonKU ANns Npe oK

OnseT BbiABUraTh
0fa 6e3 pucka ero
cocKanb3bie” y4alHOro BbiNafeHus
MOMKH 13 J Wkadpa. YT06bl NONHOCTBIO
BbIHYTb N0, - ~/4uTe eé K ce6e # BaepX.

2.2 TMPUrOTOBJEHWE HA TPUIIE

Mpy MCnonb30BaHMK rPUNst MOXHO BbICTPO MPUFOTOBUTL BMKOLO C PYMSHON
KOPOUKOW. [Inst NOApYMSHMBAHMS PEKOMEHAYETCS YCTaHOBUTb PELLETKY Ha
4eTBEpPTbIA YPOBEHb, B 3aBUCUMOCTY OT pa3mepa bntoga (cM. cTp. 65).
npaKTI/I‘-IeCKVI nobble NPOAYKTbl MOXHO FOTOBUTL HA rpuiie, KOOME 04YeHb
MOCTHOW AW4M 1 MSICHbIX PYNIETOB.

Msico 1 pbiby nepes MPUroTOBAEHUEM HA FpUne CedyeT cMa3aTb MacnoMm.

2.3 Mogemm U-COoOoK

Mogenn U-COOK  ocHaLeHbl 3NeKTPOHHbIM YPaBREHNEM CKOPOCTU
KOHBEKLMM, 3anaTeHTOBaHHOe HasBaHue KoToporo Vario Fan. Bo Bpems
NPUroTOBNEHWS 3Ta CUCTEMA aBTOMATUYECKN MEHSET CKOPOCTb KOHBEKLIMM (B
MHOrO(YHKLMOHANBHOM MOAENH), 4TOBbI ONTUMU3MPOBATb NOTOK BO3AYXA U
BHYTPEHHIOIO TEMMepaTypy JAyXOBKM.

PeweTka ana rpuns. VineansHa ang npuroTosreHus Ha rpune.
. Mcnonb3yitre BMeCTe ¢ NoAnoHOM Anst coopa coka. B komnnext
BXOAWT pyuKa, npu MOMOLM KOTOPOHA MOXHO 6€30MacHo
nepefsurath 06a aTn npeaMeTa. He ocTasnsiite pyyky BHyTpH

e nocne

L

kad, NOBTOPUB MyHKTbI

JNb3YHOTCA, X CnefyeT BblHYTb U3 Y XOBKM.

Soft

Bce ayxoBku U-COOIK 0CHALWEHbI DYHKLNEN ook
Bnarogapst aToMy MOXHO yrpaBnsiTb pacrpeaeneHeM BaxHOCTH
cook 1 Temnepatypbl. ITO CHUXKAET NOTEPH BNAXHOCTH Ha 50%, YTO
06€CreUmBaET HEXHOCTb 1 OTNIYHBINA BKYC 671104, 3TO AENMKATHbIIA
Cnocod NpUroTOBMEHNS, PEKOMEH0BAHHBIA ANS BbINeYkN Xneba
1 KOHAUTEPCKMX U3AENUN.
YMeHbLULAET BpeMs NpeaBapuTensHoro Harpesa ayxosku: 200
rpapycos no Llenbcuio gocTuralTcs BCEro 3a 8 MUHYT.
[lenaet BO3MOXHbIM yCTaHABAMBATbL YPOBEHb U UHTEHCUBHOCTb
nofpkapvaanns Ha rpune, 8o 50% NPOLEHTOB 60MbLLE MOLLHOCTH
MO CPABHEHWIO C TPAAMLMOHHOK MHOrOYHKLIMOHANBHOM [y XOBKO.

HekoTopble fyx0Bku OCHaLLEHbI ABepLen HoBoi KoHeTpyKuun|WIDE DOOR,
CTEKII0 KOTOPOiA GONbLIETO pa3mepa, 4To MO3BONSET Jyulle YXaXMBaTb 3a
[IyXOBKOW W 06ECNeuMBaeT NYULLYI0 TEPMOU3ONALMIO.

2.4 3amenanoacsetkm B Mogen U . See

370 cucTema MOACBETKM, KOTOPAs 3aMeHSeT OObIYHYK Nammnouyky.

14 cBETOAMOLOB BCTPOEHDI B ABEPLY. OHYM CBETATCS APKMM BENbIM CBETOM,

KOTOpbIA MO3BONSIET XOPOLLO BUAETb BHYTPEHHEE MPOCTPAHCTBO AyXOBKM 6e3

3aTEMHEHWA Ha BCEX YPOBHSX.

MpeumywecTsa:

Cwctema U.SEE, nOMMMO OTAMYHOMO OCBELLIEHNS,, OTIMHAETCS 60IbLLAM CPOKOM

CyxGbl 10 CPABHEHNIO C 0BbIHHOI N1AMNOYKOM, YXOA 3a Heil MpoLue 1 oHa

60nee 3KOHOMUYHA B NOTPEBNEHM 3HEPru. T

- OTMYHbI 0630p i

- [lonroBeYHOCTb

- Huskoe aHepronotpebnenine, Ha 95% MeHbLLe
00bI4HOM NTaMMOYKN

- Beicokoe kauecTso

[Nonbop ¢ ocseLermem caeTognoiam besoro Lserta knacca 1M s cootsetctamn ¢ IEC

60825-1:1993 +A1:1997 + A2:2001 (akBusanent EN 60625-1: 1994 + A1:2002 + A2:2001);

MakcvmansHas nexogaiyas ontuyeckas MowHocts N459nm < 150uW.

He CMOTPETb HeMoCPeACTBEHHO Ha UCTOYHUKM CBETa Ipw IMOMOLLM ONTU4eCKnX I'IpM50pOB.

€



2.5 KATAJIMTUYECKAS CAMOOYMLLIAIOLLIASICS Y XOBKA

CneuvansHble naHenu, oKpbITbIE AMANbIO C MUKPOMOPUCTON CTPYKTYPON,
npoaaBaeMble B Ka4eCTBE JONOMHUTENBHOMO 060PYA0BAHUS ANS BCEX MOAENEN,
0CBOBOXAAIOT OT HEOBXOAMMOCTY OHULLATD [YXOBKY BPYUHY!O.

XKup, oceparolmii Ha CTEHKax AyXOBKM B MPOLECCE NPUroTOBIEHNUS,
pacLLEenseTcs amanbio NOCPEACTBOM KaTanMTYECKOro NPOoLiecca OKUCEHNs
1 npeobpa3syeTcs B ra3006pasHoe BELLECTBO.

BpbI3rn »upa MoryT 3akynopuTb nopbl U, Takum 06pa3om, nomewlaTb
€caMoo4ncTKe. OTO CBOWCTBO 3aLUMTHbIX MaHesieil MOXXHO BOCCTAHOBUTD,
Harpesas nycTyl OyxoBky B TeyeHue 10-20 MMHYT npu MakcuManbHom
Temnepatype. He nonb3yiiTeck abpasvBHbIMM MOKOLWMMYU CPEACTBAMM,
MOYasIKamu 13 CTaNbHON MPOBOJIOKM, OCTPLIMM MPEAMETaMM, XXECTKIMM ryBkamu,
XUMUYECKMMN BeLleCTBaMu U MOKOLLIMMU CpeACTBaMU, KOTOpPble MOTYT
HenonpaBvMOo NOBPEUTL 3MasTb. PEKOMEHYETCS Tak)Ke Mofb30BaATHCS MOCYAO
C BbICOKMMW 6OpPTUKaMM B Cly4ae NMpUroToBReHUst 0COBEHHO XXUPHbIX B1OA
(>xkapKoro v T.4.), @ Npu XapKe Ha rpune chefyeT MCnofb3oBaTb MPOTUBEHD.
Ecnmus-3a 0c060ro xapakTepa 3arpsisHeHs, BbiLLenepeymcneHHbIx Mep 6yaeT
HeA0CTaTO4HO, PEKOMEHAYETCA yAANMUTb XMUP NPy NOMOLLIM MSITKON TKaHW Unu
ry6Ki, CMOYEHHbIX ropsiveit BOAOW. [oprUcTOCTb aManu SBNSETCS OCHOBHBIM
ycnosunem pAns obecnedvyeHus camoounwatrwero addexra.
N.B lNpumedanne: Bce camoouniyaroLymecs naHesm, uMeroLymnecs B npoaaxe,
paccyntaHsl npubmantesibHo Ha 300 Yacos paboTsi Ayxosku. [locne aToro
CPOKa NaHesm CeayeT 3aMeHNTb.

2.6 PYHKUMAAQUACTIVA

dyHkumsiAquactivancnons3dyetnap,
YTOOLIMOMOYbYCTPAHUTLXNPOBBLIEOTIIOKEHUS U KYCOYKM MULLWK,
OCTaBLUMECSH B KaMepe AyXOBOro LKada nocne npuroToBneHus.

1. Hanente 300 mnBoAkIBCNeLmManbHyo
nonoctbAquactivapacnonoXeHHyto Ha AHe KaMepbl NPUroTOBEHNS
AyXOBOrO LWKada. —_

2. YctaHoBuTte pexum Ctatnyeckoro (. Junu HuwxkHero (= )
HarpeBa 000

3. YcTtaHoBUTE perynaTtop TemnepaTypbl Ha pexumAquactiva 660

4. OcTtaBbTe NporpaMmy BKIMIOYEHHOW B TedeHme 30 MUHYT.

5. Mo uctedeHun 30 MUHYT BLIKMIOYMTE NpPOrpamMmmy 1M fanTe oCTbiTb
OyxoBoMmy LiKkady.

6. Korga ayxoBow Wwkad OCTbIHET, NPOU3BEANTE OYNCTKY BHYTPEHHU
NOBEPXHOCTEN Kamepbl MPUTOTOBEHUS TPANOYKON U3 MATKOW T
NMPEAYNPEXOEHUE:

Y6eputech, 4To NpubOpP OCTbIN, NPeXae Yem npukacaTbe
Heobxoanmo cobniogaTe OCTOPOXHOCTb CO  BCEMU
NOBEPXHOCTSIMU, TaK KaK CyLLEECTBYET PUCK NOMYYEHUS OXKOroB.
Mcnonb3yiiTe TONbKO AUCTUNIIMPOBAHHYO UMK N 10/50y.

] ————————

2.7 YXO4 W OYUCTKA

- lepen TeM Kak nNpuCTynaTth K 041CTKe npubopa, CnesyeT NoAoXaaTh, NoKa
OH OCTbIHET.

- Henb3s ucnonb3osaTh abpasvBHble MOKOWME CPEACTBA, MOYANKN U3
METaNMYecKoih NPOBONOKK WU PEXYLUME NPEAMETbI, KOTOPbIE MOryT
MOBPEANTL SMANMPOBAHHYIO W CTaNbHYIO MOBEPXHOCTH.

- Mcnonb3yiTe MbiNbHbI PacTBOP MW CPEACTBA HA OCHOBE amMmuaka.
JIYXOBKA — OueHb BaXHO BbIMbITb lyXOBKY MOCHE KAXAOr0 UCMONb30BaHMS.
Bo Bpems npuroToBneHns Ha cTexKkax ayxoBKki ocenaeT xup. Mpu nocneayroLLem
UCNONb30BAHUK 3TOT XKMP MOXET M3[aBaTh HEMPUATHBINA 3anax u MOXeT
MOBMMATL Ha KA4ecTBO 6MtoAa. [INs O4UCTKM AyXOBKW UCMONb3YNTE BOAY U
Motoljee CpPeACTBO, Tl ATENbHO NPOMbIBANTE 4YMCTONW BOAOW.

CTEKNAHHBIE AETAIN

Mocne Kaxzaoro ueronb3oBaH1s AyXOBKI BbITPUTE CTEKNO ABEPLIb! BYMaXKHbIM
nonoTeHLeM. ECnv Ha NoBEpXHOCTM OCTanUCh CAULLKOM GONbLUNE NSTHA OT
X1pa, CMOWTE Npu NOMOLLM ry6Ku 1 MOtOLLEro cpeacTsa. [poMoiATe YncToN
BO/I0/ W BbITPUTE HACYX0. Henb3s ucnonb3osarb abpasnsHble CPEACTBA U
pexyLume npeameTsl. [Tpoknagky ABepLbl CeayeT 04MLaTh npi NOMOLLM
ry6Ky 1 MOIOLLIEro CpeacTBa.

JOMONHUTENBHOE OBOPYAOBAHNE

CrepyeT ounwwath Npu NOMOLLM ry6KW, CMOYEHHON B MbINbHOM PacTBOPE,
3aTEM BbIMbITb YUCTON BOJOH U BbITEPETb HACYXO.

noaaoH

Mocne NpuroToBAEHNS Ha rpune BbIHLTE NOAAOH U3 AyX0BKW. BbineitTe ero
COLEPXMMOE B Kakyto-HMbYab NOCYLY, NOMOITE ropsiyei BOLOM 1 CMOYEHHOM
MOHOLLIAM CPEICTBOM YOKOM, B 3aKITOUEHE BbIMOUTE ropsiyei BOAOH 1 BbITPUTE
Hacyxo. [ing Toro 4To6bl yAANUTb MPUrOPEBLUNE OCTATKM MALLM, 3aMOYNTE
NOALOH B BOAE, A06aBuB MotoLee cpeAcTBO.MOALOH MOXHO MbITb B
MOCYAOMOEYHON MALLIMHE MW MY MOMOLL CMeLanbHbIX CPEACTB, UMEOLLMXCS
B npojaxe. HuKorpa He 0CTaBnsiiTe rps3Hblii NOAAOH B AYXOBKE.
MOACBETKA IYXOBKM

Mepen ka0t onepaLim No OYACTKE U1 3aMEHE NaMMOYKI BbIHUMAIATE BUIIKY
13 po3eTkW. Jlamnodka 1 3aLMTHbIA KOANaK M3roToBREHb! U3 MaTepHanos,
YCTOMUMBBIX K BbICOKMM TEMMepaTypam.

TexHW4eCKMe XapakTepuCTUKK NaMMoYKy:

230 B~ - 25 BT - uokonb E 14 — TemnepaTtypa 300°C.

ECnv Heobxoanmo 3aMeHNTb HEVCTIPaBHYO NamnoqKy, CReayeT CHATL 3aLUMTHbIi
CTEKNSHHBIA KOANAK, BbIKPYTUTb NTAMMOYKY, 3aMEHUTb €€ Ha aHanoruyHyto
HOBYIO W YCTaHOB Ha MeCTO 3alMTHbIA CTEKNSHHBIA KONnak.

2.8 CEP OBCJTY>KUBAHUE
Mepen T @ L4aThCst B CEPBUCHIM LIGHTP.
B cny C BKa He paboTaeT, pekomeHayem Bawm:
- mp , NpaBWUNIbHO N BCTaBNeHa BWNIKA B PO3ETKY;
Ecnm H €1 06HAPYXXUTb MPUYMHY HEUCTIPABHOCTM:

% mg}me npubop, He NPeAnPUHAMANTE MOMbITOK CaMOCTOATENbHO
' Tl

MpOBATb Er0 U MO3BOHNTE B @BTOPU30BAHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP.
00paLLeHn B aBTOPU30BAHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP 06513aTeNbHO CneayeT
COOBLLUMTb HA3BaHWe MOJESM 1 CEPUAHBI HOMEP U3AENKS, KOTOpble Bbl MoXxeTe
HaWTU B rapaHTUNHOM CBUAETENbCTBE UM HA MAPKMPOBOYHOW TabaMuKe.
K u3genuio npunaraeTcs rapaHTUiHOE CBUAETENBCTBO, HA OCHOBAHWM KOTOPOrO
OHO 6yneT 6ecnnaTHO OTPEMOHTVPOBAHO B aBTOPU30BAHHOM CEPBMCHOM LIEHTpE
B TEYEHME rapaHTUIHOTO CPOKa.
CepuiHblin Homep cocTtouT u3 16 umdp. Mepeble 8 undp Kop
mogenun. Cnegyowme 4 umdpbl fata Npou3BoAacTBa (rod, Hegens).
[MocnegHwe 4 undpbl 3aBOACKME HOMEpa.

[laHHbI Npnbop NMeeT MapKUPOBKY B COOTBETCTBUM C
EBponerickon aunpektnson 2012/19/EC o6 oTxopax
NMPOV3BOACTBA JMEKTPUYECKOTO U 3MEKTPOHHOro
obopynoBaHus (WEEE). Otxogbl npowusBoacTBa
3NEKTPUYECKOrOo U 3feKTPOHHOro obopyaoBaHUs
HEE COAepXar 3arpsAsHAoLME BellecTBa (KOTopble MOryT
HeraTMBHO BNWSITb Ha OKpYyXawllylo cpegy) U
OCHOBHble KOMMOHEHTHLI (KOTOpble noanexaT MOBTOPHOMY
ncnonb3oBaHuio). BaxHo, 4ToObI OTXOAbI MPOM3BOACTBA
3MEeKTPUYECKOr0 U 3MNEKTPOHHOrO oBopyaoBaHUsl NoABepranuncb
cneunanbHo 0bpaboTke C Lenbio yaaneHnsa v yTunusaumm Bcex
3arpsAsHSIOWMNX BELLECTB, a Takke pereHepauumv U MNOBTOPHOIO
MCNonb30BaHUs BCEX MaTepuaros.
Kaxablm MoXxeT chenaTb CYUWeCTBEHHbIW Bknag B
npefoTBpalleHne 3Komormyeckux npobnem, Bbi3biBAEMbIX
oTXo4aMu MPOM3BOACTBA 3MEKTPUYECKOrO M 3NEKTPOHHOIO
o6opyaoBaHnsa; A5t 3TOro BaKHO MPUAEPXKMBATLCSH HEKOTOPbIX
OCHOBHbIX NpaBuI:
* Henb3s o6paluaTbes ¢ oTXo4aMm Npoun3BoACTBa SNEKTPUYECKOrO
1 3M1eKTPOHHOro 060pya0BaHUS, Kak C ObITOBLIMI OTXOAaMM.
* OTxo4bl NPOM3BOACTBA 3JNIEKTPUYECKOTO U  3MEKTPOHHOTO
obopynoBaHus cnepgyeT nepepasaTb B MyHKTbl cbopa,
KOHTpONMMpyeMble opraHaMu MECTHOW BRacTu unu
3aperucTpMpoBaHHbIMKM KOMNaHuaMKU. Bo MHOrmx crtpaHax npu
HanuumMm GOonbLIOrO KOMMYecTBa OTXOAOB MPOM3BOACTBA
3MEKTPUYECKOrO U 3MEKTPOHHOro 06opyaoBaHns cbop OTXO4OB
OCYLLIECTBISIETCS HA JOMY.
» lpu nokynke HoBOro npubopa cTapbii NpMbBoOp MOXHO
BO3BPaTUTb PO3HUYHOMY TOProBOMY NPeanpusaTUIo, KOoTopoe
06s13aHO NpUHATL ero 6GecnnaTHO Ha OCHOBE B3aMMHO-
O[HO3HA4YHOIO COOTBETCTBMS, €CMM 3TO NPUBOPLI aHaNorM4yHoro
TMNa, U BO3BpaLLaeMbli Npubop MMeeT Te xe YHKLMU, YTO U
npogaBaembli.




3. TAUMEP
3.1 UCMOJIb30BAHME TAUMEPA

3.3 YCTAHOBKA TOYHOIO BPEMEHU ©

NPEAYNPEXXAEHWUE: ycTaHoBKa BpEMEHN NPOM3BOAMTCS BMEPBbIE NOCHE YCTAHOBKM
AYXOBKM UMW 1OCNEe OTKIOYEHNS 3NEKTPUYecTBa (HEOOXOAMMOCTL B 3TOM 6yaeT
0TOOPaXXeHa B BUAE NynbCUpyroLero aucnnes {2:33 ).
YcTaHoBKa BPEMEHM JOCTUrAeTCs CEAYIOLWMM MyTeM:

3.2 UCNOJIb30BAHUE TAUMEPA OKOHYAHUA

BPEMEHW NMPUrOTOBJIEHNA
s . s | [ins ycraHoBku BpemeHn npuroToBREHNS e ., © np”6”°M°“4”3T°” CpyHKLM MO)KHOYCT&HOB;"ZTB
- COBMECTUTE YKasaTesb Pyuki ¢ TPEGYEeMbIM &y 0 | e D O oo (MaKf' o
50.// | .0 | BpemereM, N0 MCTEUEHUN YCTAHOBIIEHHOMO "« [ \ 0 aBTO)r\’/IaTEI)l-IeCCKMeBIiKJ'HOl—IM'?CF?po 0 Ayxoska
/ \ / M :
45- | | .15 glgpll:lgff 3BBTI?SII§OI-lﬁM i;ﬁ%’f”bmx MUHYT GyneT 120 .40 | TaimMep oTCUMTAET BpEMS OT YCTAHOBIIEHHOIO
\ y y ’ no-\ no nonoxeHus 0 M aBTOMaTUYeCKMU
407\ 20 m.\ /"0 | BbIKIOUNTCA.
5 . s o s 60 [ns ucnonb3oBaHnst [yXOBKM B 06bIYHOM
30 8o 70 PexXuMe, yCTaHOBUTE MONOXEHME §y .

[insi BKIHOYEHWSt MNUTbI NPOBEPLTE, YTOOLI TAMEP HE HAXOANNCS B NONOXeHWM 0.

*Haxxmute LeHTparbHyt0 KHOMKY 4 pasa
*Hactpoiika Bpems kHomkamm "' "+
'OTﬂyCTVlTe KHOMKU

3.4 TAUMEP C CEHCOPHbIM YMPABNEHVEM

BknioyeHue

OTKnoYeHue

BHUMAHUE : [yxoBka Oyget paboTaTb TOMbKO Nocre YCTaHOBKMN Yacos.

HAeT

Ins yero

3awuTta ot
aeten

DyHKUMs «[eTcknin 3amok»
BKITHOHMAETCH NPY HaXxaTum un
yaepxaHuu knaesuwn Set
(+) He meHee 5 cekyHa. C
3TOro MOMeEHTa BCe
YHKUMMN 3a0MOKMPOBaHbI 1
Ha aucnnee muraet STOP
1 TeKyLlee Bpemsl.

[nsa oTkntoveHns pyHKUnm
«[JeTckmi 3aMOK» CHOBa
HaXXmuTe 1 yaepxuTe
knaeuwy Set (+) He MeHe
5 cekyHa. Mocne atoro
PYHKLUN BHOBb CTaH
OOCTYMNHBLIMK.

* Haxxmute LeHTpanbHyto

N

Yr
S)
¥

+ Korga ycraHoBn

* BkrtouaeT 3Byk0BOM CUrHasn no

+ Ota dyHKUMs nossonset
MCcnonb3oBaTb LYXOBKY B
KavecTse OyAnIbHUKA (MOXKHO
1Cnonb30BaTh Kak npu
BKJTOYEHHOW, Tak W npu
BbIKJIOYEHHON [yXOBKE)

TaVlmep kHorKky 1 pasa 1ucTeyeT, pasp” 3T on OKOHYaHWM YCTaHOBNIEHHOrO
curHan. I curHan BpeMeHN
npekpaTuTca MaTU4ECKH, + B xone npouecca Ha avcinee
OH TaKKe MOXeTdbITb OCTAHOBIIEH OTpaXxaeTcqa oCTaBLUeecs BpemMs.
em y4onku Select.
* HaxxmuTe ueHTparnbHyto KHOMKY €4eHUN YCTaHOBNEHHOrO | ° Mo3BonaeT yCTaHOBUTHL
Bpems 2 pasa eH JlyxoBKa OTKMtoumTe |  TPEOyemoe Bpems
« Haxxmute kHonku ( " BTOMaTnueckn. Ecnu Bbl | MPUrOTOBNEHUSA BbIGPAHHBIX
MPUrOTOBNGHUA| ,ny (4 ). ansi yCT 6nion,

Tpebyemoro Bpewmer Q
MpUroTOBNEHMS K S
+ OTnycTUTE KHOMKM -
* YCTaHOBUTE PEXUM

NPUroTOB/EHNS NPU NMOMOLLY
py4yku Bblbopa yHKUMUA

XOTUTE BbIKIIOUUTb €€ paHbLLe,
yCTaHOBUTE pyyKy Bbibopa
(yHKUMIA B nonoxerne 0 unm
yctaHosuTe Bpems 0:00 SELECT
W KHOMKM (" nget)

* Y106bI NPOBEPHUTD, CKONBKO
BPEMEHN 0CTanoCh, HAXXMUTE
KHOMKY SELECT

+ [Ins n3meHeHus
YyCTaHOBJIEHHOTO BPeMeHM

HaXXMUTE SELECT W KHOMKK"=" "+

«[lns npekpalleHusa curHana
HaXxmMmTe Mobyro KHOMKY.
HaxmuTe ueHTpanbHyo
KHOMKY, 4TOBbl BEPHYTLCA K
PYHKLMM YacoB

OKOHYaHue
NPUroTOBMNEHMUS

v

end

* HaxmMuTte LieHTpanbHyto KHOMKY

3 pasa

* Haxxmute kHonku (" ).
wan (4 ). NS yCTaHOBKM
BPEMEHM OTKIOUEHMS

+ OTnycTUTE KHOMKM

* YcTaHoBUTE PeXXuM
NPUroTOBNIEHNS NPY MOMOLLY
pyuykn BbiGOpa PyHKLKA

+ B yctaHoBneHHoe Bpems
AyXxoBKa BblKnouutcs. [Ans
PYYHOTO BbIKNFOHEHNS
noBepHUTE pyuky BbibOpa
yHKumMiA B nonoxeHne 0.

+ [o3BonsieT ycTaHoBUTL BpEMS
OKOHYaHUs NPUroTOBIIEHNS

* Y706bI NPOBEPUTL, CKOMBKO
BPEMEHWN 0CTanoch,
Haxmute LeHTpalbHylo
KHOMKy 3 pasa

+ [ins nameHerns
YCTQHOBJIEHHOIO0 BPEMEHM
HaxxmuTe END v KHOMKW'" "4

* 37 (DyHKLMS 0BbIYHO MCTONb3YETCA

BMeCTe C (hyHKUMeir «Bpems
npuroToBAEHMS». Hanpumep, ecu

6100 JOMKHO rOTOBUTECS 45 MUHYT 1
1 OMXHO 6bITb T0TOBO K 12:30, npocTo

BblbepuTe TPeBYeMyto PYHKLMIO,

yCTaHOBWTE BpeMs NPUrOTOBJIEHUA

45 MUHYT M BpeMs OKOHYaHKA

+[10 MCTEuEHWM YCTaHOBNEHHOTO BPEMEHM
[JyXOBKa OTKJIOUUTCSA aBTOMATUYECKM
W pas3facTtcs 3ByKOBOW CUrHan.

« MPUTOTOBNEHNE HAYHETCH

asTomatndecku B 11:45 (12:30 munyc
45 MUHYT) M MPOAOIKUTCS 10 BPEMEHH
OKOHYaHWs NpuroToBNEHMs, Nocne Yero
AYXO0BKA aBTOMATUYECKM BbIKITOUUTCS.

Ecnu BbiGpaHa dyHkuma END
NPEAYNPEXEOEHUE:
6e3yCTaHOBKU WPOAXULHOCTHU
NPUroTOBIEHUSA, AyXOBKa Ha4YHeT
paGoTaTb cpa3y U oCTaHOBUTCSH B
KOHLEe paHee YCTaHOBIEHHOro
BPEeMEeHU NPUroTOBNEHUS.




4. UHCTPYKLIMX NO NMPUMEHEHWIO

Cumson
yHKUMK

lMpepycTaHoBneHHas!
n3apaHHasa T°C
Mogens ¢
3NEKTPOHHbIM
nporpamMaTopm

(Type A)

T°C

YcTaHoBKa

Mogenb ¢
TepMOCTaToM

OyHKLIVIﬂ B COOTBETCTBUU C MOAEJIbIO

o

BkntouaeT noacseTky

2 K

Paamopaxneanue. Korga ycTaHOBNIEH 3TOT PEXMM, BEHTUASTOP Pa3roHsieT BO34yX KOMHATHO
TemnepaTypbl BOKPYT 3aMOPOXXEHHbIX MPOAYKTOB, YTOObI OHW PA3MOPO3NINCH 3a HECKOMBKO MUHYT
6e3 N3MEHEHNS UMY NOBPEXAEHWS UX Ka4eCTBa

Sprinters

MAX

MAX

CripuHTep. OTOT PEXM YCKOPSET BPEMS NpeABapuUTenbHOro Harpesa. Mocrie ero yCTaHOBKM AyxoBka
cpasy e HarpeBaeTcs (HanpuMmep Ans JoCTuxeHus Temnepatypsl 200°C TpebyeTcs 8 MUHYT).

OXHO YCTaHOBUTL TPebyeMyto TemnepaTypy npu NOMOLLM KHOMKM PerynmpoBKu Temnepatypsl. O6
OKOHYaHWUV BPEMEHM NPefiBapuUTENIbHOTO HAarpeBa ONoBECTUT HAAMMUCh «°C» Ha NaHenn ynpasnexus.
Linkn npeasapuTenbHOro HarpeBa 3akaHuYMBaeTCs, Koraa noracHeT KOHTPOMbHAS namnoyka «G» u
MOXXHO BbIOMPATb PEXXMM MPUrOTOBMEHNS. PEKOMeHayeTcs He CTaBuTb 6111040 B AYXOBKY A0 OKOHYaHWS
LVKna npeBapuTenbHOro Harpesa, YTobbl He UCMOPTUTDL Ero.

220
50 + 240

50 = MAX

OO6bI4HbI PexuM . _ _
Mcnonb3ytoTCs BEPXHUIA M HUXHWIA HarpesaTenbHble aneMeHTsl. [pefsapuTensHo pasorpeiTe
LyXOBKY B TEUEHWE NPUOAUINTENLHO AECSTU MUHYT. DTOT PEXUM MAeaneH ANs TPaANLUMOHHOO
MOMKAPVBAHMS U BbINeYKM. [ins NofKapuBaHNs roBSANHbI, TENSTUHBI U CBUHUHBI, NPUrOTOBNEHMS
pocTéuda, 6apaHbei Horu, iuum, xNeba, NPoAYKTOB, 3aBEPHYTbIX B CHOMbIY, U3[ENHIA U3 CIOEHOrO
TecTa. PasvecTuTe 611040 B lyXOBKe Ha CPEHEM YPOBHE.

® @

200

50 = 230

50 ~ MAX

MpuroToBneHue ¢ KOHBeKLKei (a) .
MbI COBETYEM MCMOSb30BaTh 3TOT PEXUM ANSt NPUrOTOBMEHNS KYpULbl, BbINEYUKM, PbiObl M OBOLLEH.
>Kap nyulle npoHVKaeT B NPOAYKTbI U COKPALLAETCS, kak BPEMS MPEABAPUTENBHOTO HAarpeBa, TaK
1 BPEMS NpuUroToBneHns. MoXHO roToBuTb p2” ble 6M1tofa 0AHOBPEMEHHO C UM 6€3 0ANHAKOBOVA
npeABapUTENbHON MOArOTOBKY HA OIHOM M bKVX YPOBHSIX. ATOT PEXWUM pacnpefenseT xap
1 3anaxv He cmelumBaroTes. Mpyu 0AHOBP UrOTOBNEHNM HECKONbKIX OMtof TpebyeTes Ha
LECSTb MUHYT 6OMbLUE BPEMEHMU.

Soft
cook

200
50 =+ 230

Soft cook (a)
OTa hyHKLMS ANs NpUroToBne KuX u3fienuii v xneba. bnarogaps CHUXKEHHON CKOPOCTH
KOHBEKLWM YBENWM4MBAETCS BN HYTPY ByX0BKY. M0BbILLIEHHAS BNAXKHOCTb CO3AaET MaeabHble

yCIoBMA NPUroToBNeHNs ans HCUCTEHLMA KOTOPbIX AOMKHA 6bITb 3N1ACTUYHOW B npouecce

OCT

160
50 + 220

50 = MAX

npuroToBNEHUS (Hamporm, XNne6, neyeHbe) M He [ONYCKAETCH pacTpeckuBaHue.
a

KoHBeKums + Hu TeNbHbIN 3NeMeHT (a) .

HwxHmit HarpesaTt EMEHT MCMOMb3YETCs C KOHBEKLIMEN, KOTOpast 06ECNIeUMBAET LMPKYNALMIO

BO3Ayxa B Ayxor = Q' \PEKMM MaeaneH Ans NpuroTOBNEHNS U3AENWA U3 CIIOEHOrQ TECTA, TApTaneToK
LL@eT BbICbIXaHWe NPOAYKTOB W CIOCOOCTBYET TOMY, YTOGbI «MOAHMMANNCH»

e 6ntoja, NpuroTaBNMBaeMble Ha HUXXHEM ypoBHe. PaamecTute 611040 Ha

YpoBeHb 4
1+-4

50 +~ MAX

Super~
grill==

YposeHb 4
1=4

W WCNONb30BaHMM TPUNA ABepLA A0KHA 0CTaBaTbCA 3aKpPbITOM.

€TCS TONbKO BEPXHUI HArpeBaTesIbHbIA ANEMEHT U MOXHO PErynMpoBaTh TeMnepaTypy.

Tpebyer.s NSTb MUHYT NPeABAPUTENBHOMO HArpeBa, Ans TOro YTO6bl HArpeBaTeSlbHbIA 3NEMEHT

cTay] packaneHHbM okpacHa. [MoaxoauT Ans npuroTOBNEHS MAca rpulb, Ntons-ke6ab u T.4. benoe
nefyeT pa3MECTUTb HA PACCTOSHUW OT Fpunsi: BPEMs NpUroToBNeHNs 6yaeT Aonblue, HO 6110

yunTcs BKycHee. MOXHO NONOXKMTL KpacHOE MSICO 1 pbl6HOE chiune Ha peLLETKE ¢ NOALOHOM ANs

0pa coKa Moj H1M.

Cynep rpuib: B AYXOBKE NPEAYCMOTPEHbl ABA pexuma Ans rpuns
lpunb: 2200 BT lpunb CYNEP: 3000 Bt

&

190
180 + 200

Tpunb ¢ KOHBEKUMEIA (a): NPU UCMONB30BaHUN FPUAS C KOHBEKLWEH ABepLIa A0MKHA 0CTaBaTbCA
3aKpbITOM.

BepI))(HI/IVI HarpeBaTenbHbIii ANEMEHT UCMONb3YeTCs BMECTE C KOHBGK%Meﬁ, koTopas obecneynsaeTt
LMPKYNSLUMIO BO3yXxa B AyxoBKe. [pefBapnUTenbHblii HarpeB HE00XoauM Mpy NpUroTOBNEHNM
KPaCHOro Msica, HO PV NPUrOTOBIEHNM 6ENOro MsiCa Takon HEOOXOANMOCTY HeT. PexxnM npeansHo
NOAXOANT NS NPUTOTOBNEHUS TONCTBIX KYCKOB MSACA, LefbiX TYLLUEK, KaK >XapeHbli NOPOCEHOK,
Kypuua u T.4. Monoxute 6100 B LIEHTPE PELLETKHN, KOTOPYIO ClefyeT YCTaHOBUTL HA CPeHIM
ypoBeHb. [ins cbéopa coka BCTaBbTe NOJ PeLLeTKy cneunanbHbii noafoH. Mposepste, 4To6bl 6M1tofo
He pacnonaranocb CANLLKOM 613K0 K rputto. 10 NpOLLECTBMM NONOBUHBI BDEMEHW MPUTOTOBIEHMS,
nepeBepHnTe 6MOA0.

YposeHb 4
1+4

50 + 200

50 BepTen: npu ucnonb3oBaHWM_BepTena ABepua [OJKHA 0CTaBaTbCA 3aKpbITON
B aTOM pe>xxume MCnonb3yeTcs BEPXHWIA HAarpeBaTerbHbIN 3NeMeHT. TemnepaTypa Harpesa MOXeT
perynupoBaTtbCs B COOTBETCTBUN C Tp&ﬁOBaHMﬂMM. BepTen JNy4lue BCcero ucnonb3oBatb AN
MPUrOTOBMEHNS NPOJYKTOB CPEAHEr0 pa3mMepa. ATOT PEXUM uieasneH ANs NofYEpPKMBaHMS BKyca
Msica, MOAXXAPEHHOrO TPAAMLMOHHbLIM cnocoboMm. [Ins npuroToBfeHns Ha BepTene He TpebyeTcs
npeaBapuTenibHOro Harpesa

G| 1

220

50 + MAX

Pexxum nuuua
B 9TOM pexxuMe ropsaunii BO3AYX LIMPKYIIMPYET B lyXOBKe, 06eCreunBast OT/IMUHbIA pesynkTar A
Takux 61104, KaK NuLLa Uv UTanbSHCKUIA NUpor ¢hokavya

oo

Q)
light

a
3

**

190
180 + 200

50 = 200

OyHkums "COOK LIGHT" no3sonuT Bam rotoBuTbL 60nee 300poBbIM Cnocobom npy MAHMMAmbHOM UCTONb30BaHNK
XUpOB U Macna. bnarogapst UCMoNb3oBaHWio KOMOWHALMK TPUIIS U BEHTUNSITOpa KOHBEKTOPA C MyMbCUPYHOLLE
rnogayelt Boyxa B nMpofykTax OyaeT COXpaHATbCS BRAXHOCTb, CO30aBaThCsA KOpOYKa MpY KOPOTKOM BPEMEHM
npurotosnenus, 6e3 ywepba Ans Bkyca Gnioga. 3Ta dyHKUMS 0COBGEHHO NOAXOAMT ANs NPUrOTOBMEHNS Msica,
3aneYeHHbIX Ha rpusie 0BOLLE 1 oMNeToB. LMK ¢ nynbcupyioLLei nofayel Bo3ayxa COXpaHsieT BMaXHOCTb BHYTPH
[AyX0BOrO Lukada 1 coaepxaHue BNarv B NpoayKTax, CoxpaHsis IUTaTemNbHyto LIEHHOCTb Briofia 1 BbICTPOTY npoljecca
npurotosnenus. MonpobyiiTe BCE BalW PeLenTbl C UCMOMb30BaHEM MEHBLUETO KOMMYECTBA XUPOB M COYCOB
KOTOpbI€ Bbl 06bIYHO UCMOMb3YeTe W UCTIbITAITE NErkoCTb STOrO HOBOTO peXUMa.

(a) B HEKOTOPbIX MOLENSX: PEXUM C U3MEHSEMOI CKOPOCTbIO KOHBEKLUMW “Vario Fan” sBnsieTcs aKCkto3mBHOM paspabdoTkoit Candy, CO3AaHHON Anst yyyLLEeHus
PE3YNLTATOB NMPUrOTOBIIEHNS, PErynMpoBaHKs TeMneparypbl 1 BNaXHOCTY. “Vario Fan” — caMoCTOATENbHO BKIKOYAIOLLAACS CUCTEM, KOTOPAs aBTOMATUYECKN
MEHseT CKOPOCTb KOHBEeKUWu, npu Bbl60pe COOTBETCTBYHLIEro pexuma: aTa CDYHKLWIH 0603HayeHa B BblA€NIEHHOM YaCcTu naHenn ynpaBJieHNs.

* WcnbiTano B cootBeTcTBum ¢ CENELEC EN 60350-1
** UcnbitaHo B cootBeTcTBUM ¢ CENELEC EN 60350-1 Ans onpefjeneHus Kknacca notpebneHus aieKTposHeprum.
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Bererapuanckue Magppunbl

Hnepeouenmeor: * XKenrerit mepen - 1 wr.
* KaGauxn 200 rp. * CoIp niposoziore 100 rp.
* Kaprogens 200 rp. * | vaiiHas J0XKKa MAPHKA

* Crazxuii kaprodens 200 Tp.

* 50 rp. chIpa napmesaH
» KpacHblii iepert - 1 mr.

* 20 rp. IaHUPOBOYHBIX CyXapei

« Paspesars kabaukw, neper 1 Hape3aTh KapTodesb KyOUKaMHu, 3aTeM OTBapHTb B
TEYEHHH HECKOJIBKIX MHHYT Ha BADOYHON TOBEPXHOCTH.

Hapesats ocTaBmImecst oBoIM 1 00)KapHTh B TEUCHHU 5 MHHYT B KacTpIOJE C
OJIMBKOBBIM MACJIOM, TTAITPHKOM, COJBEO H IEPLEM.

CrenaiiTe mrope U3 OTBAPEHHOT0 KapToders, a 3aTeM 100aBbTe APYTUe OBOILH U
Hape3aHHbIH ChIP IPOBOJIOHE.

B ToXke BpeMs, MPUTOTOBBTE CMECh M3 IAHMPOBOYHBIX CyXaped M ChIpa
HapMe3aH, MOJIOBUHY 3TOI CMECTH IIEPEMEIIAITE C OBOIAMH.

Oo6pabortaiite (opmoukn it MahGUHOB MyKOH M 3alOJIHUTE UX IO KpaeB
IIPHTOTOBICHHBIMA OBoIaMu. CBepXy Mad(GpUHBI HOCHIIBTE OCTATKAMU CMECH
cyxapeil u mapMesaHa u J0OaBbTe€ HEMHOTO OJIMBKOBOIO Macia. Brimekaiite B
nyxoBoM mkady Ha pexkuve COOK LIGHT npu 180 rpagycax B Tedenuu 15 —
20 MHEHYT, 10 00pa30BaHKs KPACHBOH 30JI0THCTOI KOPOUKH.

3aneyennas Ocennsss @purrara
Hnzpeouenmol:

* 6 sAuIl * 1 JOMTHUK BapeHHOM ThIkBbI  * KypKyma

* 200 rp. ceIpa napme3an * 6 CTOJIOBBIX

* 10 1BETOB I[yKKUHU e

* 1 oTBapeHHBII KapTodens

* Hapesarb 1 OTBOPUTH OfIHY KapTO(EIHHY.

HapesxbTe THIKBY Ha KYCOYKH, [OJI0XKUTE HA IPOTHBEHb U IOCTABBTC B
IyxoBKy npu 160 rpagycax npumMepHo Ha 20 MunyT. [Tociie npuroToBiaeHus
pa3sMsITh BUIIKOM.

B36uts siiua, 100aBUTh OTBAPEHHbINH H3MEJIBYCHHBINH KapTo(helb H THIKBY,
MOJIOKO, CBIP ITAPME3aH, KypKyMy, COJIb M MEpell.

CMermaiiTe Bce HHIPEAUCHTHI BMECTE H I00aBBTE IBETHI IyKKHHH, yOSIUTECh,
YTO OHU YHCTBIC U HAPE3aHbI HEOONIBIINMHI KyCOUKAMH.

BBII0KHTE HOMYYCHHYIO CMECh B ()OPMY H 3alICKUTE IIPU IPESABAPHTEIEHO
pasorperoii gyxoBke npu 180 rpamycax va HoBoM peskume COOK LIGHT B
TeueHuu 20 MHHYT.

5. PEKOMEHAALIMX NO NPUrOTOBJIEHUIO

TemnepaTypa v Bpems MpUroTOBJIEHNS yKkadaHbl TONBKO ANst MHhopMauui, 4To6bl 0611ErYMTL NONb30BAHNE AyXOBKOW. JTUHbIV OMbIT MOACKAXKET, KaKne PEXXNMbI
nyyLUe BbibMpaTh B COOTBETCTBMM C BALUMM BKYCOM W npuBbiukamn. CrieflyeT yuecCTb, Y4TO NPY NPUrOTOBNEHWM MPK BbICOKMX TeMnepaTypax CoK 6pbi3raeT Ha
CTEHKM AYXOBKM, YTO BbI3bIBAET €€ 3arpsa3HeHne u 06pa3oBanne AbiMa. Jlyuile HeMHOrO CHU3WTb TEMMEepaTypy NPUroTOBAEHNS, faXe eClv 3TO NpUBeJeT K
YBENYEHNIO BPEMEHN MPUTOTOBIIEHNS.

B ayxoBKe MMEETCS HECKOMBbKO YPOBHEM, HyMepaLmst KOTOPbIX HAYMHAETCS CHU3Y.

PbIbA
Eniomo Cnoco6 Ko @ T ¢ |B YpoBeHb
A NpUroTOBAEHNS emnepartypa |peMs NPUroTOBNEHUS
OKyHb 1nn fopana EcTecTBeHHas kOHBeKUMS 1kr u&r}w 220°C 30 MuH 1
Jlococb EcTectBeHHas KOHBEKLUVS \ﬁ Kr 220°C 30 MuH 1
- MpuHyauTENbHAS o
Mopckon s3bIK KOHBEKLIS 6 KycKkoB 160° C 15-20 M1H 1
Pbi6a Ha rpune Mpunk— /R 6 cune 275°C 2x5 MUH 4
o \
OBOLLY U NPOYEE @5\
Bniopo Cnocot Konuyectso Temnepatypa °C EEIE CoBeTbl
A NpUroToBNEHUS patyp NPUroTOBEHUS
TyweHas kanycTa EcTecTBeHHas KOHBEKLMS Ha 6 nepcox 200-220 ° C 1 vac
3aneyeHHbii nawTeT  |EcTecTBEHHAs KOHBEKLMS 200-220° C 1 yac/kr
LIuKopHii ¢ Coipom o as Ha 6 niepcon 180-200°C 25-30 M
DapLunpoBaHHble [MpuHyomTenbHas 0
s i 6-8 nepcon 200-220°C 40-45 i
-~ I
JlykoBbliA nupor p%ﬂgﬂ'ﬁaﬂ Ha 6 nepcoH 220°C 35-40 MuH
3anekaHka npﬂgﬂgﬂ?” Ha 6 nepcoH 220°C 40-45 muH
3 MUHYTbI HA KaX Ayt
TocTbl ¢ 0BE4BUM ChIPOM* TypGorpunb Ha 6 nepcon 210°C CTOpOHY + bntogo ans rpunst
4 MUHYTbI C CbIPOM
MpaTuH foduHya Typ6orpunb Ha 6 nepcoH 200°C 45 MuH
Kon6ackw no-Tynyacku Typ6orpuns Ha 4 nepcoHb 210°C 45 MUH
Cycpne coneHoelcnagkoe | [PYHYyBUTENbHAS A E 2 pasa no 10 MuHyT,
yah Al KOHBEKLMS Ha 6 nepcoH 180-200 ° C NEPEBEPHYTH M0 bntogo ons rpuns
MPOLLECTBUN NONOBUHbI
BPEMEHW NPUroTOBMEHNS

Bce 6ntofa rotosunmuck Ha 1 ypoBHe, Kpome 67110 MOMEYEHHbIX «*», KOTOPbIE FOTOBSTHCS HA CPEAHEM YPOBHE




5. MACO

J'IyHLue COJIUTb MACO MO OKOHYaHWM NPUrOTOBNEHNA, TaK KaK COJlb CI'IOCOGCTByeT BbIAENEHUIO XXMPa, YTO YBENNYMBAET 3arpsA3HeHne >Kap0‘-IH017I Kamepbl 1 BblAeneHue
IbIMa.

I'IpenHasHaquHble LANA XapKK TENATUHY, 6apaH|/1Hy, CBUHWUHY 1 pb|6y MO>XHO CTaBWUTb B XONOAHYHO Ay XOBKY. BpeMﬂ NPUroTOBNEHUSA YBENNUYMBAETCA MO CPABHEHUHO
C NpeBapuTenbHO Pa3orpeTon LyX0BKOW, OAHAKO NPOHUKHOBEHWE Tenna K LEHTPY NPOLYKTOB NPOUCXOANT 60N1ee NOCTENEHHO, YTO AaeT Nyyllne pesynsratbl.
Pgﬁﬁgnwbm npeaBapuTenbHbid Pa3orpeB AyXOBKW rapaHTUpyeT XOpOWwue pesynbTaTbl NPUTOTOBNEHUS TOBSAMHbI WM CBUHWHbI.
I'Iepen TeM KaK CTaBUTb 6J'HO,£|O B IyXOBKY: OCTAHbTE MACO U3 XONOAUSIbHWKA 3a HECKOJIbKO YacoB [0 MPUrOTOBJIEHUS. PeKOMeH,El,yeTCﬂ MONOXWUTb ero Ha
BMUTbIBAOLLYHO 6yMary, Taknm 06p330M, MACO nonyynTecsa 6onee HEXHbIM, BKYCHbIM U HE OKa>XeTCA XONOAHbIM BHYTPU. I'Iepeu >Kap|<017| MACO cnefyeT nocbinaTtb
cneumsMun, He CONNTE A0 OKOHYaHUA NPUrOTOBIEHNA, MHAYE MACO OKaXKeTCA MEHEE HEXKHbIM U BKYCHbIM.

TLLlaTeJ'IbHO CMa>XbTe ONIMBKOBbLIM Macyiom npu nNOMOLWM KWUCTOYKKW, ny4lle BCero MCnonb3oBatTb WWPOKYKH W NNOCKYH KUCTOYKY.
[lobasbTe nepey v cneumm.

Bo BPEMSA NPUrOTOBNIEHUA: HI/IKOI',U,a He I'IpOTbIKaﬁTe NPOLYKTbI BO BPEMA NPUrOTOBNEHUA, AaXe NPW nepesopa“nBaHin, MHa4e BECb COK BbITEHET U MACO NOJTy4NTCA

CyXuM.

Bniopo Cnoco6 npuroToBneHus Konuyectso Temnepartypa °C Bpems npurotoBneHus CoseTbl
Msico ¢ MOpKoBbIO EcTtecTseHHas KoHBekLns Ha 6 nepcoH 200-220°C Okono 1 yaca
Y1Ka EcTecTBeHHas koHBEKLMSI 1,5kr 200-220° C 12y4aca
WHaenka EcTecTBeHHas KOHBEKLMS 5/6 kr 160-180°C 2 /2 - 3 yaca
lych EcTecTBeHHast KOHBEKLIMS 3/4 xr 160-180°C 2 -2%2yvaca
BapaHbs Hora EcTecTBeHHast KoHBEKLMS 200-220° C 10 MuHyT/KT*
LibinneHok EcTecTBeHHast KoHBEKLMS 1/1,5 kr 220°C Okono 1 yaca
Poctbndy EctecTBeHHast KoHBEKLMS 240°C Qv 10 MUHYT/KT*
Kpomk P H a7 800-1 kr 20020 ° 50-60 MUkyT
b
loBsignHa Bepten 1kr é\w 15-20 MUHYT p:;sorllggggapmenworo
b
BapaHuHa Bepten 1xr @ x3°C 20 -25 MuHyT pggor;gg,ggapmenworo
[NepeBepHyTb Mo
Jlions-ke6ab ounb 6 WTYK 275°C 2X8 MUHYT MPOLLIECTBUM MONOBUHbI
BPEMEHW NPUrOTOBNEHNS
Q MepesepHyTb N0
CBuHMHA lpunb 6 275°C 2X8 MUHYT NpOLIEeCTBUM MONOBUHbI
BPEMEHW NPUrOTOBNEHNS

* Bce 6nt0aa rotoBunamck Ha 1 yposHe

BbINEYKA U KOHOAUTEPCKWUE U3EJ

Waberaitte cnonb3osaHus GnecTawwmx ops\io
noApyMsHUBAETCS, HAKPOWTE ero Gymaroi

BHumaHue: kKnagute honbry npaBuibHe”
o

BHYTPb NPOJYKTA.

CTapaiiTech He 0TKpbIBATb ABEpLY B TeY

N

OHW OTP@XXAKT TenJo, U BEPXHAA YaCTb U3AENINA MOXKET NOAropeThb. Ecnv napgenue cnuwkom 6bICTp0

aHNS UK aNKOMUHUEBON CHONBIOMA.
; 6NecTALas CTOPoHa AOMKHA ObITb MOBEPHYTA K U3AENNIO, MHAYE TENNO OYAET OTPAXATLCS W HE MPOHUKHET

\./\,
éﬁ\,(n}?ﬁblx 20-25 MUHYT BbINEYKK, NHA4€ BCE KOHAUTEPCKUE U3AENUA, KOTOPbIE AOIXKHbLI NOA0UTH BO BPEMSA NPUIrOTOBEHUSA,

Takue kak cydrne, Bynouku v T. . HeMeANneHHo onaayT. [ns KOHTPOMsS MpoLecca NPUroTOBNEHNSt BOTKHUTE B LIEHTP Ne3Bue HoXa uin 3y6ouncTky. Ecnm TecTo
HE NMPUINIIO, 3HAUMT, U3ENNe rOTOBO M MOXHO BbIKMKYATL AyX0BKY. ECNM NIe3Bue CbIpoe nin K HeMy NPUIMIIIO TeCTO, MPOAOMKUTE NPUrOTOBEHHE, Crierka
y6aBuB TeMnepaTypy, YTobbl BepX U3aeNuii He MpUropen.

n Bpems
Bniono npur(zn%%?euuﬂ Konuyectso Temnepatypa °C npurogga . YpoBeHb CoseTbl
Bynoukm I'Ip%ﬁv&mt;‘mﬂ 800 rp 200°C 40 MyH
Mupor ¢ kanycTon I'Ipﬁgﬁv&ml;mﬂ 40 kycKkoB 190°C 35 MuH 1/3 2 NPOTUBHA
OcHosa ans TopTa Hpﬁg{{%ﬁwaﬂ Ha 6 nepcoH 180-220° C 20-30 MuH Q@ 27
MupoxHoe 13 3aBapHoro|  MpuHyauTensHas 0 .
ErE KOHBEKLSE 6 WTyK 200°C 15-20 MUH
5 KoHBeKuMs ¢ HUKHUM ,
€3¢ HarpEeBaTENbHbIM 1 NpoTMBEHL 80-85°C 4 yaca 30 MuH  npocpuTponMM
anemMeHToM”
KoHBeKLMS ¢ HUKHIM 0
DpyKTOBbIA TOPT HarpeuBaTeanblM Ha 6 nepcon 220°C 35-40 MuH
3NeMeHToM”
K
MupoxHoe CaHT OHope O:E?F%';qug‘Tg”HbMH)E,TAMM 6 Wwryk 190°C 30-35 MuH
3NeMeHTOM”

* Mpn MCNONb30BAHNM PEXMMA «KOHBEKLMSI C HUXKHUM HarpeBaTenbHbIM 3NEMEHTOM» PEKOMEHYEM MpeABapUTENbHbIA HArpeB NPU NOMOLLY KOHBEKLMM A7

9KOHOMUW BpEMEHU



INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

UWAGA: Podczas pracy urzadzenie oraz jego elementy sg gorace. Nalezy zachowac ostroznosc¢ i nie
dotykac goracych czesci.

* Dzieci w wieku do 8 lat nie moga zbliza¢ sie do urzgdzenia chyba ze pozostaja one pod ciggtym
nadzorem.

* Dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz ososby z ograniczeniami ruchowymi, umystowymi, czuciowymi lub
nie posiadajace odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia mogq obstugiwaé urzadzenie jedynie pod
nadzorem lub po przeszkoleniu odnosnie bezpiecznego uzykowania urzadzenia i zwigzanych z tym
zagrozen.

* Dzieci nie mogq bawic sie urzadzeniem.

* Dzieci bez nadzoru nie mogq obstugiwac ani czysci¢ urzadzenia.

* Podczas uzytkowania urzadzenie nagrzewa sie. Nalezy zachowac ostroznosc i nie dotyka¢ goracych
czesciwewnatrz piekarnika.

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

* Do czyszczenia szyby drzwi piekarnika nie wolno stosowac substancji sciernych ani ostrych skrobakow
gdyz moga one porysowac szkto i spowodowac jego sttuczenie.

» Wytaczy¢ piekarnik przed usunieciem ekranu, po wyczyszczeniu zamontowacC ekran zgodnie z

instrukcja.

» Uzywac wytacznie sondy cieplnej przeznaczonej do tego piekarni

* Nie stosowac do czyszczenia urzadzen parowych.

UWAGA: nalezy upewni¢ sie czy urzadzenie jest wytgczone p@) ystgpieniem do wymiany zarowki
aby unikng¢ niebezpieczenstwa porazenia.

» Wytacznik musi by¢ podtaczony do okablowania zgodnie igzujacymi przepisami.

« instrukcja musi okreslac jaki rodzaj przewodu moze * ¢ z3stosowany, z uwzglednieniem temperatury
tylnej Scianki urzadzenia. <

* Jezeli przewod zasilajacy jest uszkodzony nale” mieni¢ na nowy dostarczony przez producenta
lub autoryzowany serwis.

UWAGA: w celu unikniecia zagrozen @ ych z przypadkowym zadziataniem zabezpieczen
termicznych urzadzenie nie moze by¢ z sieci sterowanej niezaleznie lub z obwoddéw ktore sg

regularnie wigczane i wytgczane.
UWAGA: dostepne czesci mogg b orgce podczas uzywania grilla. Dzieci nie moga zbliza¢ sie do

urzadzenia.

» Pokarm ktory wykipiat musib ty przed czyszczeniem.

» Podczas pyrolizy powierzch, * ga sie bardzo mocno nagrzewac, prosze pilnowac dzieci aby sie nie
zblizaty. . Q \



1. WSKAZOWKI OGOLNE

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

» zachowac jg na wypadek ewentualnej konsultacji.

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

1.1 DEKLARACJA ZGODNOSCI

Niniejsze urzadzenie w czesciach przeznaczonych do stykania
sie z zywnoscia, zgodne jest z zapisami dyrektywy CEE 89/109
i Dekretu z mocg ustawy numer 108 z 25.01.1992 r.
Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywami Europejskimi 73/23/CEE
C E i 89/336/CEE zastgpionymi odpowiednio przez Dyrektywy
2006/95/CE i 2004/108/CE z nastepnymi modyfikacjami.

1.2 UWAGA

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do stosowania tylko i

wytacznie w celu, do ktérego zostato zaprojektowane, tzn. do

wypieku produktéow zywnosciowych.

Wszelkie inne zastosowanie, (jak np. podgrzewanie otoczenia)

jest uwazane za niewtasciwe, a tym samym niebezpieczne.

Konstruktor nie odpowiada za ewentualne szkody wynikajace z

niewfasciwego uzycia, btednego i nieracjonalnego zastosowania.

Podczas pracy piekarnik nagrzewa sig, nalezy wiec uwazaé aby

nie dotyka¢ grzatek wewnatrz piekarnika. Nalezy takze pilnowac,

aby dzieci nie zblizaty sie do pracujacego piekarnika.

Wykorzystywanie dowolnego urzadzenia elektrycznego wiaze sie

z koniecznoscig przestrzegania niektérych podstawowych regut,

w szczegolnosci:

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

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

- Nie nalezy obstugiwaé urzadzenia stojac boso.

- Nie wolno pozwala¢ aby urzadzenie byto obstugiwane prze
dzieci lub osoby nie zaznajomione z nim bez wiasciwego nadzoru:

- Ogodinie odradza si¢ stosowanie adapter6éw, rozdzielac
przedtuzaczy. W przypadku awarii lub nlew’rasmwego dzi
urzadzenia nalezy je natychmiast wytaczy¢ i nie postugiwg”
W przypadku uszkodzenia kabla zasilajacego nalezy
wymieni¢ go, postepujac w sposob nast

- otworzy¢ wieczko skrzynki zaciskowej odtgczy¢ kabel zasdajacy

i zastapi¢ go innym o odpowiedniej d+ugoscn i m guma,
(typu HO5 RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F) i anym do
mocy urzadzenia.

Czynnosci takiej powinna dokona dpowiednich

kwalifikacjach. Przewod u2|em|ajac
obowigzkowo by¢ dtuzszy o ok 1
zasilajacej.
O ewentualne naprawy nalezy J{+qczn|e upowaznlone
punkty serwisowe i zgda¢ sto “._. oryginalnych czesm
zamiennych. Niestosowanie sie do powyzszych wskazéwek moze
powaznie ograniczy¢ poziom bezpieczentwa urzadzenia.
- To urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez dzieci
lub osoby nie posiadajace wiedzy do jego uzytkowania, chyba
ze pozostajg pod nadzorem lub zostaty przeszkolone w zakresie
obstugi urzadzenia przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo.
- Prosze nadzorowac dzieci tak aby nie bawity sie urzadzeniem.
*Nie nalezy wyktada¢ s$cianek piekarnika folia aluminiowa lub
jednorazowymi materiatami ochronnymi dostepnymi w sklepach. Uzyta
folia aluminiowa lub inne materialy ochronne w zetknieciu z goraca
emalia moga spowodowaé¢ nadtopienie si¢ i pogorszenie jakosci
emaliowanych scianek wnetrza piekarnika.

1.3INSTALACJA

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

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

1.4 OSADZENIE URZADZENIA W OBUDOWIE

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

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

ony), powinien
przewodow sieci

Uwaga!

W przypadku piekarnikow taczonych z ptyta kuchenng konieczne
jest przestrzeganie zalecen zamieszczonych w instrukcji dotaczonej
do kombinowanego urzadzenia.

Uwagal!

W celu zagwarantowania wtasciwego funkcjonowania urzadzenia
zabudowanego, konieczne jest, aby szafka lub wneka
charakteryzowaty si¢ odpowiednimi parametrami. Scianki mebli
sasiadujacych z piekarnikiem powinny by¢ wykonane z materiatu
odpornego na wysoka temperature. Obowigzuje to szczegdlnie
w przypadku szafek wykonanych z ptyty pilSniowej lub
pazdzierzowej, wykorzystujacej klej, ktory powinien by¢ odporny
na temperature 120° C. Szafki sklejane a nieodporne na te
temperature moga sta¢ sie przyczyna odksztatcen lub odklejania
sie warstwy laminatu. Wedtug norm bezpieczenstwa z chwilg

tanowigce ostone urzadzenia powinny zosta¢
sposo6b, aby nie mozna ich byto zdja¢ bez

Scian i, pomiedzy Sciang i ptyta kuchenng powinna istnie¢
Ina@rzestrzeh o rozmiarach co najmniej 45 mm.

odtaczenie elektryczne

lezy wetknaé¢ wtyczke w gniazdko sieciowe wyposazone w
bolec potaczony z uziemieniem. Samo uziemienie powinno byé
wykonane w sposob prawidtowy. W przypadku modeli bez wtyczki
nalezy zamontowa¢ na kablu zasilajacym wtyczke znormalizowana,
zdolng wytrzymaé obcigzenie wskazane na tabliczce znamionowej.
Przewdd uziemiajacy jest oznaczony kolorem zéttym i zielonym.
Montazu wtyczki powinna dokonaé¢ osoba wykwalifikowana. W
przypadku niedopasowania gniazdka i wtyczki urzadzenia nalezy
zamieni¢ gniazdko na inne - odpowiedniego typu, zas same;j
wymiany powinna dokona¢ osoba wykwalifikowana. Powinna ona
rowniez upewnic sie, czy powierzchnia przekroju kabli w gniazdku
jest odpowiednia dla mocy pobieranej przez urzadzenie. Mozna
rowniez dokona¢ podtaczenia do sieci, wstawiajac pomiedzy
urzadzenie i sama sie¢ przetacznik wielobiegunowy
charakteryzujacy sie minimalng odlegtoscia pomiedzy stykami w
pozycji otwarcia réwng 3 mm, dostosowanego do obcigzenia i
odpowiadajacego obowigzujacym normom. zo6to-zielony kabel
uziemiajacy nie moze by¢ przerwany zadnym przetgcznikiem.
Stosowane gniazdko lub przetacznik wielobiegunowy powinny
by¢ tatwo dostepne dla uzytkownika lub przedstawiciela serwisu
Uwaga: Podczas instalacji kabel zasilajacy nalezy umiesci¢ tak,
aby w zadnym jego punkcie temperatura otoczenia nie byta wyzsza
niz 50 stopni C.

Urzadzenie zgodne jest z wymaganiami bezpieczenstwa
przewidzianymi przez odpowiednie instytucje normatywne.
Bezpieczenstwo elektryczne niniejszego urzadzenia zapewnione
jest jedynie wtedy, gdy jest ono prawidtowo podtaczone do sprawnej
instalacji uziemiajacej, zgodnie z obowigzujacymi normami
bezpieczenstwa elektrycznego.

Jest absolutnie niezbedne sprawdzenie tego podstawowego
zalecenia bezpieczenstwa, zas w przypadku watpliwosci nalezy
zazada¢ doktadnego sprawdzenia instalacji przez wykwalifikowany
personel. Nalezy sprawdzi¢ czy moc elektryczna instalacji i
gniazdek sieciowych odpowiadaja maksymalnej mocy urzadzenia
wskazanej na tablicy znamionowej. W przypadku watpliwosci
nalezy zwroci¢ sie do osoby wykwalifikowane;j.

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



1.6 WYPOSAZENIE PIEKARNIKA
(Dostepne tylko w niektérych modelach)

Przed pierwszym uzyciem piekarnika konieczne jest wykonanie
wstepnego oczyszczenia elementow jego wyposazenia. Nalezy
umy¢ je gabka, a nastepnie optukac i wysuszy¢.

Ruszt stuzy za podstawe dla

tortownic, naczyn zaroodpornych i @
foremek do ciast. Stuzy takze do

pieczenia mies , poniewaz s
dotaczona jest do niego brytwanna,
na ktéra moze kapaé tluszcz z

pieczonego migsa.

Demontaz i czyszczenie drabinek

Zestaw do pizzy, idealny do jej
pieczenia, powinien by¢ stosowany
gdy witaczamy funkcje PIZZA.

Taca odciekowa stuzy do zbierania
soku z grillowanych potraw.

Ruszt wraz z ociekaczem do
ttuszczu przeznaczony jest do
grilowania.

Ruszt wyposazony jest w specjalny
uchwyt umozliwiajacy wyjecie go z
piekarnika.

Nie nalezy pozostawia¢ uchwytu we
wnetrzu piekarnika.

1- Odkreci¢ nakretke, przekrecajac ja w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
2- Zdja¢ drabinki, pociagajac w kierunku do siebie.

3- Umy¢ drabinki w zmywarce lub recznie wilgotng gabka. Po umyciu wysuszyc.

4- Po umyciu i wysuszeniu zamontowacé drabinki, odwrotnie do sposobu montazu

5. Przykreci¢ nakretki

2. UZTECZNE WSKAZOWKI

2.1 Ruszty piekarnika - system blokady 2.3/ 40 E U.Ccook
. . : . U.co ma elektronicznie sterowany wentylator, rozwiazanie
Piekarnik wyposaZony jest w te7“owane VARIOFAN. Podczas pieczenia system zmienia
nowy system blokady rusztow. & “—4tycznie obroty wentylatora (w trybie wielofunkcyjnym) w
System ten pozwala na niemal u optymalizacji temperatury i przeplywu powietrza wewnatrz
catkowite wysuniecie ruszté piékarnika
bez groZby wypadniecia ich ) . Soft :
U-CooK ma funkcje Softcook 2. ktora kontroluje

utrzymaniem_ ich

piekarnika, z jednocze @
CJ
poziomej, umoZnliwig’

spos6b spraw ie i
wymieszanie potrawy 0S0b
jak najbardzieipewny i cichy.
Aby wyciagn ’%?vystalrczy,
jak wskazy’ , uniesc je,
chwytaj dnig czes¢ i
pociagn oim kierunku.
'@f

2.2 PIECZENIE Z GRILLEM

Ten typ pieczenia pozwala na szybkie zarumienienie potraw.
Do tego celu zaleca sie umieszczenie rusztu na poziomie 3 lub
4, zaleZnie od wymiardw potraw (str.74).

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

rozklad wilgotnosci i temperatury.

Zmniejsza ona o okolo 50% utrate wilgotnosci przez co
potrawy sa bardziej delikatne. Jest to szczegolnie
przydatne przy wypiekach chleba i ciast.

chmgBe(J;szta czgcs: r?;grzewania piekarnika: tylko 8 minut
o stopni Celsjusza.

Umozliwia ustawienie mocy grillowania, do 50 % mocy
1 wiecej niz w tradycyjnym piekarniku.

W niektorych modelach wystepuja drzwi|WIDE DOOR|z wieksza
szyba, co ulatwia czyszczenie piekarnika
i poprawia jego izolacje termiczna.

2.4 Zaleznie od modelu |J.See

System oswietlenia zastepujacy tradycyjna zarowke.
14 diod LED zintegrowanych z drzwiami. Wytwarzaja biale jasne
swiatlo co umozliwia dokladne oswietlenie wnetrza piekarnika bez
cieni.
Zalety :
U.SEE system poza lepszym oswietleniem
zapewnia tez wieksza niezawodnosc
e

niz tradycyjne zarowki i oszczedza energie T
elektryczna. e

- Optymalne oswietlenie

- Long life - duza trwalosc ;

- Bardzo niskie zuzycie energii,
- 95% w porownaniu do tradycyjnego.

JUrzgdzenie z biatym Zrédtem Swiatta LED klasy 1M,
zgodnie z IEC 60825-1:1993 + Al: 1997 + A2: 2001 (co
odpowiada EN 60825-1: 1994 + Al: 2002 + A2: 2001);
maksymalna moc emisji swiatta dla 459nm < 150uW. Nie
obserwowac bezposrednio urzqdzeniami optycznymi.”



2.5 Katalityczny piekarnik samooczyszczajacy sie

Specjalne samooczyszczajace sie ptyty, pokryte lakierem o
strukturze mikroporowatej, oferowane dla wszystkich modeli jako
akcesoria opcjonalne eliminujg koniecznosé recznego czyszczenia
piekarnika.

Krople tluszczu osadzajace sig na Sciankach podczas pieczenia
roztoZone zostajg przez emalig w procesie katalitycznym utleniania
i przeksztafcaja sie na produkty gazowe.

Zbyt duZe plamy moga, zatka¢ mikropory i tym samym przeszkodzi¢
w automatycznym czyszczeniu. Odzyskanie wiasciwosci
samooczyszczania uzyskuje sie za posrednictwem podgrzania
pustego piekarnika przez okres okoto 10 - 20 minut, nastawiajac
pokretto piekarnika na maksymalng temperature.
Nie wolno stosowac¢ produktow ciernych, druciakdw, ostrych
przedmiotéw, szorstkich sciereczek, produktéw chemicznych lub
detergentéw mogacych nieodwracalnie zniszczy¢ powierzchnig
emalii.

Zaleca sie ponadto stosowanie garnkow gtebokich w przypadku
pieczenia potraw szczegdlnie ttustych (pieczenie, itd.), zas w
przypadku pieczenia na grillu - stosowanie brytfanny.

Ta prosta wskazdéwka pozwala na stworzenie idealnych warunkéw
i temperatury dla czyszczenia katalitycznego

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

Uwaga: Wszystkie ptyty samooczyszczajace sie, dostepne w
handlu, charakteryzujg, sie skutecznoscig dziatania przez okres
okoto 300 godzin pracy piekarnika. Po uptywie tego okresu
eksploatacji naleZy ptyty te wymienic.

2.6 FUNKCJA AQUACTIVA

W funkcji Aquactiva zostaje wykorzystana para wodna, ktéra pomag
usungc tluszcz i resztki potraw z wnetrza piekarnika.
1. Wla¢ 300 ml wody do wgtebienia Aquactiva umieszczonego
piekarnika. @
2. Wybrac¢ funkcje piekarnika Pieczenie Statyczne ( _°_

( < )grzatka

3. Ustawi¢ temperature na symbolu Aquactiva ooo

4. Uruchomi¢ program na 30 min.

—_—

5. Po uptywie 30 min wytgczy¢ piekarnik i zost gn|QC|a

6. Kiedy urzadzenie jest zimne wyczysci¢ arnlka miekka
Sciereczka.

Ostrzezenie:

Przed dotknieciem urzadzenia, upe Q ‘/Zejestonozmne
Nalezy zachowaé ostroznos$é w przypadku wszystkich goracych
powierzchni, poniewaz istnieje ryzyko poparzenia.

Uzywac wody destylowanej lub wody pitnej.

000
000

] e —— — — ———

2.7 CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Powierzchnie ze stali nierdzewnej i powierzchnie emaliowane
naleZy my¢ w letniej wodzie z dodatkiem mydta, ewentualnie z
uZyciem srodkéw dostepnych w handlu, absolutnie unikajac
stosowania proszkoéw ciernych, ktére mogtyby uszkodzi¢
powierzchnie i czgsci ozdobne.

Bardzo waZnym zagadnieniem jest utrzymywanie w piekarniku
czystosci, czyszczenie piekarnika naleZy przeprowadza¢ po
kaZdorazowym wykorzystaniu go. Na sciankach piekarnika w
czasie wypieku osadzajg sie ttuszcze, ktére moga, w trakcie
kolejnego uruchomienia, wytwarzaé nieprzyjemne zapachy,
pogarszajace wynik pieczenia. Do czyszczenia wnetrza piekarnika
naleZy stosowac cieptg wode i Srodek myjacy, na zakonczenie
naleZy odpowiednio optuka¢ Scianki piekarnika.

MoZliwe jest unikniecie tej niewygodnej czynnosci dzieki
pokryciu scianek, we wszystkich modelach piekarnika,
specjalnymi ptytami samooczyszczajacymi sie, oferowanymi
jako akcesoria na Zyczenie: patrz odpowiedni paragraf
“KATALITYCZNY PIEKARNIK SAMOOCZYSZCZAJACY SIE”.
Do rusztéw ze stali nierdzewnej naleZy uZywac¢ detergentow i
stalowych druciakéw. Czyszczenie powierzchni ze szkta
hartowanego naleZy wykonywac¢ gdy powierzchnie te sg ostudzone.
Pekniecia powierzchni szklanych wynikte z nieprzestrzegania tego
zalecenia nie sg objete gwarancja.

Zarowk@ osmetlemowq piekarnika moZna wymieni¢ odtaczywszy
wczesniej urzadzenie od zasilania i odkrecajac klosz. NaleZy
wymieni¢ Zarowk nowa, o tej samej odpornosci na wysokie
temperatury.

IS TECHNICZNY

zwroceniem sie do Centrum Serwisowego

Sli piekarnik nie dziata, radzimy sprawdzi¢, czy prawidtowo
zustata wetknieta wtyczka do gniazdka sieciowego.

Jesli nie moZna wykry¢ przyczyny usterki:

NaleZy odtaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego, nie dotykac
urzadzenia i wezwac technika serwisowego.

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

GWARANCJA

Niniejsze urzadzenie dostarczane jest wraz ze swiadectwem
gwarancji uprawniajacym do bezptatnego korzystania z serwisu
technicznego, w okresie gwarancyjnym na warunkach okreslonych
w karcie gwarancyjnej.

Urzadzenie to jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa
Europejska 2012/19 / UE w sprawie zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego (WEEE). Zuzyty
sprzet elektryczny i elektroniczny zawiera zaréwno
substancje zanieczyszczajagce (o negatywnym
. oddziatywaniu na $rodowisko naturalne), jak i
podstawowe elementy (ktére mozna uzytkowaé
wielokrotnie). Wazne, aby zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny
poddawac specjalnej obrobce w celu bezpiecznego usuniecia i
pozbycia sie wszystkich $rodkéw zanieczyszczajgcych i
odzyskania wszystkich surowcéw wtornych.
Poszczegdlne osoby odgrywajg wazng role w zapobieganiu
szkodliwemu oddziatywaniu zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego na $rodowisko, wazne aby przestrzegac kilku
podstawowych zasad:
e Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny nie moze byc¢
traktowany jako odpad komunaliny.
* Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny przekazuje sie do
wiasciwych punktow zbiérki prowadzonych przez gminy lub
koncesjonowane firmy. W wielu krajach, gdzie jest duzo zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego, odbiera sie go zdomow.
» gdy kupuje sie nowe urzadzenie, zuzyte mozna zwroci¢ do
sprzedawcy, ktéry musi je przyjac bezptatnie, na zasadzie zamiany
jeden za jeden, o ile urzgdzenie to jest tego samego rodzaju i ma
takie same funkcje, jak urzadzenie dostarczone.




3. REGULATOR CZASOWY

3.1 KORZYSTANIE Z MINUTNIKA 3.2 KORZYSTANIE Z WYLACZNIKA

KONCA PIECZENIA

@ Aby ustawi¢ wybrany czas zakonczenia )
55 ® .5 pieczenia nalezy wykona¢ petny obrot @ Mechanizm ten pozwala
el pokrettem, aby powréci¢ wskaznikiem o zaprogramowac¢ w minutach czas
. / [ \\.10 na pozycje odpowiadajaca wybranemu @D.//Tm:\_zo pieczenia i automatyczne wytaczenie
s | - czasowi. Kiedy uptynie ustawiony czas, y U \ .30 sie piekarnika w ustawionym czasie
\ po kilku sekundach’ rozlegnie sie sygnat 120 o ggalf-ﬂ 3v(i)emvsl/mtj)tr)ane o czasy bokretio
0 gizev(\:/ézﬁic;\{vy, sygnalizujacy koniec mo- Jeso progpa)rlnatorayobréc?,sie na pgzycjee 0
35 . 5 1007 / (pozycja sygnatu dzwiekowego), w
30 % g 70 ktérej piekarnik automatycznie sie

wytaczy.

Piekarnik moze by¢ wiaczony jedynie
wtedy gdy ustawimy czas pieczenia lub
gdy przekrecimy pokretto na pozycje )

3.3 USTAWIANIE ZEGARA @

UWAGA
Pierwsza czynnoscia po zainstalowaniu piekarnika lub po przerwie w doplywie pradu jest ustawienia

zegara. (brak ustawienia jest sygnalizowany znakiem {230 na wyswietlaczu)
Aby ustawi¢ zegar nalezy:
*Wcisngc¢ przycisk srodkowy (centralny) 1 raz

Przyciski "=

nalezy wcisng¢

piekarniku.

*Nastaw godzine przyciskami "-" "+" .
«Zwolni¢ przyciski.
UWAGA: Piekarnik dziata tylko jezeli zegar jest ustawiony.
3.4 ZEGAR DOTYKOWY /®
Jak wiaczyé Jak wytaczyé ( é;x/ dziata Do czego stuzy
-Zabtezpiec_zenie aktywuje sig | <Zabezpieczenie wytaczasi S
. |Przytrzymujgc przez minimum | przytrzymujac przez mini ‘
PI%E?:BZE%QIE 5 sekund pole (+) Od tej chwili | 5sekund pole (+) Od tej ®qj
PRZED |73 ane wyswiotiacs | S2stiefunkdesteon. -
DZIECMI naprzemiennie pokazuje sgodblokowane.
STOP i ustawiony czas.
Minutnik *Wecisng¢ przycisk srodkowy * Po zakonczeniu « Pozwala na uzycie
inutni (ﬁer;tral_r)y) 1 ra}[z _ U§taWi0nG;%9 c.zaksu rozlega programatora jako budzika.
*Ustawi¢ czas trwania : . X sie sygnat dzwigkowy Mozna go uzywaé przy
- : s k k hwili. A )
pieczenia wciskajac t Wy,aczigfmﬁgs? sv)\/léglnalby + Podczas pracy wyswietlacz wigczonym lub wytaczonym
nanongn pokazuje pozostaty czas.

» Zwolni¢ przyciski.

Czas trwania
pieczenia

<

» Wcisna¢ przycisk
srodkowy (centralny)
 Ustawi¢ czas trwy
pieczenia przycisk’@ N
» Zwolni¢ przyciski "s~+—"
* Wybrac¢ funkcje za
pomoca pokretta wyboru
funkcji

SELECT

i
zakonczeniu ustawionego
9\\ zasu piekarnik sam sie wytaczy.

« Jedli trzeba wytaczy¢ piekarnik
wczesniej nalezy obrécié¢
pokretto wyboru funkcji na
pozycje 0 lub ustawi¢ czas
pieczenia na 0:00(przyciskami
SELECT "-" "+"

» Pozwala ustawic¢ czas trwania
pieczenia

* Aby pokaza¢ czas pozostaty do
konca pieczenia nalezy wcisngé
przycisk SELECT 2 Razy

» Aby zmieni¢ czas pozostaty do
konca pieczenia nalezy wcisna¢
przycisk SELECET "-" "+"

* Aby wytaczy¢ sygnat (alarm)
wcisngc jakikolwiek przycisk.
Aby przywrdéci¢ dziatanie
zegara wcisngc przycisk
srdkowy (centralny)

Zakonczenie
pieczenia

&
end

*Wecisng¢ przycisk srodkowy
(centralny) 3 razy

 Ustawi¢ godzine
zakonczenia pieczenia
przyciskami "=" "+"

» Zwolni¢ przyciski

» Wybrac¢ funkcje pieczenia
za pomocg pokretta wyboru
funkgciji.

» O ustawionej godzinie
piekarnik sam sie wytaczy
« Jesli trzeba go wylaczy¢
wczesniej nalezy ustawi¢
pokretto wyboru funkcji na
pozycje 0

Zwykle uzywa sie tej funkcji razem
z funkcjg Czas trwania pieczenia:
np. potrawa ma sie piec przez 45
min. i chcemy, zeby byta gotowa o
godz. 12:30. Azatem nalezy:
-Wybraé odpowiednig funkcje
pieczenia

-Ustawi¢ czas trwania pieczenia na
45 mm (Timer +"-" "+")

+ Po zakonczeniu ustawionego
czasu piekarnik wytaczy sie i
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

- Ustawi¢ koniec pieczenia na godz.
12:30 (END +"-" "+"
Pieczenie wytaczy sie
automatycznie o godz. 11:45
(12:30 - 45 min.) O ustawionej
godzinie konca pieczenia
piekarnik automatycznie sie
wylaczy.

UWAGA

Jesli ustawimy tylko koniec
pieczenia, bez czasu trwania
pieczenia, piekarnik wiaczy sie
natychmiast i wytaczy o
ustawionej godzinie.

 Ustawia godzine konca
pieczenia.
* Aby pokazac¢
zaprogramowang godzine
nalezy Wcisngc¢ przycisk
srodkowy (centralny) 3 razy
* Aby zmieni¢
zaprogramowang godzine
wcisng¢ przycisk SELECT+
ll_ll Il+ll




4. INSTRUKCJE UZYTKOWANIA

* %

T °C ustaw.
oraz zakres T°C
Pokretto modelz | ;stawienie Funkcja w zalezno$ci od modelu
wyboru program. model z
funkcii elektron. termostatem
(Type A)
N Po obréceniu pokretta sterowania na pozycje “zaréwka” lampka sygnalizacyjna pozostanie
O zapalona w trakcie wszystkich kolejnych operacji. Wtgczony zostanie réwniez wentylator
= chtodzacy
RozmraZanie _
ag y 0 Pozycja ta umoZliwia obieg powietrza o temperaturze otoczenia wokdt zamroZonej potrawy,
0 rozmraZa jg w ciagu kilku minut, nie zmieniajac przy tym zawartosci biatka.
Sprinter
Pozycja grzania wstepnego piekarnika. Jej wigczenie pozwala na prawie natychmiastowe
rozgrzanie piekarnika (np. Osiagniecie temperatury 2000C w 8 min..) Wymagana temperatura
: - jest ustawiana za pomoca odpowiedniego pokretta. Koniec grzania wstepnego jest sygnalizowany
Sprinters MAX MAX za pomoca kontrolki Swietinej termostatu “C”, ktéra zgasgnie. Po zakonczeniu tej fazy mozna
wybra¢ zadang funkcje pieczenia i wstawi¢ potrawe do piekarnika. Nalezy uwaza¢ aby nie
wstawia¢ potraw do piekarnika w trakcie podgrzewania wstepnego , gdyz mogtoby to zepsué
efekt pieczenia.
Konwekcja naturalna
— 220 Wiaczone sg obie grzatki: na dole i u géry piekarnika. Jest to tradycyjne pieczenie, doskonate
° 50 - MAX | do wypieku ud’céw, dziczyzny, idealna do biszkoptow i przygotowywania potraw bardzo
N— 50 + 240 kruchych. Dobre wyniki uzyskuje si” w przypadku wypiekéw na blasze z regulacja temperatury
* od 50 do 240° C.
6:2 Pieczenie z nawiewem
200 Wiaczone sg obie grzatki piekarnika: d oraz wewnetrzny wentylator. Funkcja ta
50 -~ MAX wskazana jest do pieczenia drobiu, r , pizzy itd.
50 =~ 230 Taki system pieczenia umozliwia ie.0znych potraw na réznych poziomach w tym
@ samym czasie ( np. miesa._i @ ich smaki i zapachy nie mieszaja sie.
Soft Cook
Soft 200 - Soft cook to funkcja przezna pieczenia ciast i chleba. Dzigki tfagodnemu nawiewowi
cools zwieksza sie wilgotno$¢ wewna] arnika. Wilgotnos¢ stwarza warunki dogodne do pieczenia
50 + 230 potraw , ktére musz owz{ elastyczng konsytencje w trakcie pieczenia (np. Torty, chleb,
ciasteczka) aby po @ Muy ie kruszyty sie.
63 160 50 = MAX Pieczeniez n taczona dolna grzatka
— 50 = 220 : Doskonate ch wypiekow (torty, suflety)
Trady @ czenie na grillu przy zamknietych drzwiczkach
g Stopnja 4 50 = MAX W,p A aczona zostaje grzatka grilla na promienie podczerwone
. ° (gor dealne przy pieczeniu mies o Sredniej i matej grubosci (kietbaski,
=4 Zeber ekon).
Super. Stopnja 4 e ER GRILL: petica ima dve stopnji
grill= 1:4 ' rill:2200W  Grill SUPER : 3000 W
Grill z nawiewem przy drzwiczkach zamknietych
Powietrze podgrzewane przez grzatke grilla zostaje zasysane przez wentylator kierujacy
[ 190 12 - ; P
| - 200 strumien powietrza na potrawy, przy czym temperatura tego powietrza moZe wahac sie od
6:2 180 = 200 &2 50 do 200° C. Funkcja grilla z nawiewem zastepuje z powodzeniem roZen obrotowy i gwarantuje
. \ S doskonate wyniki w przypadku pieczenia drobiu, kietbas i czerwonych mies, réwnieZ w duZych
kawalkach.
htad Stopnja 4 50 =200 | Wiaczenie grzatki grilla oraz silnika obrotu roZna.
S 14 StuZy do pieczenia na roZnie (szasztyki).
. Funkcja pizzy
220 Bl b Rozprowadzone ciepto pozwala w tej funkcji uzyska¢ rownomierne pieczenie dla wszystkich
rodzajow potraw (idealne dla pizzy).
Funkcja "COOK LIGHT" to doskonata opcja dla zwolennikéw zdrowej kuchni, poniewaz
umozliwia ograniczenie spozycia tluszczu i oleju. Grillowanie z termoobiegiem w potaczeniu z
cOOrK 190 pulsacyjnym przeplywem powietrza zapewnia zatrzymanie wilgoci w zywnosci przy
© 50 = 200 jednoczesnym opiekaniu warstwy wierzchniej, pozwalajgc zarazem skrocic czas przygotowania
Iight 180 = 200 ’ potrawy bez szkody dla smaku. Funkcja ta jest szczegdlnie przydatna do przygotowania mies,

warzyw pieczonych i omletéw. Pulsacyjny przeptyw powietrza utrzymuje staty poziom wilgoci w
piekarniku, a takze wewnatrz potraw, ktére zachowuja dzieki temu warto$ci odzywcze w trakcie
procesu szybkiego gotowania.

Wyprébuj wszystkie nasze przepisy, uzywajac mniej sosu do sataty, niz masz w zwyczaju — i
ciesz sie lekkoscig potraw, przygotowywanych przy pomocy nowej funkgji!

(a) nekateri modeli: Funkcija Variofan je edinstvena in je bila razvita pri Candyju, da optimizira rezul-
tate pecenja in podajanje temperature v notranjosti pecice. Funkcija Variofan se aktivira samodejno
in spremeni avtomatsko hitrost vrtenja ventilatorja, kadar je le ta funkcija izbrana: vse funkcije z venti-
latorjem so oznacene na kontrolni plos¢i.

** Program badan zgodny z CENELEC EN 60350-1
** Program badan zgodny z CENELEC EN 60350-1 uzywany dla okre$lenia klasy energetycznej.
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MUFFINKi WARZYWNE

Sktadniki

* 200 g cukinii * 1 czerwona papryka * 1 tyzka stotowa papryki
* 200 g ziemniakow « 1 z6lta papryka * 50 g parmezanu

* 200 g batatow * 100 g sera provolone * 20 g bulki tartej

* Posiekaj cukini¢ i papryke, pokroj w kostke ziemniaki i wstaw je do gotowania
nakuchence.

Posiekaj pozostate warzywa, podsmazaj je przez 5 minut na patelni z oliwa z
oliwek z dodatkiem sproszkowanej papryki, soli i pieprzu.

Ugotowane ziemniaki uthuc na gtadka masg, doda¢ do nich pozostate warzywa i
pokrojony ser provolone. W migdzyczasie przygotowa¢ mieszanke z butki tartej i
parmezanu, potowg porcji doda¢ do warzyw.

Wysypa¢ maka foremki do muffindéw i napeli¢ je do wysokosci krawedzi,
posypac pozostata butka tarta z parmezanem i lekko skropi¢ oliwa z oliwek. Piec
w piekarniku z nastawiona funkcja COOK LIGHT w temperaturze 180 stopni

JESIENNA FRITTATA PIECZONA

Sktadniki:

* 6 jajek * 1 kawatek gotowanej dyni  * Kurkuma

« 10 kwiatow cukinii * 200 g parmezanu * 6 tyzek stotowych
mleka

* | ugotowany ziemniak

* Pokrdj i ugotuj ziemniaka. Pokroj dynig na plasterki i rozt6z na papierze do
pieczenia, wi6z do piekarnika i piecz przez okoto 20 minut w temperaturze 160
stopni.

Gotowa dynig rozgnie¢ widelcem.

Ubij jajka, dodaj ugotowane ziemniaki i rozgnieciona dynig, mleko, parmezan,
kurkume, soli pieprz.

Wymieszaj starannie wszystkie sktadniki, dodaj kwiaty cukinii — starannie
umyte i pokrojone na niewielkie kawatki.

Przet6z masg do formy i zapiekaj z uzyciem funkcji COOK LIGHT przez 20
minut w piekarniku nagrzanym do 180 stopni.

przez 15-20 minut, do uzyskania pigknego, ztotego koloru.

5. TABELA CZASOW WYPIEKU

Sugerowane w poniZszych tabelach czasy wypieku maja charakter informacyjny i moga zmienia¢ sie w zaIeZnosm od jakosci, $wieZosci,
wymiaru i grubosci potraw, a takZe w zaleZnosci od gustu uZytkownlka Przed podawaniem potraw naIeZy zawsze wszystkie potrawy

pozostawi¢ w piekarniku na kilka minut,

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

Poiyteczna rada: Na co najmniej 10 minut przed uptywem wskazanego czasu naleZy.
piekarnik, pozostawiajac potrawy w jego wnetrzu. Pozwoli to, oprécz oszczednosci
potrawy zgodnie z wlasnym smakiem. Aby powierzchnie potraw nie byty zbyt su

jest obniZenie temperatury.

Potrawa

* Produkty maczne

llosé

Elektryczny piekarnik

statyczny

Czas
pieczenia

w minutach

po to aby po wyjeciu ich z piekarnika pozostawaty nadal $wieZe.

Ruszt

- N W b

é 7 Zlﬁg §
\ U
Tempe- Uwagi

Wszystkie miesa moZna piec w pojemniku o wysokiej lub niskiej krawedzi.
Zaleca sie przykrycie pokrywka pojemnika niskiego, w celu unikniecia zabrudzenia piekarnika plamami sosu. Miesa pieczone pod przykryciem
beda bardzie miekkie i soczyste, podczas gdy pieczone bez przykrycia stang sie bardziej kruche. Wskazane czasy wypieku obowigzuja dla
potraw w pojemnikach przykrytych lub odkrytych.

Lasagne Kg 3,5 2 70 +75 2 60 + 65 200 Wstawi¢ lasagne do zimnego piekarnika
Cannelloni Kg 1,8 2 50 + 60 2 40 =50 200 Wstawi¢ cannelloni do zimnego piekarnika.
Makaron . Wstawi¢ makaron zapiekany do zimnego

zapiekan Kg 2,5 2 55 220 2 45 + 50 200 pickarnika.
 Produkty pieczone (nie cias
4 v Przygotowa¢ ciasto w formie bochenka i
. ~ nacig¢ noZem gorng powierzchnie
Chleb kg 1 ciasta 35 200 2 30 + 35 180 | Pochenka. Pozostawi¢ do rosniecia na co
na chleb ‘\ 0 (wstepne 10 (wstgpne najmniej 2 godziny. Natrze¢ tuszczem forme
Q podgrzanie) podgrzanie) i umiesci¢ bochenek doktadnie w $rodku
g formy.

Po wstepnym podgrzaniu piekarnika przez
; . . okres 15 minut przygotowac pizze w
Pizza kg 1 1 25+35 190 1 20+ 25 190 nattuszczonej formie dodajgc pomidory,
mozzarelle i szynke, olej, sol, oregano.
zﬁﬁﬁfl&xoz}one) 24 sztuki | 1 30+ 35 220 2 25 + 30 200 | Umiescié w formie 24 paszteciki | upiec je.
Podgrza¢ wstepnie piekarnik przez 15
200 g ciasta minut, nasmarowa¢ tluszczem forme, 4
. : . ; placki pokryte ttuszczem, olejem i posolone
Placki na kaZdg 2 25+30 200 2 20+25 180 pozostawi¢ do rosniecia w temperaturze
sztuke otoczenia na okres co najmniej 2 godzin,
po czym witoZy¢ je do piekarnika.

Umiesci¢ mieso w gtebokim talerzu ze szkta

Caty rostbef 1kg 3 70 + 80 220 8 50 + 60 200 Zaroodpornego, doprawi¢ solg i pieprzem.

Po uptywie potowy czasu odwrécié.

. L Piec mieso w przykrytym pojemniku ze

Pleq;en wieprzowa 1 kg 2 100 = 110 220 2 80 + 90 200 szkta Zaroodpornego z dodatkiem soli i

zawijana pieprzu, przypraw naturalnych, oleju i masta.
Pieczen cieleca . . e o
zawijana 1,3 kg 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 Piec jak wyZej.
Fleczenwolowa, |4 g 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Piec jak wyZe




5. TABELA CZASOW WYPIEKU

Elektryczny piekarnik
statyczny

* Pieczenie - grill

Pieczenie grillu wykonujemy uktadajac potrawy tuZ pod s
Uwaga: Podczas pracy grzatka grilla rozgrzewa sie do‘\

trycznym na promienie podczerwone.
- sronosci. Pod grill naleZy wstawi¢ brytfanne do zbierania soséw.

Potrawa llosé Ruszt Czas Tempe- | Ruszt Czas Tempe- Uwagi
pieczenia ratura pieczenia ratura
w minutach piekarnika w minutach piekarnika
+ Dréb, krélik
Umiesci¢ perliczke w gtebokim naczyniu
i - . . Zaroodpornym lub ceramicznym,
Perliczka 1kg-1,3kg 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 przyprawiona, przyprawami naturalnymi i
mata iloscig oleju.
Kurczak 1,5kg-1,7kg 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 Piec jak wyZej
Kr6lik w ka W wysmarowanej ttuszczem formie
- = = umiesci¢ rowne kawatki migsa przyprawione
watkach Tkg-1.2kg 2 225 220 2 S AL naturalnymi przyprawami. W razie potrzeby
obraca¢ kawatki.
+ Ciastka, torty
Tort kakaowy pieczony w foremce | 1 55 180 1 50 160 ws}ggg‘é‘”_‘i% ?j;ed”icy 22cm. Podgrzanie
; . Podgrzanie wstepne - 10 min. W tortownicy
Tort margherita 1 65) 175 1 40 + 45 160 0 srednicy 22 cm. . -
Tort marchewkowy|  scatola 1 65 180 1 50 + 60 160 OP %?g:,znailg,ezvésé?ﬁne - 10 min. W tortownicy
; Podgrzanie wstepne - 10 min. W tortownicy
Ciasto morelowe 700 gr 1 40 200 2 o $rednicy 22 cin.
W przykrytym naczyniu ze szkta
Zaroodpornego roztoZy¢ koper podzielony
Koper wioski 800 g 1 70 + 80 220 1 60 + 70 na 4 czesci, z dodatkiem masta, soli,
najlepiej ze zwrécong ku gorze czescig
wewnetrzna,.
( ) Pokroi¢ cukinie na plastry i piec ja w
Cukinia 800 g 1 70 220 1 : 200 |[przykrytym naczyniu ze szkia
Zaroodpornego z mastem i
W przykrytym naczyniu ze szkta
. s . . Zaroodpornego umiesci¢ jednakowe kawatki
Ziemniaki 800 g 2 60 + 65 220 O (30 +65 200 | pokrojonych ziemniakéw; piec je z olejem,
W solg, oregano i rozmarynem.
. . Pokroi¢ marchewki na plasterki, przykry¢
Marchew 800 g 1 80 + 85 220 O 70 + 80 200 | jei piec w naczyniu ze szkta Zaroodpornego.

1,5kg

wstepne)

wstepne)

5 5 Umiesci¢ kromki tostu na wsporniku grilla.
. ; - ; - Po pierwszym pieczeniu odwrocié.
Tosty 4 kromki 4 (5 ogr. wan Grill 4 (10 Ogtrzer\‘%e)m'e Grill Uwaga: Przed podaniem do stotu trzymaé
WEIEY upieczone tosty w cieple na dnie piekarnika.
) 5/8 Umiesci¢ tosty na podstawie grilla. Kiedy
Tosty faszerowane| 4 sztuki 3 wanie|  Grill 3 |10 ogrzewanie|  Grill |sie zarumienia, odwrécié tosty - aZ do
stepne) wstepne) catkowitego zarumienienia.
\ Nacia¢ kietbaski i umiescic na grillu czescig
{ Q wewnetrzna zwrécona ku gorze. W potowie
_ _ Kq © 25/30 : 15/20 . pieczenia odwrdci¢ kietbaski.
Kietbaski n°6 sztuk / - (5 ogrzewanie|  Girill 4 (10 ogrzewanie| Grill | Uwaga: Co jakis czas naleZy kontrolowa¢
0,9 kg wstepne) wstepne) réwnomierno$¢ pieczenia. W przypadku
nieréwnomiernego pieczenia zamieni¢
miejscami kietbaski mniej dopieczone z
bardziej wypieczonymi.
; 4 sztuki / 25 ] 15/20 : Umiesci¢ Zeberka tuZ pod duZym grillem
Zeberka wotowe 1,5 kg 4 | (5ogrzewanie| Grill 4 (10 ogrzewanie|  Grill |, procic ie dwukrotnie.
’ wstepne) wstepne)
; 50/60 50/60 » : o
Udka kurczaka 4 sztuki/ 3 (5 ogrzewanie|  Girill 3 |10 ogrzewanie|  Giil Doprawi¢ naturalnymi przyprawami i

obraca¢ co pewien czas.

* Ryby

Piec pstragi pod przykryciem z dodatkiem
Pstrag 3cale/1kg 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 oleju soli i cebuli w pojemniku ze szkta

Zaroodpornego
700gw Piec tososia bez przykrycia w naczyniu
tosos plastrach 2 30+ 35 220 2 30 +25 200 Zaroodpornym z dodatkiem soli, pieprzu i

2,5 cm grubsci oleju. _

Sola Filety /1kg | 2 40 = 45 220 2 35 + 40 200 | fion S0t 7 dodatkiem sollTjednatyzeozia
Ziotnik 2 cate 2 4045 220 2 35 < 40 200 |Hiec Zotniki w praykrytym naczyniu z

dodatkiem oleju i soli.

Piec owoce w odkrytym naczyniu ze szkta

Jabtka 1 kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 | Zaroodpornego lub ceramiki. Pozostawié
w piekarniku do ostygniecia.

Gruszki 1 kg 1 45 =+ 55 220 2 45 + 55 200 |Piec jak wyZej

Brzoskwinie 1kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 | Piec jak wyZej




BEZPECNOSTNi POKYNY

UPOZORNENI: Spotiebi¢ a jeho pFistupné &asti se b&hem pouziti zahfivaji. Nedotykeijte se topnych
prvku.

 Détido 8 letdrzte mimo dosah spotfebicCe, pokud nejsou neustale pod dohledem.

* Tento spotiebi€ smi pouzivat déti starSi 8 let a osoby se sniZzenymi fyzickymi, senzorickymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo bez dostateénych zkudenosti, pokud jsou pod dohledem a byly pou¢eny o
pouZziti spotfebi¢e a mozném riziku.

* Nedovolte détem hrat si se spotfebicem.

« Cisténi a udrzbu nesmi provadét déti bez dohledu.

- Béhem pouZiti se spotrebiC zahfiva. Nedotykejte se ohfevnych prvkd uvnitf trouby.

UPOZORNENI: Piistupné asti mohou byt b&hem provozu horké. Udrzujte d&ti mimo dosah spotfebice.
* Nepouzivejte drsné CistiCe ani ostré kovové predméty k Cisténi skla dvifek trouby, nebot muizete
poskrabat povrch.

* VVypnéte troubu pfed sejmutim ochrany a po ocisténi nasadte ochranu v souladu s pokyny.

* Pouzivejte pouze tepelni sondu doporucenou pro tuto troubu.

- K Cisténinepouzivejte vysokotlaké parni CistiCe.

UPOZORNENI: Ujistéte se, zda je spotfebi& vypnuty pfed vymé&nou Zarovky, abyste zabranili moznému
urazu elektrickym proudem.

» Odpojovaci zafizeni musi byt v€lenéno do napajeni v souladu s platr i pfedpisy.
* Pokyny uvadéji typ kabelu, s ohledem na teplotu zadni strany spo@&

» Pokud je poSkozeny privodni kabel, musite jej vyménit za s i kébel dostupny u vyrobce nebo

servisniho technika. Q
UPOZORNENI: abyste zabranili nebezpeci z neumysinéh/ (resewovani tepelné pojistky, tento spotrebic
nesmite napajet pfes externi spinaci zafizeni, jako je € ¢, nebo pfipojovat k obvodu, ktery se

pravidelne zapina a vypina elektrikarskou sluzbou. ! O
UPOZORNENI: Pfistupné €asti grilu se mohou bé

mimo dosah. E?




1. VSEOBECNA UPOZORNENI

Prectéte si pozorné tyto pokyny pro maximalni vyuziti trouby. Odlozte si tyto pokyny na bezpec¢ném misté pro instalaci a pouziti v budoucnosti a pred
instalaci trouby si poznacte sériové Cislo pro pfipad pomoci servisniho stfediska. Po vybaleni trouby se ujistéte, zda neni zadnym zpusobem
poskozena. Pokud mate néjaké pochybnosti, nepouzivejte ji.

Kontaktujte kvalifikovaného servisniho technika. Ulozte obalové materidly jako jsou plastové sacky a polystyrén mimo dosah déti, nebot predstavu;ji

mozné riziko.
Vyrobce neodpovida za nedodrzeni pokynt v navodu k pouziti.

Poznamka: Pravo nazménu funkci, vlastnosti a prislusenstvi trouby se miize ménit v zavislosti od modelu.

1.1 PROHLASENI O SHODE

Casti tohoto spotfebice, které mohou byt v kontaktu s potravinami
odpovidaji pfedpisim EEC Smérnice 89/109.

Spotfebi¢ vyhovuje Evropské smérnici 73/23/EEC a
c E 89/336/EEC, nahrazené 2006/95/EC a 2004/108/EC a

naslednym zménam.

Po vybaleni trouby se ujistéte, zda neni zadnym zpusobem
poSkozena. V pfipadé pochybnosti ji nepouzivejte a kontaktujte
servis. Drzte obalové materialy mimo dosah déti, nebot’ predstavu;ji
mozné nebezpedi.

1.2 BEZPECNOSTNI TIPY

PFi vyméné pfivodni kabelu postupujte nasledovné: Odmontujte
pfivodni kabel a nahradte za typ HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F.
Kabel musi byt schopen snést elektricky proud potfebny pro troubu.
Kabel smi vyménovat pouze kvalifikovany servisni technik.
Uzemnovaci vodi¢ (Zlutozeleny) musi byt o 10 mm del$i nez Zivy
vodi¢. Opravy smi provadét pouze autorizované servisni stfedisko a
smi pouzivat pouze originalni nahradni dily. Pokud nejdou dodrzeny
vySe uvedené pokyny, vyrobce nemuze zarucit bezpecnost trouby.
«VVaSe nova trouba ma predepsané technické specifikace a nesmite je
ménit.

» Upozornéni: vSechny pfistupne €asti jsou béhem pouziti horke.
Nedotykejte se téchto Casti.

» Neskladujte hoflavé latky uvnitf trouby; mohou se vznitit.

* Netlacte na dvitka a nedovolte détem, aby na né stoupaly.

» K vyjmuti nadobi pouzivejte kuchyriské rukavice.

» Trouba musi byt pouzita pouze pro Ucely, ke kterym je urCena:~=
pfipravu potravin. Jakékoliv jiné pouziti, pf. pro ohfev mistn
nespravneé pouziti a proto nebezpecné.

* Vyrobce neodpovidda za poskozeni zpusobena
pouzitim. PF pouziti elektrickych spotfebi¢i musite Zovat
zakladni pravidla.

- PFi odpojovani netahejte za pfivodni kabel.

- Nedotykejte se trouby mokryma rukama. v

- Nepouzivejte troubu, pokud mate bosé noh

- Neni vhodné pouzivat adaptéry, vi € zasuvky a
prodluzovaci kabely.

- Pokud je trouba po$kozena, vypnéte **

+ Je-li poskozen pfivodni kabel, mus/

+UPOZORNENI: PFistupne &asti md\
horke. -

1.3 INSTALACE

Vyrobce nenese odpovédnost za instalaci. Pokud je nutna pomoc ze
strany vyrobce na odstranéni zavady vyplyvajici z nespravné
instalace, tato pomoc neni zahrnuta v zaruce. Instalatér musi
dodrzovat pokyny k instalaci. Nespravna instalace muze zpuUsobit
zranéni nebo poskozeni spotfebice. Vyrobce neodpovida za zranéni
ani poskozeni.

Kuchynsky nabytek, do kterého bude trouba zabudovana, musi byt z
materialu odolného vuci teploté nejméné 70°C.

Troubu Ize instalovat do vysoké skfiné nebo pod pracovni
desku.

Pfred upevnénim musite zajistit dostate¢né vétrani v misté instalace
trouby pro ochranu vnitfnich dill. Dodrzujte rozméry uvedené na
posledni strance navodu.

ejte seji.
d vyménén.
’ +/jghem pouziti grilu pFili§

1.4 VESTAVENiI TROUBY DO KUCHYNSKE LiNKY

Umistéte troubu do prostoru v kuchyriské lince; mize to byt pod
pracovni deskou nebo vestavena ve skrini. Upevnéte troubu do
pozadované pozice pfiSroubovanim na misto pouzitim &ty
upevriovacich otvord vramu. (Viz obrazek na posledni strané).

Pro odkryti upeviiovacich otvor( otevrete dvifka trouby a podivejte

se dovnitt. Pro zajisténi dostatecné ventilace dodrzujte rozméry podle
nakresu na posledni strance.

Poznameka: PFi troubach v kombinaci s varnou deskou dodrzujte také
pokyny v navodu k obsluze varné desky.

1.5 DULEZITE

Pokud ma trouba fungovat spravné, prostor v lince musi byt vhodny k
vestavbé. Stény kuchyriské linky, které jsou v blizkosti trouby, musi
byt vyrobeny z teplu odolného materialu. Zajistéte, aby lepidlo dild
kuchyriské linky odolavalo teploté nejméné 120 °C. Plasty nebo
lepidlo, které nejsou odolné témto teplotam, muizZou roztat a
deformovat spotiebi¢. Po umisténi trouby do linky musi byt elektrické
¢asti kompletné izolovany.

Toto je platny bezpecnostni pozadavek. VSechny €asti musi byt
bezpecné upevnény na misté tak, Ze neni mozné je demontovat bez
pouziti specialnich nastroja.

Pro zajisténi dostate€éného vétrani a cirkulace vzduchu kolem
trouby odstrainte zadni sténu kuchynské linky. Za troubou musi
byt volny prostor nejméné 45 mm.

1.6 PRIPOJENI K ELEKTRICKE SITi

neni vybaven zastrckou, k pfivodnimu kabelu
i zastr€ku. Musi snést proud podle pozadavk
. Uzemniovaci vodic¢ je zelenozluty. Zastréku musi

y pfivodni kabel byl schopen snést proud potfebny pro
napajeni musi byt taky pfipojen pfepina¢ zapnuti/vypnuti s

istit

DU
qrmrdalnim odstupem kontaktd 3 mm. Pfipojeni musi poskytovat
pwzadovany proud a musi vyhovovat aktualnim platnym predpisim.

Zlutozeleny uzemriovaci kabel nesmi byt prerugovan prepinagem
zapnuti/vypnuti. Zastr¢ka nebo pfepinac zapnuti/vypnuti pouzity pro
pfipojeni napajeni musi byt pfiinstalaci trouby vzdy pfistupny.
Dulezité: Béhem instalace umistéte pfivodni kabel tak, aby v Zzadném
bodé nebyl vystaven teplotdam nad 50°C.

Trouba vyhovuje bezpec¢nostnim standardim regulacnich urada.
Trouba je bezpecna pro pouziti, pokud je spravné uzemnéna v
souladu s mistnimi pozadavky o pfipojeni. Musite zajistit, aby byla
trouba pfislusné uzemnéna.

Vyrobce neodpovida za poskozeni nebo zranéni osob, zvifat
vyplyvajicich z nespravného uzemnénitrouby.

VAROVANI: napéti a napajeci frekvence je znazornéna na vyrobnim
Stitku.

Kabelaz a systém pfipojeni musi byt schopen snést maximalni
elektricky vykon pozadovany troubou. Toto je naznaceno na vyrobnim
Stitku. Pokud mate pochybnosti, vyuzijte sluzby kvalifikovaného
servisniho technika.

1.7 VYBAVENI TROUBY ( Podle modelu)

Pfed prvnim pouzitim je nutné vycistit veSkeré pfislusenstvi.
Oplachnéte pomoci houbicky. Oplachnéte a vysuste.

Na rosty miZete postavit nadobi a mis;@

Odkapadvaci plech zachycuje stdvu z
grilovanych pokrma.

Nikdy nepouzivejte odkapavaci plech 5
jako pecici plech, nebot zbytky tuku se
mohou dostat na stény trouby, coz :

zpusobi kouf.

Talif na pizzu pro kfupavéj$i pizzu v
zavislosti od modelu se stojanem a pizza
nozem.




Pecici plech musite postavit na rost.
Je idealni k pe€eni malych kolacu jako
jsou susSenky, pusinky, apod. Nikdy
nestavte pecici plech na dno trouby.

VYJMUTI A CISTENI DRATENYCH UROVNI ROSTU

1- VySroubujte matice oto€enim proti sméru hodinovych ruci¢ek.

2- Vyjméte rosty vytazenim k sobé.

3- Vycistéte je v my€ce nadobi nebo vihkou hubkou a poté vysuste.
4- Po vycisténi instalujte roSty v opacném poradi.

5- NaSroubujte upeviiujici Srouby.
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2. UZITECNE TiPY
2.1 BEZPECNOSTNIi SYSTEM ROSTU 2.5 SAMOCISTENi TROUBY POMOCI
KATALYTICKE VLOZKY

Trouba obsahuje novy bezpecnostni
systém rostu.

Tento systém vam umoznuje vysunout
roSty trouby pfi kontrole pokrmu bezpecné,
bez preliti Stavy nebo padu rostu z trouby.
Pro vyjmuti potahnéte rost a zvednéte.

Specialni samodistici panely pokryté mikroporéznim povrchem jsou k
dostani jako samostatny doplnék pro vSechny modely. Pokud je
vlozite, troubu neni nutné &istit ruéné.

Tuk, ktery se béhem peceni hromadi po stranach, je eliminovan
mikroporéznim povrchem, ktery méni tuk katalyzou a méni jej na plyn.
Nadmérné stfikani tuku maze i pfesto zablokovat péry a proto branit
samocisténi. Samodistici kapacitu je mozné obnovit zapnutim
prazdné trouby na~pfiblizné 10-20 minut pfi maximalni teploté.

2.2 GRILOVANI Nepouzivejte drs rostfedky, kovovou Eistici houbu, ostré
L, .. . . predméty, drsn bo chemické produkty, které mazou trvale
Grilovani umoznuje dodat jidlu rychle bohatou zlatavou barvu. Pro poskodit katah i ovrch. Na pedeni tukovych jidel je vhodné pouzit
opeceni doporu€ujeme, abyste v zavislosti od vlastnosti jidla umistili hluboké pl it nadobku pod gril pro zachyceni prebyteéného
gril do ¢tvrté urovné. tuku.
Teémér vSechny druhy jidel muZete pfipravovat pod grilem, kromé Poku ény trouby pokryté hrubou vrstvou tuku, ktera
velmi tenkych platkt a masovych rolek. Maso a ryby pro grilovani je znem praci katalytického ¢iténi, odstrafite nadbytecny tuk

vhodné pfed piipravou namocit do oleje. diikem nebo houbou namod&enou v horké vodé. Povrch

porézni pro efektivni samocisténi.
pb.odejnach, maji provozni zivotnost pfiblizné 300 hodin. Poté je nutné

23 U-COOIK MODELY @je vymenit.

U-COOK  trouby maiji elektronické Fizeni rychlosti ve i
nazyvané a patentované VARIOFAN. Béhem tohoto pe& ¥

stém 2.6 FUNKCE AQUACTIVA

automaticky meéni rychlost ventilatoru (v multifunkénim r u) k
optimalizaci proudéni vzduchu a vnitini teploty v troug. AQUACTIVA vytvati paru pro snadné odstrariovani tuku a zbytkd jidla
Vsechny U-COOK trouby obsahu” 2%k~ funkci. To ztrouby. S §

288 | umoziiuje zpravu rozloZeni vihkosti ty. Redukuje 1. Nalijte 300 ml vody do zasobniku AQUACTIVAna dné trouby.
ztratu vihkosti o 50 %, coz zaruc okrm zlstane 2. Nastavte funkci trouby na Staticky ( _*_ ) nebo Spodni ( _"_ ) ohfev.
jemny a chuti lépe. Toto jemné., ~Cey )se doporucuje pro 3. Nastavte teplotu naikonuAQUACTIVA 33¢
peceni chleba a moucnika. \ 4. Nechte program bé&zet pfiblizné 30 minut.

’@ [ 5. Po 30 minutach vypnéte program a nechte troubu vychladnout.
ikracvuje, dOkf)U pfedehfatr-wouoy: pouze 8 minut pro 6. Po vychladnuti spotiebice vygistéte vnitiek trouby utérkou.
osazeni200°C.
Nabizi moznost nastaveni urovné a intenzity grilovani, az Varovani:
?rfuobeJVice vykonu ve srovnani s klasickou multifunkéni Nez budete manipulovat se spottebi¢em, ujistéte se, zda vychladnul.

Zvyste pozornost u vSech horkych povrchll, nebot hrozi riziko
Nékteré trouby jsou vybavené novymi dvirky|[,WIDE DOOR® |které popaleni.

maiji vétsi okynko, coz umoznuje lepsi udrzbu a lepSi tepelniizolaci. Pouzijte destilovanou nebo pitnou vodu

2.4 PODLE MODELU LED VISION

Je to systém osvétleni, ktery nahrazuje klasické « zarovky ». 14 LED
(u nepyrolytickych modelt) nebo 10 vysokovykonnych LED (u
pyrolytickych model(l) je integrovanych ve dvifkach trouby. Tyto
nabizeji kvalitni osvétleni, umoznujici jasné zobrazeni vnitfku trouby
bez stint na vSech drovnich.

Vyhody:
Tento systém nabizi vyjimecné osvétleni vnittku trouby, ma delSi
zivotnost nez klasické zarovky, snadnéjsi udrzbu a zejména Setfi

energii. 1 ________L
- Optimalni pohled @

- Dlouha Zivotnost
- Velmi nizka spotfeba energie, -95% ve srovnani s klasickymi
Zarovkami




2.7 CISTENI A UDRZBA
K ¢isténi spotfebice nikdy nepouzivejte parni Cisti€ nebo vysokotlaky
CistiC. K Cisténi skla dvifek nikdy nepouzivejte drsneé CistiCe, draténé
nebo ostré pfedméty. Casti z nerezaveéjici oceli a smaltovany povrch
Cistéte teplou mydlovou vodou nebo vhodnym prostfedkem. Za °
zadnych okolnosti nepouzivejte drsné prasky, které mohou poskodit
povrch a poskodit vzhled trouby. Je velmi dulezité Cistit troubu po
kazdém pouziti. /
Rozpustény tuk se béhem pouziti zachytava na sténach trouby. Pfi
opétovném pouziti mize tento tuk zpUsobit nezadouci zapach a mize
ohrozit vysledek vafeni. K ¢isténi pouzijte horkou vodu a
saponat;dukladné oplachnéte.
Pro vynechani tohoto postupu lze vSechny modely dovybavit
katalytickymi samodcisticimi panely: volitelné pfisluSenstvi (viz
Samodcisténi trouby pomoci katalytické vlozky). Pro mfizky z
nerezavéjici oceli pouzijte saponaty a drsné kovové Skrabky.
Sklenény vrchni panel, dvifka trouby a horky povrch dvifek musi byt
Cistén az po vychlazeni. Na poskozeni vyplyvajici znedodrzeni tohoto
pravidla se nevztahuje zaruka.
VVyména osvétleniinteriéru:
privodnim kabelem vypnéte napajeni a odSroubujte Zarovku. [ \*
Vyménte za stejnou zarovku, ktera je odolna vici vysokym teplotam. |

3. CASOMERIC
3.1 POUZIiTi MINUTKY

K nastaveni ¢asu vareni otocte ovladac o
jednu celou otacku a pak umistéte na
oznaceni na pozadovany ¢as. Po uplynuti
Casu zazni na neékolik sekund signal.

3.2 POUZITi CASOVACE UKONCENI VARENI

Tento ovlada¢ umozZnuje nastavit dobu
pfipravy (max. 120 min.), po které se trouba
automaticky vypne.

Casovaé odpoditava od nastavené doby do
pozice O a automaticky se vypne.

Pro bézné pouziti trouby nastavte ¢asovac
do pozice ) K nastaveni trouby se
ujistéte, zda neni ¢asovac v pozici O.

2.8 SERVISNi STREDISKO P

Dfive nez budete kontaktovat servis.
Pokud trouba nefunguje, doporucujeme:
« Zkontrolujte, zda je trouba spravné pfipojena k elektrické siti.

SPRAVNEHO CASU (@

VAROVANI: prvni operace lze
provadét kdyz trouba byla
nainstalovana nebo po preruseni
@ napajeni (kdyz je displej pulzujici
blika a ukazuje 12:00) je
C/ nastaveni funkce spravného
¢asu. Toho je dosazeno takto.
4 nete centralni tlacitko 4 krat
{astavte Cas "-" "tlaCitek +".
* Uvolnéte vSechna tladitka.

V pripadé, ze zavadu nelze odstranit:
» Odpojte troubu od elektrické sité, nedotykejte se ji a kontaktujte
servisni stfedisko.
Seznam autorizovanych mist je uveden na nasSich webovych
strankach, www.candy-hoover.cz v sekci servis.
Dfive neZz budete kontaktovat servis, poznacte si sériové Cislo
spotrebice.

‘s ll

select

Q UPOZORNENI: Le four ne peut fonctionner qu'aprés réglage de I'heure.
3.4 VYUZITI CASU dotykové ovladani MMER - PROGRAMOVANI
Funkce Jak aktivovat Jak vypnout Co to déla Vyhody
« Détsky zamek Funkce se zamek Funkce je
= . | aktivuje dotykem Set (+) po ovana dotykem tlacitka
DETSKA | dobu minimaing 5 seku (+) opét na minimainé 5
POJISTKA |tohoto okamziku se u ekund. Od teto chvile jsou
ostatnich funkcich - %\Q‘? moznosti vSech funkci volitelné
a na displeji bude Znovu.
a nastaveni éasu
. Stisknéte centralni tlagitko | Stisknéte stredove tlacitko » Zvuky alarmu na » Umozfiuje pouZit troubu
MINUTKA | st KdyZ nastaveny cas jako konec nastaveného ¢asu. jako budik (muze byt
« Stisknutim tlagitka "-" "+" uplynuly zvukovy alarm je Bé&hem procesu, aktivni bud pfi provozu
nastavte pozadovany cas. aktivoyén (tgnto aIarm,bUQe , .| displeji se zobrazi trouby nebo samostatné
» Uvolnéte vSechna tlacitka ZaStaf\f't na!Jeho vIg_sEm, nicmene zbyvajici ¢as. (pfi provozu trouby)
to mlze byt okamzité zastaveno
stisknutim tlacitka) SELECT.
DOBA | Stisknéte centraini tlacitko |+ je-li uplynuti doby trouba se |* UmoZiuje nastaveni vafeni Cas | - Stisknéte jakékoli tlagitko
PECENI 2krat. o vypne automaticky. Pokud potfebny pro vybrané receptury. | pro zastaveni
+ Stisknutim tlacitka "-" Nebo | pyste chcete zastavit vareni |+ Chcete-li zkontrolovat, jak | signalu. Stisknéte centralni
+" nastavit délka vafeni dfive bud vypnéte funkci volige |dlouho zdstane spustit stisknutim | Tlagitko pro navrat do hodiny
< pozadovane. B 0, nebo nastaveny &as 0:00  [SELECT Tlacitko 2 krat. funkce
. » Uvolnéte vSechna tlacitka (SELECT a "-" "+" Tlagitka) * Chcete-li zménit / zménit
* Nastavte funkci peceni s prednastaveny ¢as stisknéte
funkce trouby volicem tlacitko SELECT a "-""+" tlacitka
« Stisknéte centralni tlagitko | « v dobé& stanovené, trouba ;(Umoiﬁuje nastaveni - Tato funkce se obvykle pouZiva
3 krat. vypne. onec peceni s "Cas vareni" funkce. Napfiklad
KONEC | . stisknutim tlagitka "-" "+" Chcete-li pfepnout off rugng, | * Cheete-li zkontrolovat pokud jidlo musi byt vafené po
PECENI | nastavit ¢as, kdy Chcete troubu voliéem funkci na nastaveny cas stisknéte dobu 45 minut a musi byt
o troubu na vypnout. Pozici O. centralni tlacitko 3 krat pfipravena do 12:30, vyberte
[V 4 « Uvolnéte tladitka » Chcete-li zménit nastaveni pozadovanou funkci, nastavte
e » Nastavte funkm.pv)ecenl s ]’Iautkg i R dobu vareni na 45, mlnut.a do
funkce trouby voli¢ Casu stisknéte SELECT + "-""+" | konce doby vafeni az 12:30.
Na konci doby vareni
nastavené, bude trouba
automaticky vypne a zvukovy
alarm bude zvonit




4. POKYNY K POUZITi

Teplota a
Voli¢ funkci n(al\:;zve?gl Termostat
elektronickym FUNKCE
prog.)(Typ A)
O Zapnuti osvétleni trouby.
= Toto automaticky aktivuje chladici ventilator (pouze u modell s ventilatorem).
Rozmrazovani
% yo Po nastaveni voli¢e do této pozice. Ventilator rozhani vzduch pokojové teploty kolem
0 zmrazeného pokrmu, ¢imz se rozmrazi za nékolik minut se zachovanim obsahu proteina.
Super Grill
Sprinters MAX MAX Tato funkce umozniuje nastaveni kfupavosti pokrmu. Funkce Super Grill je
charakterizovana 50% zvySenim vykonu ve srovnani se standardnim grilem.
— 220 Pfirozena konvekce
. 50 = MAX | Pouziva se spodni a horni topné téleso. Toto je tradiéni forma pedeni. Idedlni k pedeni
* 50 = 240 kusu masa, peceni susenek a tradi¢nich pokrmu.
—_— Pecenis ventilatorem
ag 200 50 = MAX V provozu je horni a spodni topné téleso s ventilatorem. Tento zpusob doporu¢ujeme pro
(A ’ driibez, tésto, ryby a zeleninu. Teplo Iépe pronika do pokrmu a doba pfedhfevu a peéeni je
50 = 230 kratSi. Najednou mliZete péct r(izné pok na jedné nebo vice Urovnich. Tento zpUsob
pfipravy nabizi rovhomérné rozdéleni t vliné se nemichaji. Pfi spole¢né pfiprave
@ nékolika pokrm0 pfidejte pFiblizné des: )
Soft Cook (a)
200 Soft Cook je funkce pro cukroyi % Diky snizené rychlosti ventilatoru tato funkce
Soft ) zvysuje vnitfni vlhkost v tro a vlhkost vytvafi idealni podminky pro peceni
cgok 50 = 230 pokrm0, které by mély zlsta_ <las’ zké béhem peceni (napf. kolace, chléb, suSenky) bez
- poskozeni povrchu. %
& 160 Ventilator plus iggjné téleso
5 Tato funkce je i jemné pokrmy (kolace-suflé).
WS, 50 + 220 50 = MAX u J '% J pokrmy ( uflé)
GRIL: gr/ Yivejte se zavienymi dvirky.
Pouz’ ostatné horni topné téleso, mizete nastavit teplotu. K zahrati topnych téleg
hadad Level 4 50 = MAX je minut pfedhfevu. Pouziva se ke grilovani, kebaby a gratinované pokrmy. Bil§
° 14 ’ ma mistéte do bezpecné vzdalenosti od grilu; doba grilovani je delSi, ale maso budg
- chutng, Ji. Cervené maso a rybi filety postavte na rost a pod rost viozte odkapavaci misu.
Level 4 fPER GRIL: Trouba ma urovné grilovani
Super~ . ril: 2200 W
grill << 1+4 50+ Gril SUPER: 3000 W

190
180 + 200

Gril s ventilatorem (a): turbo-gril pouzivejte se zavienymi dvirky. V provozu je horni
topné téleso s ventilatorem. Pfedhfev trouby je nutny pro ¢ervené maso, nikoli pro bilé
maso. ldedlni pro peceni silnych pokrm, celych kusl veprové pecinky, dribeze, apod.
Pokrm postavte doprostied rostu, na prostfedni uroven. Pod rost zasurite odkapavaci
misu. Ujistéte se, zda neni pokrm pfili§ blizko grilu. V poloviné peceni pokrm otocte.

Level 4
1+4

50 + 200

Grillrozen.
Slouzi k pe€eni na rostu.

220

50 - MAX

Stupen pro pizzu
Tato funkce s horkym vzduchem cirkulujicim uvnitf trouby zajistuje perfektni vysledky
pokrm0 jako je pizza nebo focaccia.

190
180 + 200

50 + 200

Funkce ,COOK LIGHT" vam umozriuje zdravéjsi pfipravu pokrmi diky snizeni mnozstvi tuku
nebo oleje. Vyuzitim grilu a ventilatoru v kombinaci s pulsujicim cyklem vzduchu zistane
zachovan obsah vihkosti v potraving, povrch bude grilovany a za kratSi dobu bez negativniho
vlivu na chut.

Je vhodna zejména pro peceni masa, zeleniny a omelet. Cyklus pulzniho vzduchu udrzuje
vlhkost v troubé a v potraving, coz uchovava nutriéni hodnoty a zajistuje rychly a rovnomérny
proces pfipravy.

Vyzkousejte vSechny vase recepty a snizte bézné pouzivané mnozZstvi dresinku a zaZijte
lehkost této nové funkce!

(a) u nékterych modelu: funkce s ,,Vario Fan" je exkluzivni systém vyvinuty Candy k optimalizaci vysledk( pec¢eni, spravu teploty a
vlhkosti. Systém Vario Fan je samoaktivni systém, ktery automaticky méni rychlost ventilatoru po volbé funkce ventilatoru: funkce s
ventilatorem jsou na vyznacené ¢asti na ovladacim panelu.

* Testovano v souladu s CENELEC EN 60350-1.
** Testovano v souladu s CENELEC EN 60350-1 pouzitymi pro definici energetické tfidy.
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ZELENINOVE MUFFIiNY

Ingredience:

200 g cuket * 1 ¢ervena paprika * 1 ¢ajova lzicka papriky
* 200 g brambor * 1 zluta paprika * 50 g syru parmazan

* 200 g sladkych brambor * 100 g syru provolone 20 g strouhanky

* Nakrajejte cukety a papriky a brambory, vaite nékolik minutna varné desce.
Nakrajejte a osmazte zbyvajici zeleninu 5 minut v panvi s olivovym olejem a
paprikou, soli a kofenim.

Kdyz jsou brambory mekkeé, pridejte zbyvajici zeleninu a nastrouhany syr
provolone.

Mezitim si pfipravte smés strouhanky a syru parmazan, smichejte polovinu se
zeleninou.

Formy na muffiny vysypte moukou a naplite po okraj, zbyvajici smés
strouhanky a syru dejte navrch a ptidejte trochu olivového oleje. Pecte v troubé s
funkei COOK LIGHT pii teploté 180° po dobu 15-20 minut, dokud nemaji
krasnou zlatavou barvu.

PODZiIMNi ZELENINOVA OMELETA

Ingredience:

« 6 vajicek

* 10 cuketovych kvéta
« 1 vafeny brambor

* kurkuma
* 6 polévkova 1zice mléka

« 1 platek vafené dyné
* 200 g syru parmazan

 Nakrajejte a uvaite 1 bramboru. Nakrajejte dyni na platky a dejte na plech,
vlozte do trouby pii 160° na ptiblizné 20 minut.

Po upeceni pretlacte vidlickou.

Uvaite vajicko a pfidejte uvafenou bramboru a roztlacenou dyni, mléko,
parmazan, kurkumu, stil a kofeni.

Smichejte v§echny ingredience a pridejte vycisténé cuketove kvéty nakrajené na
malé kousky.

Nalijte smés do formy a pecte ve vyhtaté troubé s funkci COOK LIGHT pfi
180° po dobu 20 minut.

5. TABULKY CASU PRIPRAVY

Celkovy €as popsany nize slouzi pouze jako pfirucka. Muze se liSit v zavislosti od kvality, Cerstvosti, velikosti a tloustky potravin a forma a vzhled
jidla je pouze na vasi chuti. Pfed podavanim nechejte potraviny chvili odstat, protoze ingredience se dale pfipravuji i po vyjmuti z trouby.

Uzite¢narada: Snizte teplotu tak, abyste zabranili
vysuseni povrchu potravin.

Staticka elektricka trouba

Teplota

Potravina MnozZstvi Rost trouby

Cas v minutach

Pozice rostu

L

ventilatorem

Teplota

trouby Poznamka

e Peceni (ne kolace)

Kg 1 4

Chléb 200

tésta

Lasagne Kg 3,5 70+ 75 227 60 + 65 200 Vlozte lasagne do nepfedehfaté trouby.
Cannelloni Kg 1,8 50 + 60 @ 40 + 50 200 Vlozte cannelloni do nepfedehiaté trouby.
Zapékané téstoviny] Kg 2,5 55 + 60 & 220 45 + 50 200 Vlozte zapékané téstoviny do nepfedehraté

troub

Vyformujte tésto na bochnik a nozem
udélejte na vrchni strané kfiz a
nechejte bochnik kynout 2 hod.
Vymastéte plech na peceni a vlozte
tésto doprostred.

10 180
(pfedehfati)

Pizza Kg 1 190

Predhrejte troubu 15 minut a vlozte
pizzu na vymastény plech.

Ulozte rajcata, mozzarellu, Sunku, olej,
stl a oregano.

20+25 190

Moucnik (mrazeny)

pirohy n° 24 1 220

Vlozte 24 pirohl do trouby a pecte.

25+30 200

Focaccia

200 g.
(n°4)

tésta kazdy | 2 200

Cas peceni je stejny, kdyz je maso zakryté nebo ne.

2

V8echny druhy masa maZete péct v mélké nebo hluboké mise. Doporucujeme zakryt misu, abyste zabranili vystfikovani stavy.

Predhfivejte troubu 15 minut,
vymastéte plech, dochutte 4 focaccia
olejem a soli a nechejte nakynout pfi
pokojové teploté nejméné 2 hodiny
pred vloZzenim do trouby.

20+ 25 180

. o Vlozte maso do hluboké sklenéné
Cely kus hovéziho Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 misy a ochutte soli a kofenim; otocte
v poloviné pfipravy.
Kus pecink . . Pecte maso v zakryté sklenéné mise s
bez IEosti Y Kg 1 2 100 =110 220 2 80+ 90 200 bylinkami, kofenim, olejem a maslem.
. Pfipravujte podle postupu uvedeného

Kus teleciho - . np jte p p p
bez kosti Kg 1,3 1 90 = 110 220 2 90 = 100 200 vyse.

- Pfipravujte podle postupu uvedeného
Hovézi filet Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | vyse.




5. TABULKY CASU PRIPRAVY

Staticka elektricka trouba Elektricka trouba s ventilatorem

Cas v Teplota
minutach trouby

« Kralik a dribez

Umistéte perlicku do hluboké sklenéné nebo

Perlicka Kg 1-1 ’3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 keramické misky s malym mnozstvim oleje

aochutte bylinkami a kofenim.
Kg 1

Kufe Kg1517 | 2 110 = 120 220 2 100 + 110 200 | Postupuite podie pripravy periicek.

Teplota

trouby Poznamka

Potravina Mnozstvi Rost Rost |Cas v minutach

Vlozte kousky stejné velikosti do sklenéné

Krali¢i kousky Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 misy. Ochutte bylinkami a kofenim.
Otocte dle potfeby.

Kokosovy kola¢ PouZijte plech 22 cm hluboky. Predhfivejte
v plechu 1 55 180 1 50 160 10 minut.

Pigkot 1 55 175 1 40 = 45 160 '138L:~§iurfﬁt?|e‘:h 22 cm hluboky. Predhfivejte
\l)/l‘r;ll(é/gr\:z kolaé 1 65 180 1 50 = 60 160 Tglrjmfiurfst?le(:h 22 cm hluboky. PiedhFivejte
Merufikovy kolad 700 gr 1 40 200 2 30 + 35 180 Tglﬁiijrfﬁt_ple‘:h 22 cm hluboky. Pfedhfivejte

Nakrajejte fenykl na ¢tyfi platky,
Fenykl 800 gr 1 70 + 80 220 1 60 + 200 pridejte maslo, sl a brambory a vlozte
20\; do sklenéné misy. Zakryjte.

Cuketa 800 gr 1 70 220 1 @/\Q’/ 200 | Nakrdjejte, viozte do sklengné misy a pridejte

) maslo a sul.
\0/ Nakrajejte brambory na stejné kousky a viozte
Brambory 800 gr 2 60 + 65 220 <‘§ +65 200 do sklenéné misy. Ochutte soli, oreganem a
}6\ L\ rozmarynem. Pecte v olgji.
Mrkev 800 gr 1 80 = 85 N 70 + 80 200 Na'kréjejte na platky, vioZte do sklenéné misy a

vaite

220
* Grilovani
Vlozte jidlo na grilovani pod infracerveny gril. Varovani: kdy”*"; nut, ziska jasnou ¢ervenou barvu. Vlozte misu pod gril pro zachyceni Stavy
atuku z grilované potraviny.

5 Polozte chléb na rost. Kdyz je jedna
X o L strana hotova, otocte a opecte druhou
Crtgetzg(;es tchleba 4 kousky 4 (5 ro- “Fat Gril 4 (10 rozehrati Gril stranu. Pamatuijte: nechejte toast
P Yy grilu) ohfivat v troub&, dokud jej nebudete
servirovat.
, 5/8 Polozte chléb na grilovaci rost. Kdyz
lgﬁzt%any 4 3 rozehrati Gril 3 (10 rozehftati Gril je jedna strana sendviCe opedena,
grilu) grilu) otoéte na druhou stranu.
{ @ \JA Rozkrojte klobasu na poloviny a
K 7 polozte je na gril. V poloviné grilovani
— 25/30 . 15/20 i je otodte. Pro rovnomémé opeceni je
Klobasy n°6/Kg 0,9 4 (5 rozehati Gril 4 (10 rozehrati Gril | ¢asto kontrolujte. (Pokud to tak nent,
grilu) grilu) otocte a pfemistéte kousky podle
potfeby).
P o 25 . 15/20 . Zaijistéte, aby bylo Zzebirko vystavené
Hovézi Zebirko | n°4/Kg15 4 |(5 rozehrati grilu)| Gl 4 | (10 rozehtati griluy| Gl pInJému efek%lu I%/Iavnl'ho grilu)./
Kufeci stehna n°4/Kg 1,5 3 oy Gril 3 0y Gril Béhem grilovani je otocte dvakrat
gl (5 rozehrati grilu) i (10 rozehfati grilu) bt 9 J :
%
3 celé kusy . . Ochutte rybu soli, olejem a cibuli a
Pstruh nebo /Kg 1 2 40 =45 220 2 35+40 200 pecte v sklenéné mise.
700 . . Pecte lososa v oteviené sklenéné
Losos 2,5cm p?étky 2 3035 220 2 30+25 200 | nise se soli, kofenim a olejem.
Solea obycejna Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 Pecte soleu se soli a Izici oleje.
Marinované ryby | 2 celé kusy | 2 40 +45 220 2 35+ 40 200 | Pecteryby v oleji, solia zakryté mise.
- Pecte ovoce v oteviené sklenéné mise nebo
Cela jablka Kg 1 1 45+ 55 220 2 45 + 55 200 | hlingné mise. Nechejte vychladnout v troubg.
Hrugky Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 | Podle postupu vyse.
Broskve Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Podle postupu vyse.




VARNOSTNA NAVODILA

OPOZORILO: Aparat in njegovi dostopni deli se med uporabo segrejejo. Pazite, da se ne dotaknete
grelcev!

« Otroci, mlajSi od 8 let, naj se aparatu ne priblizujejo nenadzorovani.

* Otroci, starejSi od 8 let, ter osebe z zmanjSanimi fizi€nimi, zaznavnimi ali umskimi sposobnostmi ali
pomanijkljivimi izkuSnjami ter znanjem lahko uporabljajo aparat le pod nhadzorom oseb, ki so odgovorne
za njihovo varnost, in ki so jih seznanili z varno uporabo aparata ter le v primeru, da razumejo tveganje, ki

je stem povezano.
» Otroci se ne smejoigratizaparatom.

viv v

» Otroci lahko sodelujejo pri CiS€enju in vzdrZzevalnih delih le pod nadzorom odraslih.

POZOR: Dostopni deli se med uporabo zelo segrejejo. Pazite, da se majhni otroci ne priblizajo!

* Ne uporabljajte grobih ali jedkih Cistil ali ostrih kovinskih strgal za CiSCenje vrat pecice, saj bi lahko
opraskali povrsino, zaradi takih poskodb pa bi lahko steklo pocilo.

* Pred odstranjevanjem za$cCite morate pecico izklopiti; po €iS€enju zasc€ito namestite nazaj, kot je to

pojasnjeno v navodilih za uporabo.

» Uporabljajte samo temperaturno sondo, ki je namenjena uporabi v tej pecici.
* Pri CiSCenju ne uporabljajte aparatov za €iSCenje s paro.
POZOR: Pred zamenjavo zarnice izkljuCite aparat iz elektricnega omrezja, da se izognete tveganju za

elektriéni udar.

« Pri fiksni prikljucitvi mora biti zagotovljena moznost izklopa iz elektri

predpisi.

 VV navodilih je navedena ustrezna vrsta prikljuCnega kabla, s

hrbtni strani aparata.

« Ceje prikljuéni elektriéni kabel poskodovan, ga je treba za@

Y vichega prekinjala, aparat ne sme biti napajan
3 biti priklju€en na tokokrog, ki ga redno vklaplja

grejejo. Pazite, da se majhni otroci ne priblizajo.

na voljo pri pooblas€enem servisu.

* POZOR: Da bi se izognili slu€ajnemu resetiranju

preko zunanje naprave, npr. programske ure, ter
oz. izklaplja dobavitelj energije.

POZOR: Dostopni deli se lahko med uporabo @
 Razlito tekocino pred CiS€enjem obrisite.

* Med samodejnim €iS¢enjem s pirolizo se@
priblizajo!

1. SPLOSNA OPOZORILA

Hvala, da ste izbrali enega nasih izdelk
* Pozorno preberite navodila; v njik

Ob prvem segrevanju boste mord

1.1 IZJAVA O SKLADNOSTI

Deli aparata, ki pridejo v stik z Zivili, so izdelani skladno z veljavnimi
evropskimi predpisi (smernica CEE 89/109).

Aparat je izdelan v skladu z evropskima smernicama
c 73/23/CEE in 89/336/CEE, nadomestno 2006/95/EC in

2004/108/ EC ter nadaljnjimi spremembami.

Ko dobite svojo novo peClco, se najprej prepnCAjte da med
transportom ni priSLo do poSKodb CEje peCIca poSKodovana, se
takoj obrnite na prodajalca. CE niste prepriCAni, se posvetujte s
strokovnjakom. Pazite, da embalaZA, na primer plastiCNe vreCKe,
polistirol ali ZEblji, ne pridejo v roke otrok, saj so lahko zelo nevarni
zanje.

1.2 VARNOSTNI NAPOTKI

* Pedica je izdelana le za pecenje in kuhanje jedi v gospodinjstvu.
Uporaba pecice v kakrSnekoli druge namene je (npr. za segrevanje
prostora) je neprimerna in zaradi tega tudi nevarna.

* Proizvajalec in prodajalec ne prevzemata odgovornosti za
morebitne poskodbe oseb in/ali materialno Skodo, ki bi nastala zaradi
neprimerne, napacne in nespametne uporabe pecice. Pri uporabi
kakrsnega koli elektricnega aparata morate upoStevati naslednja
osnovna varnostna pravila:

ga omrezja skladno z veljavnimi

rebno upostevati temperaturo na

Iz enakovrednim ali sklopom, kivam je

o povrsina segreje bolj kot obi¢ajno. Pazite, da se otrocine

oste lahko izrabili vse mozZnosti, ki vam jih ponuja pecica, priporoamo naslednje:
bna navodila za varno vgradnjo, prikljuitev, uporabo in vzdrzevanje pecice.
* Priporo¢amo, da navodila shrani Ib-boste morda Se potrebovali.
\a\wzhali neprijeten vonj. To je posledica veziv za izolacijske ploSCe in je popolnoma normalen pojav.
Pocakajte, da hlapiizginejo, potem pa lahko postavite jed v pecico.
Pecica se med delovanjem zelo segreje, med drugim tudi steklo na vratih.

-Ne vlecite priklju¢nega kabla, Ce Zelite iztakniti vtika€ iz vticnice, pac
pa primite za vtika¢ in ga lepo iztaknite iz vticnice.

-Ne dotikajte se aparata, ¢e imate vlazne roke ali noge.

-Ne dotikajte se aparata, Ce ste bosi.

-Prikljucitev aparata na elektricno omrezje preko adapterjev,
podaljSkov in razdelilcev ni priporocljiva.

-V primeru okvare in/ali slabega delovanja aparat takoj izklopite in ga
ne uporabljajte napre;.

- Ce se poskoduje prikljuéni kabel, ga morate takoj zamenjati.
Odstranite poSkodovani priklju¢ni kabel in ga zamenjajte s kablom
tipa HO5RRF, HO5VV-F, HO5V2V2-F ustrezne dolzine in preseka
Kabel mora biti sposoben prenesti obremenitev. Priklju¢nega kabla ne
menjajte sami, pa¢ pa naj vam ga zamenja ustrezno usposobljen
strokovnjak! Pripominjamo, da mora biti vodnik za ozemljitev (rumen
zelen) obvezno za 10 mm daljSi od vodnikov za prikljuitev na
elektricno omreZje.

Za morebitna popravila se obrnite na enega od nasih pooblas¢enih
serviserjev ter ob morebitni zamenjavi posameznih elementov vedno
zahtevajte vgradnjo originalnih Candyjevih rezervnih delov.
Neupostevanje zgornjih navodil lahko vpliva na varno delovanje
aparata.

* Sten pecice ne oblagajte z alu-folijo ali v oblogami za enkratno
uporabo, ki so na voljo v trgovinah, saj bi se te snovi lahko stalile
ob stiku z vro¢im emajlom, kar bi po§kodovalo emajl.



1.3 NAMESTITEV IN PRIKLJUCITEV

Za prikljucitev aparata in morebitno vgradnjo poskrbi kupec in ni
odgovornost proizvajalca. Morebitni posegi s strani pooblaséenega
servisa niso vklju€eni v garancijo. Elektri¢na inStalacija, na katero bo
aparat priklju¢en, mora biti urejena v skladu z veljavnimi lokalnimi
predpisi in v skladu z navodili proizvajalca, zato priporoamo, da vam
elektricno inStalacijo pred priklju€itvijo aparata pregledajo
usposobljeni strokovnjaki. Morebitna Skoda, ki bi nastala zaradi
napacne prikljucitve in/ali namestitve aparata, ni zajeta v garancijo.
Prikljucitev in namestitev aparata morajo v izvesti v skladu z navodili
ustrezno usposobljeni strokovnjaki.

Morebitna napacna prikljuCitev in namestitev lahko povzroci
poskodbe oseb, Zivali ali premoZenja.

Proizvajalec in prodajalec ne prevzemata odgovornosti za morebitne
poskodbe oseb in/ali nastalo materialno $kodo, do katere bi prislo
zaradinapacne prikljucitve in/ali vgradnje aparata.

1.4 VGRADNJA PECICE V KUHINJSKI NIZ

Dovoljena je vgradnja pecice pod delovni pult ali v niSo v visoki
kuhinjski omarici. Pecico pritrdite s pomocjo vijakov skozi luknje na
ohisju (gl. sliko na zadniji strani).

Odprite vrata pecice in poiscite luknje. Zagotoviti morate ustrezno
zraCenje; upostevajte mere, ki so navedene na skici na zadnji strani
teh navodil.

Opomba: Ce kombinirate pegico in kuhalno plo$&o, upostevaijte tudi
navodila, ki so bila priloZzena kuhalni ploSci!

1.5 POMEMBNI NAPOTKI

Za brezhibno delovanje mora biti pecica vgrajena v ustrezno niSo.
Stranice kuhinjskih omaric poleg pecice morajo biti izdelane iz na
vrocino odpornih materialov. PrepriCajte se, da lepilo, uporabljeno pri
izdelavi omarice, prenese temperaturo vsaj 120 C; plastika ali lepila, ki
ne prenesejo tako visokih temperatur, se bi stalili, omarica pa bi se
deformirala. Po vgradnji pecice v niSo morajo biti vsi elektri¢ni deli
povsem izolirani; to zahtevajo veljavni predpisi. Vsa varovala moraj
biti trdno pritrjena, tako da jih je nemogoce odstraniti brez up
posebnih orodij. @
Odstranite hrbtno stranico s kuhinjske omarice, da

krozenje zraka okoli pecice. Kuhalna plos¢a nad njo a biti
oddaljena vsaj45 mm.

1.6 PRIKLJUCITEV PECICE NA EL o
OMREZJE

Pecico prikljucite na ozemljeno vfi®nj preko ustreznega
vecpolnega stikala, za$¢iteno z ustrf gq\a ovalkami. Pe€ica mora
biti pravilno ozemljena! \’n;c [

Nekateri modeli niso opremljeni z vircem:Na priklju¢ni kabel takih
modelov pritrdite vti€, ki bo ustrezal priklju¢ni moci aparata. Priklju¢na
moc¢ aparata je navedena na napisni ploscici s tehni¢nimi podatki, ki je
pritrjena na aparatu. Ozemljitveni kabel je zeleno-rumene barve.

Ce vti¢nica v zidu ne ustreza vticu, jo morate zamenjati z ustrezno.
Vsako tako delo sme opraviti le ustrezno usposobljen strokovnjak. Ta
mora ob zamenjavi tudi pregledati, Ce presek kablov v vti¢nici ustreza
skupni priklju¢ni moci vasega aparata.

Aparat lahko prikljucite na omrezje tudi direktno, vendar morate med
prikljuéni kabel in elektricno omrezje vgraditi vecpolno stikalo
ustrezne moci, ki mora imeti razmik med kontakti najmanj 3 mm.
Vgraditi smete le tako stikalo, ki ustreza vsem varnostnim predpisom.
Ozemljitveni kabel ne sme biti prekinjen s stikalom. Vti¢nica ali direktni
priklju¢ek morata biti namescena tako, da sta enostavno dosegljiva
tudi po izvrSeni vgradnji.

Scajte
@;&
nemanje in ¢is¢éenje Zi¢nih vodil

1.7 OPREMA PECICE (odvisno od modela)

Pred prvo uporabo pecice ocistite vse povrsine z blago raztopino
Cistila, nato pa z gobico izperite povrsine s Cisto vodo in jih
obrisite s suho krpo.

Na reSetko postavite razlicne pekace.
Ta reSetka je zelo primerna za
pripravljanje jedi na Zaru. Pod njo
podstavite pekac za lovljenje
mascobe.

Posebna oblika reSetko zagotavija,
da ostanejo v vodoravnem poloZaju
tudi ¢e so delno izvle¢ene iz pecice
tako ni nevarnosti, da bi pekac
zdrsnil z reSetke.

Globji peka¢ je namenjen lovljenju
mascobe, ki med peko na zaru ali
raznju (odvisno od modela) kaplja iz
mesa. Ne uporabljajte ga za peko
peCenk, saj bi se masCoba v tem
primeru razprSila po vsej pecici, se
zacCela Zgatiin pojavil bi se dim.

Peka¢ za pizzo zagotavlja najboljSe
rezultate ob uporabifunkcije Pizza.

av pedici!

1 — Odvijtevijaka, kipridrzujetavodila, v desno.

2 — Snemitevodilatako, da jihpotegnete proti sebi.

3 — Ocistitevodila. Lahkojihpomijete v stroju, ali pajihoCistite z
vlaznogobico in jih nato obriSete do suhega.

4 — Po cis€enjunamestitevodilanazajpozgornjihnavodilih v
obratnemvrstnemredu.

5 — Znovaprivijtevijaka.

Ta naprava je oznacena v skladu z dolocili Evropske
direktive 2012/17/EU o odpadni elektri¢ni in
elektronski opremi (OEEQO). OEEO so tako snovi, ki
onesnazujejo okolje (lahko negativno ucinkujejo na
okolje) kot osnovni sestavni deli (ki jih je mozno

B POnovno uporabiti). Pomembno je pravilno ravnati z
OEEO, da pravilno odstranimo in zavrzemo vse snovi,
ki onesnazujejo, okolje, ter obnovimo in recikliramo vse

materiale.

Kot posamezniki lahko pomembno vplivamo na to, da OEEO ne

postane okoljska tezava; upoStevati moramo le nekaj osnovnih

pravil:

* Z OEEO ne smemo ravnati kot z ostalimi hiSnimi odpadki.

* OEEO moramo odnesti v ustrezne centre za zbiranje odpadkov, ki

jih upravlja obcina ali pooblas€eno podjetje. V ve¢ drzavah imajo

urejen prevzem vecjih kosov OEEO na domu.

» Ob nakupu nove lahko staro napravo vrnemo prodajalcu, ki jo je

dolzen brezpla¢no prevzeti na osnovi ena za eno, Ce je oprema

enake vrste inima enake funkcije kot dobavljena.




2. KORISTNI NASVETI

2.1 NEKAJ KORISTNIH NASVETOV

Pecica ima vgrajen nov sistem za blokiranje
nosilnih reSetk. Ta sistem omogoca, da
nosilne reSetke med preverjanjem jedi
izvleCete iz pecice, brez nevarnosti, da bi
povsem zdrsnile iz vodil.

Ce zelite reSetko odstraniti iz pegice, jo
izvleCete ter nekoliko privzdignete.

2.2 ZAR

S pomocjo zara se Zzivilo hitro zapece in dobi lepo rjavo barvo.
Priporo€amo, da pekac potisnete v 4. viSino odvisno seveda od
koli€ine.

Razen zelo puste divjacine in mesnih Struc lahko vsa druga zivila
pripravljate na ta nacin.

Meso inribe, ki jih boste spekli na ta nacin, narahlo namazite z oljem.

2.3 MODELI U-CoOoK

Pri pe¢icah U-COOK elektronika nadzira hitrost ventilatorja ta
patentirani sistem se imenuje VARIOFAN. Med pecenjem se hitrost
ventilatorja samodejno prilagaja in s tem optimizira krozenje zraka
ter temperaturo v notranjosti pecice.

Vse pedice U-COOK imajo tudi funkcijo S8t . Ta

omogoca uravnavanje vlaznosti in temperature in za 50
% zmanjSa izgubo vlage, tako da ostane Zivilo bolj
mehko in boljSega okusa. Ta neZni nacin priporo¢amo za
peko kruha in peciva.

Skraj$a ¢as predhodnega segrevanja pecice: ta se samo
v 8 minutah segreje na 200 stopinj C.
Omogoca nastavljanje stopnje intenzivnosti Zara in je za

50 % mocnejsi v primerjavi s klasi¢nimi pecicami.

Nekatere pegice so opremljene z novimi vrati [ WIDE DOOR @

vedjim oknom, kar olaj8a vzdrZevanje in izbolj$a termi¢no izolacij

2.4 Odvisno od modela:

Ta sistem osvetlitve nadomes$¢a klasic¢no Zarnico. V vratih pe
svetilnih diod, ki zagotavljajo kakovostno osvetliter< celotne pecice,
brez sencnih delov. v
Prednosti sistema U-S&E so, razen odlicne

Zivljenjska doba, lazje vzdrzevanije in predv
+ odli¢na vidljivost

* dolga zZivljenjska doba

» zelo majhna poraba energije, -

95 % v primerjavi z obigajnim ! @ ,
nacinom osvetlitve. o

"Aparati z belimi LED razreda 1M

skladno z IEC 60825-1: 1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (enakovredno EN
60825-1; 1994 +A1: 2002 +A2), najvecja svetilna mo¢ A 459nm < 150
uW. Ne opazovati neposredno z opticnimiinStrumenti.”

\Y Cice, dolga
ek energije.

2.5 §AMOéISTILNA KATALITSKA OBLOGA
PECICE

Ce se zelite izogniti neprijetnemu ¢i$éenju notranjih sten peéice,
vam dodatno za vse vrste pecic nudimo samodistiine obloge
prevleéene s posebnim mikroporoznim premazom. Ce so te
namescene, ro¢no ¢is¢enje pecice nivec potrebno.

Premaz na samocistilnih oblogah razgradi s posebnim kataliti¢nim
postopkom mascobo, ki se med peko nabira na oblogah.

Prekomerno nabiranje mas¢ob na samocistilnih oblogah lahko zaradi
tega, ker prekomerno zapre pore, prepreCi samocistilni ucinek.
Samodistilni u€inek lahko dosezete ponovno, ¢e za 10 do 20 minut
vkljugite prazno pecico. Gumb termostata morate pri tem naravnati na
najvisjo temperaturo.

Samocistilnih sten ne smete Cistiti z ostrimi, grobimi in/ali najedajocimi
cistili ali Cistilnimi sredstvi (n.pr.: vimom, grobimi mrezicami itd.), ker s
tem nepopravljivo poskodujete samodistilni premaz.

Priporo€amo, da pe€ete mastne jedi v posodah z visokim robom, ko
tudi, da pri peki jedi na zaru uporabljate pladenj za prestrezanje
mascob.

Ti enostavni postopki in visoka temperatura omogocajo, da se v pecici
odvija samogistilni postopek.

V primeru, da so samocistilne obloge iziemno umazane, in se z
opisanimi postopki ne bi dovolj ocistile, jih obriSite Se z vlazno krpo
namoceno v topli vodi.

Samodistilno funkcijo vam zagotavlja poroznost premaza.
Pomembno!

Vse samocistilne obloge, ki jih dobite v prosti prodaji, imajo
zagotovljeno u€inkovitost delovanja v vklju€eni pecici priblizno
300 ur. Po preteku tega ¢asa morate samocistilne obloge
nadomestiti z novimi.

2.6 FUNKCIJA AQUACTIVA

Postopek AQUACTIVA olajSa odstranjevanje mascobe in ostankov
ziviliz pecice s pomocjo pare.

1.V posodo AQUACTIVAna dnu pecice vlijte 300 ml vode.

2. Izberite funkcijo pegice Stati¢na (_+_ ) petica ali Gretie ( 593 )
spodaj.

3. Temperaturo nastavite naikono AQUACTIVA ( : ).

4. Pecica najdeluje 30 minut.

5. Po 30 minutah izklopite pecico in po¢akajte, da se ohladi.

6. Ko je pecica hladna, s krpo obriSite povrSine v notranjosti.

Opozorilo
Preden se dotakne Cice, se prepriCajte, da se je ohladila.
Dokler je pecic bodite zelo previdni, da se ne opecete.

ljajte destilirano ali pitno vodo.
006
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2.7 CISCENJE IN VZDRZEVANJE PECICE

Zunanije povrSine iz nerjave¢ega inox jekla in lakirane ali emajlirane
povrSine ocistite z mlaéno milnico ali pa z namenskimi Cistili za
tovrstno CiS€enje, ki jih dobite v prosti prodaji. Zgoraj navedenih
povrsin v nobenem primeru ne smete Cistiti z abrazivnimi praski, ker
bi jih s tem poskodovali. Ciséenje pegice je zelo pomembno. Pedico
morate ocistiti po vsaki uporabi. Na stenah pecice se nabirajo
raztopljene mascobe, ki lahko ob naslednji uporabi povzrocijo
neprijeten vonj in morda tudi slab izid peke. Notranje stene pecice
ocistite s toplo vodo z dodatkom detergenta. Stene pecice nato
pomijte Se s Cisto vodo in jih obriSite. Neprijetnemu €iS€enju notranjih
sten pecice se lahko izognete, Ce jih oblozite s posebnimi
samocistilnimi oblogami ki so za$¢itene z mikroporoznim premazom.
Samocistiine obloge lahko nabavite posebej. Vec informacij o
samodistilnih oblogah pa lahko najdete v poglavju"Samocistiina
kataliticha pecica". Nosilne reSetke pecice Cistite z ustreznimi
detergenti in mrezZicami iz inoxa. Vrata pecice iz kaljenega stekla
smete Cistiti Sele, ko so hladna. Morebitne poSkodbe steklenih vrat
(razbitje stekla), ki bi nastale pri CiS€enju zaradi neupoStevanja
zgoraj navedenega navodila, niso zajete v garancijo!Ce Zelite
zamenjati Zarnico v pecici, morate pecico najprej lociti od
elektricnega omrezja. Odvijte za$¢itni pokrovéek in zamenjate
pregorelo Zarnico z Zzarnico enake vrste. Zarnica mora biti odporna
na visoke temperature.

2.8 SERVISIRANJE

Ce pegica ne deluje, se najprej prepri¢ajte, da je pravilno prikljusena
na elektricno omrezje.

Ce vam ne uspe odpraviti nepravilnosti v delovanju, izkljugite pecico iz
elektricnega omrezja in pokliCite pooblas€eni servis. Pred tem si
zabelezite serijsko Stevilko, ki je navedena na tablici s podatki
(gl. sliko na zadniji strani).

Pecici je prilozen garancijski list, ki zagotavlja, da bo pooblasceni
servis v garancijskem roku popravilo opravil brezplacno.




3. TAUMEP

3.1 UPORABA STEVCA MINUT (KUHINJSKE URE)

. | Gumb zavrtite za cel krog in ga nato
55-,,,, -8 obrnite tako, da bo oznaka kazala Zeleni
so. 7 [ .o gas. Ko prete¢e nastavljeni &as, se za
i \ 5 nekaj sekund oglasi zvone c.
.| |
‘u\ /s
40" S
8 o %

3.2 NASTAVLJANJE TRAJANJA PECENJA

S pomogjo tega gumba lahko nastavite
ustrezen €as pecenja (najve¢ 120 minut);
po preteku nastavljenega Casa se pecica
samodejno izklopi.

Cas se bo odSteval od nastavljene
vrednosti navzdol; ko se gumb vrne v
polozaj O, se bo pecica samodejno
izklopila. Ce Zelite peéico uporabljati

O]

* 4-krat pritisnite na srednjo tipko
» S pomojco tipko "-" "+" nastavite toCen Cas.

» Sprostite pritisk na vse tipke.

POZOR: Pecica deluje le, e je nastavljena ura.

3.4 UPORABA ELEKTRONSKE PROGRAMSKE URE

brez programske ure, obrnite gumb v
polozaj . Ko zZelite nastaviti pecico,
preverite, da s programsko uro ni v
polozaju O.

OPOZORILO:ko je pecica vgrajena in priklopljena na elektricno omrezje, oziroma po vsakem izpadu
elektri¢ne energije (na to vas opozori utripanje vrednosti 12:00 na prikazovalniku) morate nastaviti tocen Cas.
To naredite na naslednji nacin:

Izberite funkcjio pecenja s
pomocjo stikala za izbiranje
funkcij pecice.

nastavite ¢as na
0:00 (s pomocjo tipke
SELECT in tipk "-" "+")

FUNKCIJA AKTIVIRANJE DEAKTIVIRANJE \ VANJE NAMEN
*Funkcijo Zaklepanja za | * Funkcijo zaklepanja za M

ZAKLEPANJE | varnost otrok aktivirate tako, da | varnost otrok lahko
vsaj 5 sekund pritiskate na tipko | deaktivirate tako, da pon <>

ZA VARNOST | set (+). Od tega trenutka dalje | vsaj 5 sekund pritiskat T

OTROK so vse druge funkcije| tipko Set (+). S tem
zaklenjene, na prikazovalniku | zaklepanije in lahk
pa izmeni¢no utripa STOP oz.
nastavljeni ¢as.
STEVEC |* 1-krat pritisnite na +Po preteku nastavljenega * Programsko uro na pegici
srednji gumb casa se oglasi zvocni signal. | lahko uporabljate kot obiajno
MINUT | s pomogjo tipk ™" "+" * Med odstevanjem je na kuhinjsko uro (aktivirate jo
nastavite Zeleni ¢as prikazovainiku prikazan lahko ne glede na to, ce
Sprostite pritisk na vse tipke castdol'lzteka 5 pecico uporabljate ali ne).
nastavljenega Casa.

«2-krat pritisnite na (“edn, \+Ko pretece nastavljeni ¢as, |* Omogoca, da nastavite « Zvoéni signal izklopite s

TRAJANJE 9ugbbomoéjo fiok @ se pecica samodejno izklopi. g::ﬁg?;&?’ame pecenja za pritiskom na katerokoli tipko.

PECENJA | nastavite zeleno trg IS Ce Zelite plredca§no prkellﬂnltl - Ce zelite preveriti, koliko ¢asa je| S Pritiskom na srednjo tipko
pecenja. x '~/ | pecenje, ali obrnite stikalo za |5 oetalo do konca pecenja, 2-krat| priklidete nazaj funkcijo ure.
- Sprostite pritisk na"vse tipke| iZPiranje funkcij na 0, ali pa | yitisnite na tipko SELECT.

« Ce zelite spremeniti nastavljeno
trajanje pecenja, pritisnite tipko
SELECTintipke"-" "+"

KONEC
PECENJA

v

end

*3-krat pritisnite na
srednjo tipko

» S pomocgjo tipk "-" "+"
nastavite Cas, ko Zelite,
da se pecica izklopi.

» Sprostite pritisk na vse
tipke

* |zberite funkcjio pecenja
s pomocjo stikala za
izbiranje funkcij pecice

* Ob nastavljenem Casu se
pecica izklopi. Ce zelite
predcasno prekiniti peCenje,
ali obrnite stikalo za
izbiranje funkcij na 0.

«Ta funkcija se obi¢ajno uporablja v
kombinaciji_ s funkcijo »trajanje
pecenja«. Ce na primer Zelite, da
se jed pece 45 minut, radi pa bi, da
je gotova ob 12:30, enostavno
izberete Zeleno funkcijo, nastavite
¢as za ftrajanje peCenja na 45
minut, nato pa $e c&as konec
pecenjana 12:30.

Ob nastavljenem ¢asu za izklop, se
pecica samodejno izklopi, na kar
vas opozori zvoc¢ni signal.

Pecenje se samodejno za¢ne ob
11:45 (12:30 minus 45 minut) in se
nadaljuje do Casa, nastavljenega
za konec pecCenja, nato pa se
pecica samodejno izklopi.
OPOZORILO.

Ce nastavite samo ¢as za KONEC
PECENJA, ne da bi dologili trajanje
pecenja, se pecica takoj vklopi in
se nato izklopi ob c¢casu,
nastavljenem za konec pecenja.

» Omogoc¢a vam, da

dolocite ¢as izklopa pecice.

« Ce zelite preveriti nastavljeni
Cas za izklop pecice,

3-krat pritisnite na srednjo
tipko.

« Ce Zelite spremeniti
nastavljeni Cas, pritisnite

tipko SELECT in tipke "-" "+"




4. FUNKCIJE

©
ight

*%*

- Predvide- na Gumb -
Funkcije Funkcije
! temp.* termost. J
O Za priziganje luci v pecici
= Samodejno se aktivira tudi ventilator za hlajenje (modeli z ventilatorjem)
y ODTALJEVANJE: Okoli zivila kroZi zrak sobne temperature; tako se Zivilo hitro
% 00 odtali z ohranjanjem vseh lastnosti Zivila.
Sprinter= MAX MAX SUPER ZAR : za hrustljave jedi. V primerjavi z obi¢ajnimi Zari je mo¢ 50 % vegja.
—_— 220 50 - MAX | ZGORNJISPODNJI GRELEC : Delujeta spodnji in zgornji grelec;ta funkcija je
. . primerna za tradicionalni nacin peke in jo priporo€amo za peko kra¢,divjacine,
*x 50 +240 peciva, keksov, jabolk ter za vse jedi, ki jih Zelite hrustljavo zapeci.
pr— VENTILIRANA PECICA : Delujeta oba grelca ter ventilator, tako da vro€ zrak krozi
6:2 200 50 = MAX v pecici. Ta nacin priporo€amo za peko perutnine, sladic, rib in zelenjave.
N— Enakomerna temperatura v notranjosti skrajSa ¢as pec€enja in predhodnega
50 + 230 segrevanja pecice. Naenkrat lahko pecete razlicne jedi; vonji se ne bodo pomesali.
@ Ce pecete vec jedi hkrati, peCenje podaljSajte za priblizno 10 minut.
200 SOFT COOK (a) :Funkcija je namenjena peki peciv in kruha. Nizja hitrost
Soft . ventilatorja zagotavlja ve€ vlage v notraniosti pecice, kar so idealne razmere za
cook 50 = 230 peko jedi, ki morajo ostati elastiénefli"@éi, kruh ipd.) in skorjica ne sme pociti.
VENTILATOR IN SPODNJI G : Pecico segreva spodniji grelec, vro€ zrak
pa zahvaljujo€ ventilatorju kraz ® njosti peCice. Funkcija je namenjena peki
% 160 50 + MAX obcutljivih jedi (pite - nara . € ne izsusi in bolje naraste, predvsem to velja
Nt 50 = 220 za kolace, kruh in druge j ki/ & morajo segrevati od spodaj. Pekac potisnite v
spodnjo viSino vodila/\w
ZAR : Pri zaprti G Zice.Ta funkcija je primerna za peko tanjSih kosov mesa.
Viginad Nastavljanje te e ni mogocCe. Najprej pecico segrevajte 5 minut, nato
A ISina 50 = MAX postavite je j rimerno za peko kebaba, mesa na Zaru, gratiniranje .. Belo
1=-4 meso na ca bolj oddaljeno, pece se dlje ¢asa, a bo bolj okusno. Rdece
meso cite na reSetki, pod katero potisnete pekac za lovljenje mascobe.
Super Vigina 4 . SuU ZAR :Na voljo sta dva polozaja:
grill == ny S0+ MAX | 7ar 2 W, Super Zar: 3000 W
@};&é S KROZENJEM ZRAKA (a): pri zaprtih vratih pegice. Grelec segreva zrak,
i s pomocjo ventilatorja krozi okoli Zivila. Za rde¢e meso je potrebno predhodno
A 190 5 ogrevanje pecice. Ta funkcija je primerna za peko debelejsih kosov mesa, a pazite,
6:2 da Zivilo ni preblizu grelca. Ta nacin je primeren za tudi za peko vecje koliine
180 + 200 ® perutnine, klobas, rde€ega mesa... Postavite Zivilo na sredino reSetke, v srednji
L = viSini ter podstavite peka¢ za lovljenje mas¢obe. Na polovici predvidenega ¢asa
- pecenja Zivilo obrnite.
RAZENJ : pri zaprtih vratih pegice.
L annd Visina 4 50 = 200 Vrocino oddaja zgornji grelec, Zivilo pa se vrti na raznju. Temperaturo lahko
¥ 14 B prilagodite. Ta nacin je najbolj primeren za srednje velike kose, idealno, Ce si Zelite
obuditi okus klasi¢ne pecenke. Predhodno segrevanje pecice ni potrebno.
0 = MAX FUNKCIJA PIZZA : Vroc zrak, ki krozi v pecici, zagotavlja popolne rezultate pri pek
220 50 = pizz in podobnih jedi.
Funkcija "COOK LIGHT" vam omogoca bolj zdrav nacin kuhanja, saj je pri kuhanju s
190 to funkcijo potrebno uporabiti manjSo koli¢ino mas€obe ali olja. Kombinirano
cOOr 50 = 200 delovanije grelca za Zar in ventilatorja poskrbi za impulzno kroZenje zraka. Na ta nacin
180 = 200 se ohrani vsebnost vlage v Zivilu, ki se na povrsini hitreje zapece in bolje ohrani okus.

Ta nacin je Se posebej primeren za peko mesa, zelenjave in omlet. Impulzno
dotekanje zraka ohranja vlaznost v notranjosti pecice in s tem tudi v Zivilu, s Cimer se
ohrani hranljiva vrednost Zivila, pe€enje pa poteka hitro in enakomerno.

Preizkusite svoje recepte, pri tem pa zmanjSajte obi¢ajno uporabljeno koli¢ino
preliva, da se prepri€ate o ucinkovitosti te nove funkcije. Zadovoljni boste z
lahkotnostjo pripravljene jedi.

(a) Nekateri modeli: funkcija z Vario Fan: VarioFan je ekskluzivni sistem, ki so ga razvili pri Candyju in omogoc¢a doseganje optimalnih
rezultatov pe€enja, nadzor nad temperaturo in vliago v notranjosti pecice. To je samodejno delujodi sistem, ki prilagaja hitrost ventilatorja
pri funkcijah, kjer se vklopi tudi ventilator (oznacene s ¢rtkano rto na stikalni ploSci).

*Testni program skladno s CENELEC EN 60350-1
*Testni program skladno s CENELEC EN 60350-1 za dolo¢anje energijskega razreda.




PNININININ AN IN NN NN NN AN AN AN AN N M'iF’RlF’DRDEV:ENl RECEPTI

)/\/\ ENENININ NN AN NN NN AN AN AN AN AN AN AN 2N

ZELENJAVNI MAFINI

Sestavine: * | rumena paprika

200 g buck * 100 g sira provolone (trd kravji sir)
* 200 g krompirja * 1 Zlico paprike

* 200 g sladkega krompirja * 50 g parmezana

* | rdeca paprika * 20 g drobtin

Narezite bucke in paprike, krompir narezite na kocke in nekaj ¢asa kuhajte na
kuhalni plos¢i.

Drugo zelenjavo narezite in jo S minut dusite v ponvi na oljénem olju; za¢inite s
papriko, soljo in poprom.

Ko je krompir kuhan, ga pretlacite in dodajte drugim sestavinam in narezanemu
siru.

Med tem ¢asom zmeSajte krusne drobtine s parmezanom in polovico zmesi
primesajte zelenjavi.

Z moko potresite modelcke za mafine in jih napolnite do roba s pripravljeno
maso. Na vrh razporedite preostalo koli¢ino krusnih drobtin in sira, in na vrh
dolijte malo oljénega olja. Pecite v pecici s funkcijo “COOK LIGHT” pri 180
stopinjah 15-20 minut, dokler se zlato ne obarvajo.

PEGCENA JESENSKA FRITATA

Sestavine:

* 6 jajc

« 10 buckinih cvetov
* 1 kuhan krompir

* Kurkuma
* 6 zlic mleka

* 1 rezina kuhane buce
* 200 g parmezana

Narezite in skuhajte 1 krompir. Bu€o narezite na rezine in jih razporedite na
pekac ter pecite v pecici priblizno 20 minut pri 160 stopinjah.

Kuhano buco pretlacite z vilico.

Stepajte jajca in dodajte kuhan krompir in pretla¢eno buco, mleko, parmezan,
kurkumo, sol in poper.

Vse sestavine dobro zmesajte in dodajte buckine cvetove; prej jih dobro ocistite
innarezite na koscke.

Zmes vlijte v pekac in postavite v predhodno ogreto pecico; pecite 20 minut s
funkcijo “COOK LIGHT” pri 180 stopinjah.

5. RAZPREDELNICE CASOV PECENJA

Priporo€eni Casi pecenja, ki so navedeni v tabelah na naslednjih straneh, se lahko razlikujejo od dejanskih glede na kakovost,svezino, koli¢ino
in debelino Zivil. Po konc¢ani peki pustite jedi po kon¢ani peki pred serviranjem vedno pocivati nekaj ¢asa, saj se kuhanje nadaljuje tudi potem,

ko jedi vzamete iz pecice.

Priporo€amo, da nekoliko znizate temperaturo, da se jedi na
povrsini ne bi prevec¢ osusile.

JED KOLICINA |VODILO

\
Visine vodil — = !
\:' 2
1
€. 3 PEKE V PECICE OPOMBE

*SLANO TESTO

Lazanja 3,5Kg 60 + 65 200 Lazanjo postavite v hladno pecico.
Kaneloni 1,8 Kg 40 + 50 200 Kanelone postavite v hladno pecico
Pecene testenine 2,5Kg 45 + 50 200 Testenine postavite v hladno pecico

boste preve¢ umazali pecice z mascobo in za¢imbami.

Meso, ki se pece pokrito, je bolj soéno, medtem ko je meso, ki se pece odkrito, bolj hrustljavo.
Navedeni Casi se nanasajo na peko mesa v pokritih ali nepokritih pekacih.

. Naredite testo v obliki hlebca in vanj
1Kg 30 =35 krizno zarezite po zgorniji strani.

Kruh testa 200 2 Predogre- 180 Hlebec pustite vzhajati najman;j 2 uri.
vanje Namazite pekac in polozite hlebec na
10min. sredino.

Pecico predogrevajte priblizno 15 min.
. Pripravite testo za pizzo in ga polozite v nizek

Pizze Kg 190 1 20 + 25 190 pekad. Oblozite s paradizniki, mozzarello,

prsutom, oljem, soljo in origanom.

Zamrznjene . .. .

maslene pastetke | 24 Kosov 1 30 +35 220 2 25 +30 200 | NapekaCpoloZite 24 kosov maslenih

(vol au vent) pastetk.

200 Gr Pecico predogrevajte priblizno 15
& = + minut. Namazite pekac in polozite vanj

Pogaca vsaka 2 25+30 A 2 AV ke 4 pogace in jih pupstite vzhgjati najman}

2uri.

Vse vrste mesa lahko pecete globokih ali plitvih pekacih. Priporoamo, da plitvi peka¢ med peko pokrijete, da ne

Meso polozite v globok ognjevarni pekac,
Roastbeef v kosu 1Kg 3 70 = 80 220 3 50 + 60 200 posolite in poporajte. Po preteku
popoprajte. €asa ga obrnite.
Zvita svinjska Meso pecite v pokriti pokritem ognjevarnem
pedenka 1 Kg 2 100 + 110 220 2 80 +90 200 | pekacu.Meso nasolite, popoprajte in posuite Z
naravnimi za¢imbami, oljem in maslom.
Zvita telecja . . )
pedenka : 1,3 Kg 1 90 =110 220 2 90 + 100 200 |Enako kot zgoraj.
Zvita goveja 2 80 + 90 20 | 2 80 + 90 200 !
pedenka 1Kg : : Enako kot zgoraj.




5. RAZPREDELNICE CASOV PECENJA

Stati¢na elektricna pecica

Cas Tempera- Cas Tempera-
Koli¢ina Peke v tura Peke v tura
Minutah Pecicevc Minutah Pecicevc

* PERUTNINA,
ZAJCJE MESO

Pegatko polozite v globok pekac¢ iz

1-1,3 K o - ognjevarnega stekla ali keramike in jo
Pegatka g 2 60 + 80 220 2 60 +70 200 p?erj‘naiite zgmalo olja in posujte naravnirjni
zaCimbmi.
Pis¢anec 1,5-1,7 Kg 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 |Enako kot zgoraj.

Enako velike kose poloZite v emajliran
peka¢ in jih zacinite z naravnimi
zaCimbami. po potrebi kose na polovici
pecenja obrnite.

» SLADICE IN TORTE

Razkosan zajec 1-1,2 Kg 2 55+ 65 220 2 50 + 60 200

Pripravljeno Pecite v tortnem modelu  (J 22cm. Pegico
Kakaova torta testo 1 55) 180 1 50 160 predogrevajte 10 minut.
. Pripravljeno . Pecite v tortnem modelu  (/§ 22cm. Pecico
Torta margerita testo 1 55 175 1 40 + 45 160 predogrevajte 10 minut.
Pri lj Pecite v tortnem modelu 22cm. Pedico
Korenckova torta terslrt);aVJeno 1 65 180 1 50 + 60 160 predogrevajte 10 minut. 2

Pecite v tortnem modelu  (/§ 22cm. Pegico
predogrevaijte 10 minut.

Mareli¢na pita 700 Gr 1 40 200 2 30+ 35 180

Koromac razrezite na Cetrtinke razporedite

. . : v pekac iz ognjevarnega stekla tako, da so
Koromac 800 gr 1 70 = 80 220 1 60 @ 200 razrezani deli obrnjeni navzgor. Dodajte
masloin sol ter pecite v pokritem pekacu.

Bucke - Bucke nareZite in jih zloZite v peka¢ iz ognjevarnega stekla
800 gr 1 70 220 1 kwo 200 Dodaijte masloin sol ter pecite v pokritem pekacu.
. Nasoljen krompir razreZite na enake kose in ga pecite vv
Krompir 800 gr 2 60 + 65 220 O 0 + 65 200 |pokritem pekacu iz ognjevamega stekla, dodaite olje in
Qp posutejte z origanom ali rozmarinom.

. . ) Korenje narezite in ga zlozZite v posodo iz pirexa.

Korenje 800 gr 1 80 + 85 220 s 70 + 80 200  |Dodaite masloin sol ter pecite v pokritem pekacu.

Cela jabolka . ' o . Sadje pecite v odkritem pekacu iz ognjevarnega

J 1Kg 1 45+55 20 2 45+ 55 200 stekla ali keramike. Pustite ohladiti v pecici.

Hruske 1Kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 |Enakokotzgoraj.
Breskve 1Kg 1 475+ 220 2 45 + 55 200  [Enakokotzgoraj.

« PEKA NA ZARU
Jedi, ki jih Zelite pe&i na Zaru morate p"stav, \pud infrardegi elektriéni Zar. Opozorilo: Zar se med segrevanjem mo&no segreje in postane

Zivordece barve. Pod jed morate ob»= = _staviti pladenj za zbiranje sokov, ki nastajajo med peko.
| @ HA za Rezine toasta poloZite na nosilno mrezo.
) A f . 5 predogre- . Ko je toast zape€en na eni strani, ga
Toast 4 rezine H Segre\llanje Zar 4 vanje 5 min. Zar obrnite, da se popece $e na drugi strani.
greica Toast hranite na toplem do serviranja.
zZa . Nadevane rezine toasta polozZite na nosilno
Nadevan toast . 3 seqgrevanije Zar 3 " > mrezo, pod katero ste vstavili pladenj. Ko je
4 rezine 9 | | Jgn?éeg?ﬁi;e Zar toast zapeéen na eni strani, ga obrnite, da se
greica : popece Se na drugi strani.
Klobase prereZzite po polovici in jih polozite na
nosilno nrezo s prerezano stranjo navzgor. Po
za . preteku polovice ¢asa klobase obrnite, da se
Klobase 60kg ?(OV 4 segrevanje Zar 4 25/30 greﬁiogfe- Zar zapecejo $e na drugi strani. Opozorilo: Med
9 K9 =l vanje o min. peko obgasno preverite ali so klobase
g enakomerno zapecene. ¢e niso, premestite
tiste manj peCene na mesto, kjer so bolj
zapecene in obratno.
Telegji kotleti 4 Kosi- 4 za segrevanje e 4 25 predogre- Sar Kotlete poloZite na mrezo in jih med peko
1,5 kg grelca vanje 5 min. dvakrat obrnite.
s 4 kosi- za segrevanje >, 50/60predogre- o Bedrca zacinite z naravnimi za¢imbami in
PiStancja bedrca 1,5 kg 3 irelca Zar 3 |vanje 5 min. Zar |jih obgasno obrnite.
Postrv Postrvi pecite v pokritem ognjevarnem pekacu
3 cele -1 Kg 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200  |premazite z oliem in jih posolite ter potresite s
Cebulo.
Losos 700 Gr narezanih » " Lososa nasolite, poporajte in naoljite ter
narezine debeline| 2 30 =35 220 Z 30 +25 200 pecite v nepokritem ognjevarnem pekadu.
List Fileji-1 Kg 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 List pecite z eno Zlico olja.
Orada 2 celi 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 i(grggﬁeopemte v pokritem pekacu z oljem




TEXHUKA HA BE3OIMNACHOCT

* MPEOAYTNPEXOEHWE: ButoBuAT enekTpoypen u HEroBUTe OTKPUTKU YacTu, No Bpeme Ha paboTta
MoraT [ia ce HarpesiT o0 BUCOKa TemrnepaTtypa. bbaete BHUMaTenHu 1 He ce AOKOCBanTe 0 TAX.

* leua Ha Bb3pacT noa 8 roguHu He Tpsibea fa ce npubnuxasar Ao ypeaa 6e3 poauTenckn Haasop.

» To3n BUTOB enekpoypen Moxe fa ce U3nosi3ea oT geua no-ronemu ot 8 roanHn, a CbLo U OT Xopa C
HapyLleHN YMCTBEHU UNN PU3NYECKN BB3MOXHOCTU U, 6e3 HeobxoanMuUsT onuT, caMo KoraTto ca nog
HabnogeHne 1 ca NHCTPYKTUPaHM OTHOCHO 6e30MacHOTO M3MNoN3BaHe Ha ypeaa v 3HasaT 3a
CblLeCTBYBaLMTE ONACHOCTH.

* He paspelwaBanTe Ha geua ga urpast ¢ pypHara.

* [MouncTBaHeTo 1 obcnyxBaHe Ha BUTOBUAT ypea He TpsbBa Aa ce n3BbpLUBa OT Aeua 6e3 Hag3sop.
Bb3pPacTHW.

*butoBuAT ypen, no Bpeme Ha cBosiTa paboTa ce Harpsia 40 BUCOKa TemnepaTypa. bbaete
BHUMAaTENHU U He JOKOCBaNTe HarpeBaTernHUTe efieMeHTU, pPa3rnorioXXeHn BbB BbTPELLHOCTTa Ha
doypHara.

-[MPEAYNPEXOEHUE : butoBuAT enekTpoypen 1 HEroBMUTE OTKPUTU YacTu, NO BpeMe Ha paboTa
MoraT [ia ce HarpesiTa O BUCOKa Temnepartypa. He paspeluaBanTe 0o HEro Aa ce JOKOCBAT Marnku
Aeua.

* He nsnonseantesa noyncTBaHe Ha CTbKfleHaTa NOBbPXHOCT Ha BpaTata abpasnBHM NoYMCTBaLLM
npenapatn n rbu ¢ MeTanHn YacTuum unu cToprasnkni. Te moraT fa HagpackaT NOBbPXHOCTTA, KOETO
Aa goBefe [0 HanykBaHe Unn Jopu cHynBaHe Ha CTBbKOTO.

* [peamn ga nounctute doypHaTa TpsibBa Aa MaxHeTe peLueTkar aobIDKUTENHO U3KIOYEH ypea.
Cnep noyncteaHeTo, NOCTaBeTe OTHOBO peLleTkaTa no Haum @ aH B MHCTpyKUMnTE.

* VIanon3eante caMo TakbB TeMrnepaTypeH AaTyuK, KaKkbB nopbYaH OT NPOU3BOAMUTENS.

* He nanonseante napoyncrayka rnpu no4yncTeaHe Ha ype@

-NMPEAYNPEXOEHUE: 3a na n3berHete TokoB yaa
yBepeTe Ye ypeabT € U3KMYEH OT efl. 3axpaHBa
» EnekTpnyeckoTo BKIoYBaHe Ha BUTOBUAT Np
npeanasuTen cnopea Aencreallmre npasurn N 3a enekTpobe3onacHoCT.

* B uHCcTpyKunuTe TpsibBa oa € ykasaH Bu XpaHBalWmAT kaben. Tpsbea ga ce otyeTe U
TemneparypaTa Ha 3agHaTta NoOBbPXHOC ypeaa.

* B cnyyan Ha noBpefa Ha 3axpaHBaWMAT kaben, Ton TpsabBa Aa 6bae 3aMeHeH CbC cneyunarnex
3axpaHBall, kaben 3akyneH oT np ens UM OTOPU3NPaHNAT CePBU3.

*BHUMAHMWE: 3a ga ce nsber OCTTa CBbp3aHa CbC Crny4YyanHo 3aencTBaHe Ha ypeaa, To Ton
He TpsibBa Oa ce BKNo4YBa Np<3 HW ynpasnsBally yCTPONCTBA, KaTo Tanmep unu nporpamarop
CrnyeL 3a BKMOYBaHE 1 v aHe Ha en, ypeaw.

*BHUMAHWUE: [lpwn nan Pe Ha rpun, BbHLUHUTE AeTannm MoraT ia ce HarpesTt 4O BMCOoKa
Temnepatypa. He paspeluasanTe Ha geua aa ce gobnuxkasat Ao dypHara.

* Npeau novncTBaHe TpAbBa Aa NpeMaxHeTe ako uma pasndara

* Mo Bpeme Ha NMpOnUTUYHO NOYUCTBAHE, MOBBbPXHOCTUTE MOraT Aa ce HarpesT No-CUSHO OT
obukHoBeHO. He paspeluaBanTe Ha geua ga ce gobnukasar 4o ypHara.

pe M 3aMsiHa Ha OCBETUTENHOTO THAMO, Ce

OoBa ga ce M3BBLPLLUN C N3MOorn3BaHe Ha

1. OBLLU MEPKU 3A BE3OMNMACHOCT

Bnarogapvm Bu, 4ye n3bpaxrte eguH OT HaWWTe NPOAYKTM. 3 a Aa MMmaTte Bb3MOXHO Han-4o0bp pesynTtaTt npu n3nons3saHeTo Ha dypHaTa,
BHUMaTENHO NpoyeTeTe ToBa pbkoBoACTBO.[MpenopbyuBaMe Bu fa 3anasute HacTOSILLIOTO PbKOBOACTBO 32 MOHTaX U eKcnioataumst 1 npu
Hy>a fa ce obpbliaTe KbM Hero.

KoraTo ypeabT e B ekcnnoartaums BCUYKM AOCTLIHKM YacTy ca ropeliy. BHnBaiTe aa He ce gokocBaTe [0 Te3n efeMeHTH.

Mpu NbpBKAT NycK Ha ypHaTa, MOXe [ia ce YyCeTu HEMpUsiTHa Muprama. ToBa cTaBa 3aLL0TO M30MaLNOHHUTE eNIEMEHTHM Ce 3arpsiBaT 3a
nbpBu NbT. ToBa € abConTHO HOpMariHO 1 HAAMa NOBOA, 3a NpuTecHeHve. N3dakaiTe ypeaa oa usctuHe u ro 3abbpluete aobpe. Cnep,
TOBa € roTOB 32 HOpMariHa ekcnroaTauus.

EnHa dypHa no cBosiTa CbLUHOCT Ha paboTa cTaBa MHoro ropetia. OcobeHo CTBKIOTO Ha BpaTtaTta Ha dpypHara.

1.1 [deknapauus 3a CbLOTBETCTBUE

c YacTuTe Ha TO3u ypen, KOUTO MoraT [ia BNsi3aT B KOHTAKT C XpaHW, CbOTBETCTBAT Ha pa3nopenbute Ha Oupektuea EVO 89/109.
TexHukaTa oTroBapsi Ha eBponevickute gupektnemn 73/23/ENO n 89/336/EMO, 3ameHs cbe 2006/95/EO n 2004/108/EO, n nocnegsalum
N3MEHEHNS.

Cnep kaTo pa3onakoBaTe cpypHaTa, yBepeTe ce, 4e TS He e 6una noBpeAeHa no HAKakbB HaUMH. AKO MaTe HSKakBM CbMHEHUS , He 5
n3ronsgaiiTe: CBbPXeTe ce C kBanuduumpaH YoBek. CbxpaHsiBaiiTe ONakoBbYHWUTE MaTepuany kaTo HanoHOBY TOPBUYKK, MONMCTMPOI,

U NMPOHK U3BBLH obcera Ha [iela, 3aLloTo Te ca OnacHu 3a TAX.
Z



1.2 CbBeTU 3a 6e3onacHoOCT

e Tasn dypHa TpsibBa ga O6bae m3non3eaHa camo MO MPSiKO
npegHasHadeHue, T. . camMo 3a NpUroTBsiHe Ha xpaHa. Bcsko apyro
NpUNoXeHWe Ha ypeaa, HanpyMmep 3a OToNNeHne Ha NoOMeLLEHNETO, €
3abpaHeHo.

* [Mpon3BOAMTENSAT HE HOCW OTFOBOPHOCT 3a LUETW, MOPOAEHM OT
HenpaBwnHa ynotpeba Ha ypefa. Korato nanonssarte eneKkTpuy4ecku
ypeau TpsibBa aa cnassaTe HAKOM OCHOBHU NpaBuna:

—He pbpnainTe kabena, 3a Aa n3BaguTe LWencena ot KoHTakTa.

—He pokocearite hypHa ¢ MOKpY U BaXHN pbLe UNn Kpaka.

—He n3nonseawnTe cpypHara, ako cte 6ocwm.

— lMo nmpuHUMN He e >xenaTenHo Aa Ce W3MNon3BaT MPEexoaHULM,
pPa3KMOHWUTENM 3a HAKOJKO LLenceny n kabenHu pasLumpeHuns.

— Ako dhypHaTa ce nospeau unu fedektupa, UsKrnodvete A oT
mMpexara u He s nunawTe.

* AKo KabenbT e NoBpeaeH TpsibBa Aa ce 3aMeHMU.

Mpu noamsaHa Ha kabena, cnedBanTe Tesn MHCTPyKumun. 3Bagete
3axpaHBalyus kaben u ga ro 3amexun ¢ eamH ot HO5RRF, HO5VV-F,
HO5V2V2-F tun. KabenbT TpsibBa Aa 6bae B CbCTOSIHME Aa N3ObPXKN
eneKkTpUYEeCKUst TOK U3NCKBaH OT dpypHaTa. 3amsaHaTa Ha kabenute
TpsibBa Aa ce U3BbPLLBA OT KBANNMULIMPaHU TEXHULN.

3asemsBaHeTo Ha kabena (kbnTo-3eneH) Tpsbea Aa e 10 mm no-
ObNbr OT 3axpaHBawua kaben. Manonseante camo ogobpeH
CepBU3EH LIEHTbP 3a PEMOHT 1 Ce yBepeTe, Ye ca U3Mon3BaHn camo
OpUrMHamNHU pesepBHK YacTu . AKO FOPHUTE MHCTPYKLMU He ce crnassar
npou3BoauTENUTE He MoraT Aa rapaHTupat 6e3onacHocTTa Ha
dypHaTa.

* He nokpuBanTte creHute Ha dypHaTta ¢ anymuHueBo conuo
ToBa Moxe Aa goBeae Ao pa3TansHe MNu noBpeaa Ha ypeaa.

1.3 MoHTax
MoOHTaXbT € OTrOBOPHOCT Ha KIneHTa. I'Ipomasoqmenme He ca

3aQb/HKEHM a OCbLLECTBABAT Tasu AeiHOCT.

WHCTpyKUMMTE 33 MOHTaX Ha NpochecroHarHoO KBanuuumpan
nepcoHan TpsiéBa Aa ce cna3sBat. HenpaBuITHUAT MOHTaX MoXe Aa
NPUYUHY Bpeaa UM HapaHsBaHe Ha Xopa, XXUBOTHU UKW BeLLW.
Mpov3BOAMTENST HE MOXE [a HOCU OTFOBOPHOCT 3a Te3W LUETW Unu
HapaHsiBaHwsl.

MocTaBeTe gypHaTa B MPOCTPAHCTBOTO, B KyXHSiTa, TO MO u@
GbZile MOHTUPaHO NnoA eAuH paboTeH NOT UMW B e4WH LW

dukcnpante ypHaTa Ha MACTOTO W, KaTo ce U3nonaear Y nTe
dukcmpalLm oTBopa B pamkarta. (pur. Ha nocrnegHaTa cTpaHniia).

1.4 MoHTHpaHe Ha ¢hypHa B KyXHsITa

3a Ja HamepuTe OTBOpUTE 3a 3aKpensaHe, OTB p~>aTa Ha
dypHaTa u nornegHete BbTpe. 3a Aa ce NosBs Aawa
BEHTUNaLUs, U3MepBaHusiTa U pa3CcTosIHUSA HU B
avarpaMata Ha nocriegHaTa cTpaHula Ths € cnasgar.
3abenexka: 3a ypHU, KOMTO ca KOMB ap | c KOTNOHU
WHCTPYKLMUTE, CbAbPXKALLU Ce B Pt \\ 0 3a nnovara
TpsibBa Aa ce cnasear. | @ IS
g
1.5 BaxHo

AKko unckate cpypHaTa B1 Aa paboTu HopmarnHo, TpsibBa kopnyca Ha
KyXHATa BU Aa e noaxoasiy. MNaHenvTe Ha KyXHEeHCKuU 6ok, KouTo
ca B HenocpeacTeeHa 6nm3ocT o newyta TpsibBa aa 6bae
HanpaBeH OT TEpMOYCTOMYMB MaTepuarn. Ybeaere ce Ye BCUYKM
MaTepuanu Morat Aa nsgbpxar Ha HarpsiBaHe go 120 rpagyca. B
NPOTMBEH Crnyyal MoXe Aa ce pa3TonaT U fa NOBPeasT ypeaa.
Cnep kaTto goypHaTa ce MOHTMPA , eNEKTPUHECKUTE KOMMOHEHTH
TpsibBa Aa ce usonupar .ToBa e 3aKOHOBO U3NCKBaHe 3a
6e3onacHocT. Becnukn npeanasvtenu TpsibBa Aa 6baat 3apaso
drKCUpaHM Ha MACTO, Taka Ye e HEBb3MOXHO Aa 6baar
oTCTpaHeHW, 6e3 NoMoLLTa Ha cneuuanHt UHCTPYMEHTU.

Mnoyara 3a roTBeHe TpsiGBa Aa MMa OT3az pa3nuka oT noHe 45
mm, 3a Aa uma fo6po oxnaxaaHe.

1.6 CBbp3BaHe kbm 3AXPAHBAHETO

BknioyeTe B 3axpaHBaHeTo. YBepeTe ce, 4Ye NMbpBO MMa U TPeTU
KOHTaKT, KOMTO AencTBa KaTo 3a3emMsiBaHe Ha dypHaTa. PypHaTta
Tpa6Ba Aa 6baenpaBuiHo 3a3eMeHa. AKO MOaeNnbT Ha (pypHaTa He
e obopyaBaH C LWencen, cnoxeTre cTaHAapTeH LWencen KbM
3axpaHBawmnsa kaben. Tpsbea ga 6bae B CbCTOsSIHME [a MOHece
3axpaHBaHeTo MocovyeHo Ha TabenaTa C TEXHUYECKM AaHHU.
3asemsiBaHETO € C XbnTo 3eneH kaben. LencenbT Tpsabea aa 6vae
CNOXeH OT HagnexHo kKeanuduumpaHo nuue. AKO KOHTaKTbT U
LencenbT ca HECbBMECTUMU,

LwencbnbT TpsibBa Aa 6bae CMeHeH OT HaaeXHo KBanupuumpaH

nepcoHan. A npasunHo kBanuduumpaHo nuue Tpsabea CbLLo Taka Aa
ce rapaHTupa, 4ye 3axpaHealiuTe kabenu morat fa n3gbpxkaT Ha TOK,
Heobxoamm 3a pabotata Ha dypHata. ON / OFF npeskntouBaten
MoOXe fa O6bae cBbp3aH KbM enekTpuyeckata mpexa. [pwu
CBbp3BaHeTO TPsibBa Aa OTYeTeTe, cunaTa Ha KOHCYMUPaHKS.
BaxHo: Mo Bpeme Ha MOHTax, MO3MLUMOHWpaNTe 3axpaHBalLMs
kaben no TakbB Ha4YuWH, Ye Aa He ce noanara Ha Temnepatypu Hag 50 °
C BbB BCHAKa Toyka. PypHaTa OTroBaps Ha CTaHAapTuTe 3a
6e30MacHOCT, onpeaeneHn oT perynatopHuTe opraHu. ®ypHarta e
6esonacHo Aa ce 13Mof3Ba camo ako € 3a3eMeHa B CbOTBETCTBME C
AencTBalmTe NpaBHU M3WUCKBaHMSA 3a okabensBaHe 6e3onacHOCT.
Tpsbea aa ce rapaHTUpa, ve pypHata e buna npaBunHoO 3asemMeHa.
MpousBogutenute He Morat ga 6bAaT noaBexAaHU noAa
OTFOBOPHOCT 3a BpeAu UM LLETU Ha XOopa, XKUBOTHWU UIU BeLLM,
NPUYUHEHU OT HENPaBUITHOTO 3a3eMsiBaHe Ha pypHarTa.
BHUMAHMUE: HanpexeHuMeTOo M 4yecToTata Ha 3axpaHeTo ca
nokasaHuHa Tabenkara (cpur. Ha nocnegHara cTpaHuua).
OkabensBaHeTo 1 cuctemara 3a okabenssaHe Tpsbsa ga morat ga
HOCAT MakcMmariHaTa enekTpuyecka MOLLHOCT, KOSITO Ce U3UCKBa OT
ypHaTa. ToBa e yka3aHo Ha Tabenara ¢ TEXHUYECKN AaHHW.

AKO MmaTe HSKakBM CbMHEHWs, 06bpHETe ce KbM KBanuduumpaH
€MNeKTPOTEXHUK.

1.7 OBOPYBAHE 3A ®YPHA (B 3aBMCUMOCT OT MoAena)

Heo6xoaumo e aa ce HanpaBu MbpPBOHa4YaNHO NOYUCTBaHe Ha
obGopyaBaHeTo, n M MbPBOTO U3MNON3BaHe Ha BCEKU OT TAX.
Usmuinnte ruc ro nnakHeTe M NoacylueTe.

Ha ckapaTta m cnarat
YMHUN U CBb

OcobeHo @ 3a rnevyeHe Ha
rpvn. e A 3ae[JHO C
TaBu{ {aTa/,a MasHWHMWU.

neyu iAm npoghun Ha

eme O3Ha4Yaea, Ye me cmosim
-._s0HMarsnHo, dopu Koeamo ce
9sim. He cbujecmaysa puck om
pasfnusaHe Ha sscmuemo.
TaBu4kaTa yrnaBsi COKOBETE OT
XpaHuTe, KOUTO ce roTBAT Ha
ckaparta. Vianonsea ce camo ¢ rpun,
ckapa unu Fan Grill Assisted ;
M3BapeTe s ako usnonaesate Apyru
nporpamu.

Hukoeza He u3srion3ealime magama 3a yrnassiHe Ha COKO8e Kamo
maea 3a Ma3HUHU, mbll Kamo moea cb30aRra OlIM 11 MARHIIHIIME
we usnpsbcKkam u 3aMbpcsam ypHama.

=

Muua komnnekrt. 3a ga ce nonyyar
Haw-0obpun pesynTtatu oT
KoMnnekta TpsibBa ga ce wu3nonaea
3aeHo C (pyHKumaTa "nuua” .

TaBa 32 Ma3HUHU

WpeanHa e 3a neyeHe Ha rpun.
M3noneante s 3aegHo C
pelwleTkaTta . BkniodeHa e n apbxka
3a No-NecHOTO U3BaXaaHe Ha 2Ta
enemMeHTa.

HE OCTABAWUTE OPBXKATA
BbB ®YPHATA!!!

CeasisiHe u no4yucmeaHe Ha MemaJsiHume cmenaxu

I 1- Canete rankute KaTto
pa3Buete obpaTHO Ha

YacoBHWKOBaTa CTperka.
2- W3BapgeTe TeneHuTe

/y padToBEe KaTo M ObprHeTe
KbM cebe cu.

3- 3 a pga nouncTute cTenaxute rm

rnoctaBeTe B CbAOMUSANHATA MallnHA UK

n3nonsBanTe BnaxHa roba, kaTo rm

noacyLueTe cnej Toea.

4- Cnep npoueca Ha noyucTBaHe
MHCTanuparte TerneHute padToBeTe B
obpareH peq.

5- 3aBuiiTe 0GpaTHO rankuTe.



2. None3Hu cbLBETU

2.1 Cuctema 3a 6e30MacTHOCT Ha padpToBeTe

dypHaTa pa3nonara ¢ HoBa cucrtema
3a 6e3onacHoOCT Ha padhTa. ToBa BU
no3eorsiBa ga u3sagu padToBere npu
npoBepkaTta Ha xpaHara, 6e3 onacHocT
OT XpaHUTENHW pasnuemn nnu padgTose,
nonagaium cry4anHo ot dypHara.

3a pna n3Bagute padToBeTe U3BAJET €
1 NoBAMUrHeTe.

22T pun

MeyeHeTo No3BonsBa Aa ce AaAe Ha xpaHaTta 6bp3o kadsB
uBAT . 3a npennyaHe BU NpenopbyBame Aa noctaBuTe ckapaTta
BbPXY YETBLPTOTO HUBO, B 3@aBMCUMOCT OT NPOMOpLUMTE Ha
xpaHa (Bx. dur. CTp. 7).

MoyTn BCnYkM Meca moraT Ja ce Npuroteat Ha rpur.
M3kntoveHre npaBAaT MHOMO NOCTHUTE XPaHWU U POSKUTE MECO.
Mpw npurotBsiHe Ha Meco u puba, TpsbBa Npean NOCTaBsHETO
1M BbB pypHaTa Aa AobaBvTe NoanpaBku U MasHUHa.

2.3 U-COOK Modenume

U-COOK ®ypHUTE UMAT eMeKTPOHEeH KOHTPOS Ha CKOpOCTTa Ha
BeHTUnatopa, nateHToBaH VARIOFAN. Mo Bpeme Ha rotBeHe, Ta3u
cucTema MNpPOMEHs aBTOMaTUMYHO CKOpPOCTTa Ha BeHTunatopa (B
MHOFOMYHKLMOHANHNSA pexum), 3a Aa ce ONTUMU3Mpa Bb3OYLUHWA
NoTOK M BbTPELLHAaTa TeMneparypa B ypHaTta.

Soft

o] Besika U-COOK  ¢hypHa uma ook

ToBa faBa Bb3MOXHOCT 3a ynpaBrieHve Ha
pasnpefeneHneTo Ha BnaraTta v Temneparypara. ToBa
HamansBa 3arybata Ha Bnara ¢ 50%, koeTo rapaHTupa ye
XpaHaTa ocTaBa HexHa 1 ¢ no-4o6bp BKyc. MNpenopbyBa
ce 3a neyeHe Ha xna6 1 cnagkapcku n3genust.

ToBa HamansiBa BpEMETO 3a NOArPsiIBaHe Ha newmTe: ¢
3a 8 muHyTK, 3a ga gocturHe 200 rpagyca no Liens

yHKUMSA.

[aBa Bb3MOXHOCT 3a onpegernsiHe Ha HUBOTO

WHTEH3MBHOCTTA Ha ne4vyeHe Ha rpun, oo 50%

MOLLHOCT B CpaBHeHMWe C TpaauLmoHHaTa ypHe.

Hskou cbypHu ca o6opyaBaHu ¢ HoBa BpaTa "MWIDE DOOR|"
,KOAITO MMa no-ronsima NroLy, Ha nposopeua, Y0’ soMnsiBa no-
[o6pa nogapbxKa n nogobpeHa Tonnousona

2.4 B 3aBMCMMOCT OT MOa U.see

Wma oceeTuTenHa cucrtema, K BMeHsi  TpaauuuoHHaTa
«kpywka». 14 LED ceetnuHum C;K, ~._JpaHu B paMKuTe Ha
BpaTaTa. Te npousBexaar 65510 ocBeTneHre , KOETO NO3BONsBa Aa
npernexaare BbTpellHaTa cTpaHa Ha oypHaTa C ICHOT  a.
MpeaumcTBa:
U-SEE Cucremara, 0CBEH Ye OCUTYpPsiBa OTIIMHHO OCBETIEHUE BbB
dbypHaTa, X1Bee No-AbJro B CpaBHEHUE C TPaANLMOHHUTE KpyLUKa U
€ Mo-NecHO 1 Aa ce NoAAbPKa U Hal-BeYe NECTU EHEPTUSI.

* Mo-pobpo ocBeTaBaHe

* Jbnbr XMBOT Ha OCBETNEHME

* MHOro Hucka KOHCyMaums Ha eHeprus,
95% no-HUCKa OT KOHCymauust

"Ypeda c 6sna ceemnuHa LED Ha 1M Class crioped IEC 6082 5.
1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (ekeusaneHmeH Ha EN 60825-1:
1994 + A1: 2002 + A2: 2001); makcumanHo ceemnuHama,
usnbysaHa mMouwjHocm A459nm <150uW.
He ce Habnrodasa ¢ onmuyHu ypeodu. "

2.5 Bpeme 3a rorBeHe

3a npenopmLyYnUTEeNIHOTO BpeEMeE 3a NpuroTeBaHe U

Temnepatypu
NMbpBUSt MbT, KOraTo U3nonaeaTe ypHata, BUXKT TabanuumTe Ha CcTp.
87, 88. Cnen ToBa MOXe Aia NPOABITKATE C HOpMarHa ynotpeba.

2.6 CamonouuctBawa ce PYPHA c katanusatop

CneumanHu camono4vmcTBalLm ce naHenu, obxsaHatu B
MUWKPOMOPECTO NOKPUTUE Ce Npeaiarat KaTo OMbIHUTENHO
obopyaBaHe 3a BCUYKM Mogenu. AKO Te ca MOHTUMPaHu, ypHaTa He
TpsibBa Aa ce NoYMcTBa Ha pbka.

Ma3HuHMW, KOUTO Ca NpbCHaNM BbpXy CTEHUTE Ha dypHaTa no Bpeme
Ha neyYeHe ce OTCTPaHsIBaT OT MUKPOMOPECTOTO MOKPUTHE.
MpekaneHoTo HacnosiBaHe BCce Nak Moxe Aa bnokupa nopute u
criefoBaTeniHo Aa npeyn Ha camonodncTeaHeTo. CamonovmcTealla
CnocoBHOCT MOXe Aa ObJie Bb3CTaHOBEHA Ype3 BKIOYBaHE Ha
npasHa ypHata 4o MakcMMarnHa Temnepartypa 3a okono 10-20
MUHYTW. He nanonaeavite abpa3vBHU NPOAYKTU, OCTPU NPELMETH,
rpanaeu Kbpnu U1 XMMUYHM NPOAYKTM U NpenapaTtu, KoMTo morat
TpanHO Aa NoBpeasiT katanusartopa.

KoraTto roteBute nNo-MasHu XpaHu € npenopbYnTeriHo Aa nsrnonseare
no-abnbokM CbAoBE M Aa CNOXWUTE TaBMYKaTa 3a cbbupaHe Ha
MasHuHa.

BAXHO Bcunyku kaTanuTnyHm o6nmLoBKkM B MOMEHTA Ha nasapa uMa
TpyaoB xuBoT Ha okono 300 yaca. 3aToBa Te TpsibBa Aa ce CMeHst
cnep okono 300 yaca.

2.7 AQUACTIVA dyHKuus

Mpouenypata no Aquactiva nanonsea napa, 3a Aa ce NoAnoMoOrHe
npemaxBaHeTo Ha HVHW W XpaHUTENHW YacTuLm oT pypHaTa.
1. Nanewte 300 B KOHTelHepa 3a Aquactiva Ha AbHOTO Ha

dypHaTa. . 006
2.3apante Ta Static( __)nnuBottom ( 440 )H arpsiBaHe.
3. Hactpo epartypataAquactiva icon.

4.0ctp o1 amaTa fa paboTtu B npogbrkeHne Ha 30 MUHYTU.
5 C 3R MUHYTU M3KMOYeTe nporpamata M Aa Mo3BoNu Ha
dypH e oxnaau.
Or2I0 ypeabT € UCTUHAN, NOYNCTETE BbTPELLHUTE NOBLPXHOCTU
aTa ckbpna.

edynpexoeHue:
YBeperTe ce, Ye ypeabT e UCTUHAI, Npeau ia ro AOKOCHETe.
TpsibBa ga ce BHMMaBa C BCUYKM FOpPELUM MOBbPXHOCTU, Tbi KaTo
CblUECTBYBa pUCK OT u3rapsiHe. M3nonseainte gectunupaHa unu

nuTenHa Boaa. 000
PN

e ——————— .|

2.8 NMouncTtBaHe N noaapbLKKa

[MouncTBanTe HepbXgaema CToMaHa U emannMpaHy NOBbPXHOCTM C
Tonmna canyHeHa BoAa MNW C MOAXOASLUM MapKoBM MpoaykTu. B
HMKaKbB crlyyalt He n3nonaeanTe abpasnBHM NpaxoBe, KOUTO MoraT
0a yBpeOaT MOBbPXHOCTUTE Ha dypHata. MHoro BaxHO e fAa
noyncteate dgypHaTa BCEKM NbT, KOrato TS Ce M3nonssa.
PasToneHuTe MasHnHM ce oTnaraT no CTeHWTe Ha ypHaTa no Bpeme
Ha roteBeHe. CnedBawmaT MbT, Korato dypHata ce M3non3sa Tasu
Ma3HWHa MOXe [ia Npeaun3BuKa HenpuaTHU MUPU3MU U MOXe opu Aa
3acTpawm roteeHeTo. M3nonssawTe Tomna Boga w npenapar 3a
NnoYnCTBaHe; n3nnakHeTe 06umnHo.

3a Aa HanpasuTe Tasu ckyyHa paboTa M3nuiiHa, BCUYKM MOAENU
mMoraTt fa 6baaT obnMuoBaHu C KaTanuTUYHU CaMOMOYMUCTBALLM ce
naHenu: Te ce AOCTaBAT KaTo onuusa (BWXTe pasgena
CAMOTIOYMCTBALA ®YPHA c katanuTuyHu naHenm).
M3nonseainTe nepunHn npenapatu n abpasveHu cpeacTBa MeTanHu
kato «Brillo nognoxkm» 3a HepbXaaeMy CTOMaHeHW PeLLETKN.
CTbKneHuTe MNOBLPXHOCTM TpsibBa ga ce nouyucTBaT KoraTo ca
nactuHanu. Nospean No TaAX He ce NokpueaT OT rapaHuusaTa 3a aa
CMEHWUTE WMHTEPUOPHOTO OCBETIIEHUE W3KIIOYETE 3axpaHBaHETO U
pa3BuiiTe kpywikaTta . CMeHeTe C aeHTUYHa KpyLUKa, KOSATO MoXe Aa
N3abpKa Ha MHOTO BUCOKM TeMnepaTypu



2.9 CepBMu3€H LEHTBbP 3.2 U3non3BaHe Ha TarMMepa 3a Kpan Ha rOTBEHETO

Mpeau pa ce obagute Ha Service Centre To3n KOHTpON no3BonsBa Aa HacTpouTe

Ako chypHaTa He paboTu, HMe NpenopbyBame: ® XenaHoTo Bpeme 3a rotBeHe (makc. 120
AanposepuTe, Ye pypHaTa e NpaBuHO BKIOYEHa B 3aXpaHBaHeTo. NP *‘“ 1\20 MUH.) DypHaTa LLie ce U3KM4M aBTOMaTUYHO
AKO NprYMHaTa 3a HeM3npPaBHOCTTa HE MOXe Aa Ce YCTaHOBM: y \.30 |BKpasiHa3agageHoTo Bpeme.

n3knoyeTe ypHata OT enekTpuyeckata Mpexa, He [0KOoCcBanTe
dypHaTa 1 ce obageTe Ha cnegnpogaxobeHo obcnyxBaHe.

MNpenu pna ce o6aguTe Ha LleHTbpa 3a ycnyru He 3abpaBsanTe Aa
CU 3anuiLeTe CePUNHUA HOMep Ha TabenaTa c TeXHUYECKU AaHHU
(BMx cur. Ha nocnegHaTa cTpaHuua). PypHata ce gocTtaBs C
rapaHuMoHeH cepTudukat, KOMTO rapaHTupa, Ye T LWe 6bae
peMoHTMpaHa 6e3nnaTtHo oT CepBU3HUSA LLEHTBP.

3. TAUMEPA

TamepbT We oTtbposiBa obpaTHO
3apjafeHoTo Bpeme Ao nosuuyusata O u
N3KI4YBa aBTOMATUYHO.

3a HopmanHoTO M3nonsBaHe Ha dypHaTta
HacTpouTe Taiimepa Ha noauumsi. )

3a ga HacTpouTe dhypHaTa ce yBepeTe, 4e
TanmepbT He e Ha no3uuns O .

3.3 HacTpoiiBaHe Ha TouyHoTO Bpeme &

BHUMAHUE: nbpBaTta onepauus
3a u3BbpWIBaAHE cnea KaTto
c¢ypHaTa e buna uHcTanupaHa unu

3.1 U3anon3BaHe Ha Tanmepa

° @ 3a Oa HacTpouTe BpPeMeTo 3a roTBEHe, cnepg npeKkbcBaHe Ha
55, /,,;\.5 3aBbpTeTe BpbTKata A0 €A4HO MNbIIHO 3axpaHBaHeTo (ToBa ce
s0. | .o | 3aBbpTaHe cnea ToBa nmosvumoHMpariTe pa3no3HaBa OT MUraHeToO Ha
/ MHOEKCHT Ha HeobxoaumoTo Bpeme. Korato aucnnes ) e 3agaBaHeToO Ha
45-L | +15 BpPEMETO € WU3TEeKNo, curHan uie 3BbHU B npaBuinHoTo Bpeme. ToBa ce
'\ /" npoabirKeHne Ha HAKOJIKO CeKyHON. NOoCTUra, KakTo cneasa:
40 \ //‘/ 2 HatucHeTe LeHTpanHus 6yToH 4 mbTy
B o B *3apavite BpemeTo ¢ "-" "+" 6 yTOHW.
*OcBoboaeTe BCUYkM ByTOHM
BHUMAHME: ¢ Ta we paboTu camo npu ycrosue ye

HYaCOBHUKBT € H

3.4 N3non3BaHe Ha eNeKTPOHHUSA NporpamaTtop

"+" 6 yTOHMN.

S
Kak Aa aKTuBupame Kak Aa N3Knw4umTe / i M npasu 3a KakBO ce u3nons3Ba
» OyHkumaATa "3akniousaHe" ce| «dyHkumsATa "3akniouBaHe" ce
aKTuBupa KaTto 3aF'bp>KVITe [eaKTuBupa KaTo 3agbp: <>
3 ByToH. Set (+) 3a Hait-Manko 5| Gyron Set (+) 3a Hait-mar <5 —

aKknryBaHe |cekyHan. OT TO3W MOMEHT cekyHan. O T 1031 M N
HaTaTbk BCUYKM APy OyHKLMN HaTaTBK BCUUKMC by i
ca 3aKmnoYeHn 1 Ha aucnnes Le
3anouyHe ga mura STOP | Morat Aa Gv HK
npeaBapuTenHo 3aaageHo| OTHOBO. Q
BpeMe Ha NpeceKysKu..

. *HaTucHeTe LeHTpanHus ;:g?gﬁ;o o Tﬁ;STg gsek“g': « Anapma B kpas Ha BpeMeTo. | «[lo3BonsaBaaa usnonssare

Tanwmep OyTOH 1 NbT curHan ‘(Tasm napMz we ane *No Bpeme Ha paboTa (ypHaTa KaTo anapmeH
*HatncHete ByToHmn "-" "+" o o0 crbe cu, obaye Moxena | C€ MOka3Ba OCT. Bpeme YaCOBHVIK (MPW BKMOYeHa U
3a aa M36epeTe Bpeme 3a0aBHO C HATUCKaHe U3KN4veHa cbypHa)
*ocBoboaeTe BCUYKM ByTOHM ) SELECT.

e cnpe He3abaBHO C
nckaHe Ha 6yToH) SELECT.

* HatucHete ueHTpanw«lﬁ\/ * I p1 naTndaHe Ha BpemeTo ¢ |+ MoseonsiBa BM fa 3a3AET€| .« HaTucHeTe HAKOI ByTOH

Bpeme 3a 2MbTU. ‘ ' ypHaTa e Ce M3KNK4YM|BPEMETO 3a roTBEeHE 33| 33 na crpete curHana.
* HatucHete 6yTOHlA\ Y | aBTOMATUYHO. n3GpaHaTa peLenta. HaTucHeTe LeHTpanHusi GyToH

rOTBEHe | 3a na nsbepete o Ako uckaTe Aa cnpeTe|* 3a/a nposepuTe OcTaBalloOTO [ [1a ce BbpHeTe A0

. MPOABLIKUTENHOCT rOTBEHETO Mo-paHo 3aBbpTeTe | BPEMe HatucHete SELECT 2 n| (- to =~
V4 ': *ocBo60aeTe BCMYKM By TOHM cenektopa Ha 0, unu sagapete | P ’

'M369peTe(*)yHKLlV|ﬂC'bC BpeMeTo Ha 0:00 * 3a npomMmsaHa Ha 3a,u.a.u.eHO'TC')‘
cenekTopa (SELECT n"-""+" 6yToHu) Bpeme HaTtucHete SELECT n "-

* HaTtucHeTe ueHTpanHusa
OyTOH 3 MbTK.

» B 3agapeHoTo Bpewme,
ypHaTa LLie ce U3KIHYN.
3a fa uskniunTe pbyHO

» MNos3BonsiBa BM Aa 3ajageTe
Kpasi Ha BpPEMETO 3a roTBeHe.
» 3a ga npoeepuTe

» Ta3an dyHKUUs obUKHOBEHO ce
nsnonaesa € yHKUusiTa"rotBeHe" .
Hanpumep, ako sictueto TpsibBa Aa

Kpait Ha |° HaTucHeTe GyToHM "-" "+" IDOABADTENHO Gbe NPUroTBEHO B MPOABIDKEHME
, 3a [1a 3a4a0eTe BPEMETO, B ¢ypHaTa nocrasete peasap Ha 45 MUHYTU 1 TpsibBa [a e roToBo
roreeHero | .- cenekTopa B nosuuusi O. 3afajieHoTo Bpeme o 12:30 uaca, TpsibBa camo fa
HaTuCHeTe usbepete xenaHata yHKLUSA,
> ;‘:&?&Tﬁ dypHaTa, na ce « LeHTPanHust GyToH 3 MbTY | 3aAa/IeTe BPEMETO 3a roTBeHe /10 45
3a npomsHa HacTpoilkuTe | MMHYTVM 4 Kkpasi Ha BpemeTo 3a

o *Ocsobopete 6yToHUTE SELECT + "-" "4 rotBeHe 4o 12:30 vaca.
*3apante dyHkumMaTa 3a * B kpas Ha BpemeTo 3a roTBeHe,
roTBeHe C pypHaTa wWe ce M3KMAKYM

aBTOMAaTUYHO ¥ 3ByKOBa anapma Lie
3BbHU.

* TomeeHemo we ce cmapmupa
asmomamuyHo 8 11:45 (12:30 muHyc
45 mMuHymu) u we npodbxu 00
npedsapumesnHo 3adadeHomo
8pemMe 3a Kpall Ha 2omgeHe , Koeamo
pypHama we ce uU3KnLYU
asmomamuyHo.

BHUMAHMUE.

AKko 3apapeTe "Kpau Ha
roTtBeHeTo" 6e3 ga 3apapete
KpaeH 4yac, roTBeHeTo 3ano4Ba
BeHara.

cernekTopa 3a n3bop




4. UHCTpyKuMKM 3a paboTa

HacTpoiku Ha

©CeneKTop| remneparypara
Ha (npumogenu ¢ | Tepmoctar OYHKLUUN
eneKTpoHeH cenekTop
yHKUMU | porpamarop
TYPE A)
N BkniouBa ocBeTneHueTo Ha chypHarTa.
O ToBa Llie aKTUBMPa aBTOMATNYHO BEHTMMATOPa 3a OXNaXaaHe (Camo Npy Mofenk, KOUTO o Umar)
Pa3mpa3ssBaHe
63 ;/ 0 KoraTo ns6epeTe Tasn dyHKUMA BEHTUMATOPA LIMPKYNMPa Bb3ayxa OKONO 3aMpaseHaTta xpaHa
0 Taka Ye s pa3MpassiBa 3a HAKONKO MUHYTU 63 [1a Ce MPOMEHN CbCTaBa Ha NPOTEVH.
. - Cynep rpun
Sprinter= MAX MAX Tasu chyHKLMA NpaBy XpaHaTa no-xpynkasa. Xapaktepeaupa ce ¢ 50% No-ronsiMa MOLLHOCT OT
CTaHaapTHUS pun.
— 220 50 = MAX HatypanHa koHBeKuus
o ; W3nonseart ce goneH u ropeH Harpeeatenu. CtaHaapTHa cdhopma Ha nedeHe. MioeanHa 3a
*x 50 + 240 neyeHe Ha Meco , nedeHe Ha BuckeuTu. MpaBu XpaHaTa BKyCHa 1 Xpynkasa
FoTBeHe Ha BeHTMNaTOp
6:2 200 50 = MAX 13non3BaT ce AONeH 1 ropeH HarpeBaTenm 3aefHO C BEHTUMATOpa, KOMTO LMpKynMpa Bbayxa
- BLTPe BbB (hypHaTa. MNpenopbyBa ce 3a 3enenuyLn, puba u ap. TonnrHaTa HaBnNW3a B XpaHa no-
50 = 230 no6pe 1 BpemMeHaTa 3a NpeTonnsiHe U FOTBEHe ce HamarsieaT. MoxeTe Aa NpUroTasTe paaninyHi
: XpaHu eaHoBpeMeHHo. Toan MeTofl AaBa MHOTO [06pa AMCTPUBYLIMS Ha TOMAMHATA U MUPU3MUTE
He ce cmecBaT. Moxe aa octasuTe okono 10 MWMH noBeye koraTo rotBuTe noseye oT 1 acTue.
Meko rorBeHe (a)
200 ®yHKLWA 3a XNS6 U CnaaKapcku uaaenns Ta CKOPOCT Ha BEHTMMAaTopa Ch3aasa
Sc’ggtk - UeanHu yCroBys 3a rOTBEHETO Ha TO3U Tl 1, konTo TpsibBa Aa cTaHaT enacTuyHa
50 =230 KOHCMCTEHLIS AOKATO Ce roBST U B (;//\ e na n3berHar npenMyaHeTo Ha NOBLPXHOCTTA.
6:2 160 50 = MAX BeHTunaTop v foneH Harp
VineanHa 3a aenvkathu actus flaitore , cycneta
— 50 + 220 A A ycpnera )
Mpun
Manonasa ce camo ro BaTen u MoXeTe Aa HacTpouTe TemnepaTypata. 5 MiH
A aaad Level 4 50 = MAX npensapuTenHo 4 Hy)XHU 3a fia 3arpeeTe f06pe enemeHTUTe. VineaneH 3a keban.
o 1ea : BenuTte Meca 108 AbPXKaT Ha AUCTaHLNA OT rpuna. BpeMeTo 3a roTBeHe e No-AbMro HO
o MecoTo e Nno- eTe [1a craraTe YepseHnTe Meca 1 puba Ha padTa ¢ TaBuukaTa 3a
Ma3HUHM )
Level 4 Cyn W
Slfl‘h’le[',: 124 50 = MAX [ nosuuuMM Ha rpuna:
9 Gri 200 W Grill SUPER : 3000 W
vamVBeHTunaTop : Uanonasaiite Typ60 rpun cbe 3aTBOpeHa Bparta.
o~ - TP \eH HarpeBaTen + BEHTUNATOP 3a LMPKyNpaHe Ha Bb3ayxa BbB (pypHaTa. MpeasapuTernHo
@ 50 = 2

rpsAABaHe e HYy>KHO CaMO 3a 4YepBeHWN Meca. MocTaBeTe XpaHaTta Ha pa(bTa Ha CpefHOTO HUBO.
Cnoxerte OoTAOoNy TaBU4YKaTa 3a Ma3HUHW , 3a Aa C'b6€pe OTAEeneHnTe CoKoBe. YBepeTe ce Ye

180 = 200 A% xpaHaTa He e npekaneHo 6n1so go rpuna. Mo cpeaarta Ha roTBeHeTo 06bPHETE XpaHaTa.
M Level 4 V Mpun / wuw
o 14 @ ’A 0 ManonaBa ce 3a NNpoayKT! NPUrOTBSHN Ha BbPTSALL CE WKL
50 = MAX | ol
220 - Taau dyHKUMS OCUrypsiBa naeanHy yCrioBusl 3a SICTUS KaTo nuLa 1 dokada, upes
LYPKy/MpaHe Ha ropeLy Bb3ayx BbB (PypHarTa.
dyHkumaTa JenukaTtHo roteeHe" BW MO3BOMABA [a roTBUTE MO 3APABOCMOBEH HauWH,KaTo
HaManuTe KONMYecTBOTO Ha HeobxoamMaTa MasHuHa. bnarogapeHve Ha U3non3BaHEeTo Ha rpun
190 1 BEHTUNATOP,KOMGKHMPAHO C MySiCMpaLLo ABMXKEHNE Ha Bb3ayxa Ce 3anas3Ba CbAbpKaHWEeTOo
50 = 200 Ha Brara B XpaHara,3anuya ce MoBbpXHOCTTa,HaMarnsiBa ce BpeMeTo 3a roteeHe 6e3 Aa ce
180 = 200 : NPOMEHsI BKyca.

OcobeHo e noaxopsia 3a roTBEHe Ha Meco,nevyeHu 3eneH4yyum un omnetn.[ABuKeHNEeTO Ha
nyncupawl Bb3ayX 3anasBa BJflaXHOCCTa BbTpe BbLB q)ypHaTa N BnaroCbAbp>XXaHMEeTo Ha

XpaHaTa,3anasBaviku XpaHuTenHuTe Kadyectsa W rapaHTUpanku 6'bp3 1 efHaKkbB npouec Ha
roteBeHe.

[MpobBaviTe BCUYKMTE CM peLLEnTH 1 Ce Bb3NON3BanTe OT NiekoTarta Ha Tasu pyHkums!

(a) 3a Hakon mopenu : pyHkumuaTa ¢ VARIOFAN e ekcnysuBHa cuctema paspaboTeHa or Candy 3a onTMMmU3npaHe Ha pesyntaTuTe OT TOTBEHETO.

VARIO FAN cuctemara ce akTuBMpa cama 1 aBToMaTU4HO NMPOMEHSI CKOPOCTTa Ha BEHTUNaTopa, Korato usbepete onpegenena dyHkumns: PyHkLMUTE Ha
BEHTWUNaTopa ca B OrpafeHoTo nore Ha KOHTPOMHWSA NaHern.

*

TectBaH B cboTBeTcTBME ¢ CENELEC EN 50304.
** TectBaH B cboTBeTcTBME ¢ CENELEC EN 50304 u3nonasaHo 3a AedvH1paHe Ha eHepruiHna knac.

To3n ypen e mapkupaH B cboTBeTcTBUE ¢ EBponeiicka aupektnsa 2002/96/EO OTHOCHO OTNaabLUTE OT EMEKTPUYECKO W ENEKTPOHHO
obopyagaHe (WEEE). KaTo ce norpmxuTe T031 NpoayKT Aa 6b4e M3XBbpeH No Noaxoasiil, HauvH, BUe Lwe NOMOTrHeTe 3a NpeoTBpaTsiBaHe Ha
HeraTMBHUTE MOCNEACTBUS 3a OKONMHaTa cpefa M YOBELUKOTO 34paBe, KOUTO MoraT fa Cce CryvaT npy HENpaBUITHOTO U3XBLPMSIHE Ha TO3W

NpoayKT.

CumBonbT BbpXYy NPpOoAYyKTa NoKasea, 4e TO3U NPpoAYKT HE MOXe Aa Ce TpeTupa KaTo AoMalleH oTnagbK. BmecTo TOBa, TOM Tpﬂ6Ba fa 6bae

npegageH B creuvanuavpaH NyHKT 3a U3KynyBaHe Ha enekTPUYECKo U enekTpoHHo oGopyasaHe TpeTupaHeTo TpsibBa Aa ce M3BbpLUK B
CbOTBETCTBME C MECTHUTE HOPMU 3a M3XBbPIisiHe Ha oTnagbuu. 3a no-nogpobHa MHGOPMAaLMs 3a TPETUPAHETO, OMOM30TBOPSIBAHETO U

PELMKITMPAHETO Ha TO3U MPOYKT, MOJIsl, CBbPXETE Ce C MECTHUSA rpackm odmc, cryxbaTta 3a U3XBbPIISHE Ha OTNaabLM UMK C MarasuHa, oT KOMTO cTe
3aKynuIn NpogykTa.
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3EJJEHYYKOBU KEKCUETA ECEHEH OMJIET
IIponykTn : IpoxyxTn :
* 200r THKBUYKH * 1 yepBHa 4yIIKa * | qaeHa JIbKMYKA YEPBEH * 6 siiina * 1 mapue BapeHa TUKBa * Kypkyma
* 200r xapTohu * | JxBNITA YyIIKa TUIep * 10 uBsTa oT THKBHUKH  * 200r cupene [lapme3an  * 6 CyNEHH JIHKULA
* 200r cnanku kapropu * 100r mexo cupeHe * 50r cupene Ilapmesan * 1 BapeH kapTod MIISIKO

IIpoBonone * 20r ranera

e Hapexere TUKBUYKUTE U YyLIKHTE,KapTopuTe Ha KyO4yera M T'M CBapeTe 3a * Hamaukaiite ¢ BuiMma BapeHaTa THUKBAa. Pa3Oumre siinara u mpubasere
HSKOJIKO MHMHYTH Ha KoTiIoHa.Hapexere u 3ampprkere Ipyrure 3eJIeHIynH 3a 5 BapeHHs KapTo(,HaMayKaHaTa THKBA, MIIAKo, [ Tapme3an, Ky pKyma,co 1 TUIep.
MHHYTH B TUTaH ChC 36XTHH,COJI, YePBEH U YePEH IUIIEP. 'l CMeceTe BCHYKH 3eJEHUYYNH 3a€IHO W MNPHOaBeTe IBETOBETE OT
Koraro kaprodure ce cBapsAT,HamMadkaidTe TI',00aBeTe TH KbM JPYrHUTE THKBHYKH,KOUTO TPsIOBA J1a Ca IOYMCTEHH U HAPSA3aHN Ha MaJIKH ITapUYEHIIA.
3eJIEHYYLIU 1 HapexeTe MeKoTo cupeHe [IpoBosione. Pasneiite cmecTta B TaBa M nevere Ha (yHKIHMA'nenukatHo rorsene" 3a 20
MexayBpeMEHHO, HalIpaBeTe CMec OT rajera M IlapmesaH,kaTo cJIoXuTe MuHyTH Ha 180 rpamyca.

TIOJIOBUHATA B 3€JICHYYIINTE.
Tlopscere ¢ GpamrHo GopMuTe 32 KEKCUETaTa, HAITBIHETe 1 10 ph0a U II0CcTaBeTe
ocTaTbKa OT rajera u Ilapmesan oTrope Kato foOaBuTe U Maiko 3exTuH.Iledere
ru BbB (pypHara Ha (yHKums'"nenukatHO roreene" 3a 15-20 munytn Ha 180
rpajiyca JOKaTo NpuA0OUsT XyOaB 37IaTHCT LBSIT.

5.Tabnuum Ha BpeMeHa 3a rotBeHe

O6LWMTe NpeAnoXeH BpeMeHa 3a NPUroTBsiHe, MOCOYEH No-A01Y, ca NpefHasHaueH 3a rpyba opueHTauus. Te Moxe B AeiCTBUTENHOCT Ja
ce pasnuyasar B 3aBMCUMMOCT OT Ka4€CTBOTO, CbCTOSIHUETO, pasMepa v AebenuHarta Ha NpUroTBEHNUTE XpaHi ,a ¥ BpEMETPAEHETO Ha roTBEHe
€ 0TYaCTV BbMNPOC Ha BKYC.

Mo3vuuun Ha pahTa——»

CbBeT: Hamanete TemMnepartyparta3aja n3berHeTe N3CbXBaHETO
1 BTBbPAABAHETO Ha MNOBbPXHOCTTA Ha XpaHaTta.

il

CtatuyHa enekTpuyecka ypHa

Bpeme
B MUHYTU

dypHa

XpaHa Konuuectso| Huso Temnep Benexku:

NazaHn Kg 3,5 2 70 =75 % 60 + 65 200 MocTaBeTe na3aHsi B He3aTonneHa dypHa
KaHenoHnu Kg 1,8 2 50 + 60 ) \A\/ 2 40 + 50 200 MocTaBeTe B He3aTornneHa gypHa
MacTa Ha doypHa | Kg 2,5 2 55 + 60 20 2 45 + 50 200

[NocTaBeTe B He3aTonseHa ypHa

OcbopmeTe TECTOTO Ha pyro u
HarnpaBeTe KpbCT C HOX B ropHaTa My
Xnsi6 Kg 1 2 200 2 30 + 35 180 | uact. ocrasete Tectoto Aa sTaca sa
1A di pasta 0 10 noHe 2 yaca. HamasHete cbaa 3a
psiBaHe) (3arpsiBaHe) rieyeHe v nocraeeTe TECTOTO B
‘ @ cpepata
K /\J/' 3atonnete dypHata 3a 15 MUHYTU U
) - - rocraeeTe nuuaTa Ha HamasaHa TaBa
Muua Kg 1 1 25+35 Le 1 25+35 190 3a neyeHe. YkpaceTe M c gomatu,
mMouaperna, LyHka, Macro, Con
3ampaseHu o X MocTaseTe 24 vol au oTBOPY BbB
cnamkm n° 24 1 30 =35 220 2 25+ 30 200 bypHaTa 1 nevere.
3atonnete dypHata 3a 15 MwuH,
?;(?,Kz;a gr. 200 2 25 + 30 200 2 20 = 25 180 CroXxeTe Ma3HWHa B TaBaTa.

* Meco

Bcuuky meca morat aa ce nekar B NiUTKU Unu ObN6oKM TaBu 3a neyeHe.
MpenopbYUTENHO € Aa Ce MOKPUBAT NAUTKUTE TaBW, 3a Aa ce U3berHe pasnnuckBaHETO Ha CTpaHWUTe Ha pypHaTa ¢
Ma3sHVHW. BpemeHara 3a neveHe ca eiH/ U CbLLY HE3ABUCUMO Aanu MecoTo € B1Mo NOKPUTO UMK He.

CnoxeTe MecoTo B AbNOok cba Pyrex un
Fosexao Kg 1 3 70 = 80 220 3 50 = 60 200 noanpaBeTe CbC COM U YepeH nunep;
O6bpHeTe Ha NonoBMHaTa Bpeme
O6eskocTeHO . . [oTBETE MECOTO B NOKPUT CbA Pyrex c
Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 UK, NOANPABKY, MACTO
Obeskocrexo Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | loTeeTe, KaKTO € NOCO4EHO NO-TOpe
Tenewko
durne oT TeneLko Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 [oTBETE, KAKTO € MOCOYEHO MNo-rope




5.Tabnuum c BpemeHa 3a roTBeHe

CratndHa enekTpuyecka dypHa

XpaHa

KonuuecTtBoO

Bpeme dypHa

Huso | B MUHYTH Temnep

Pacht

aTiia aTiia

Bpeme
B MUHYTU

®dypHa
Temnep

Benexku:

MocTaBeTe TokaykuB Abnboka Pyrex

TOoKayka Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 =70 200 UMK Kepamuka YMHUA C MHOTO Marnko
macno
_ - 5 CnepBaiTe npoueayparta 3a
Mune Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 TOTREHG HA TOKAUKE
lMocTaBeTe BCUYKM NapyeTa OT eAuH 1
_ . - Cbll pa3Mep B OCTbKIEeHa TaBa.
3aek Kg 1-1,2 2 55+ 65 220 2 50 + 60 200 | G5 e mapusrara  xorare
Heobxoaumo.
* Toptn
M3nonaBaiite kyTusi, KosiTo e 22 cM Abnboka.
KokocoBara TopTa 1 55 180 1 50 160 lpenBapuTenHo 3arpsisaHe 3a 10 MUHYTH.
. M3nonsBaiiTe kyTus, KosiTo € 22 cM gbnboka.
nanAntlinak 1 55 175 1 40 = 45 160 MpepnBapuTenHo 3arpsisaHe 3a 10 MUHYTU.
. M3non3Baiite kyTusi, KosiTo € 22 cM Abnboka.
MOPKOBeHa Topta 1 65 180 1 50 + 60 160 MpenBaputenHo 3arpsieaHe 3a 10 MUHYTU.
Maii kaiicus 700 ar 1 40 200 2 30 =35 180 M3nonsgaiiTe kyTus, KosiTo € 22 cM gbnboka.

MpeaBaputenHo 3arpsisaHe 3a 10 MUHYTH.

HapexeTe konbpa Ha napyerta,
pobaseTe Macro, con 1 kapTogu, ako
€ HeobxoaMMo, ¥ MoCTaBeTe C Nuue
Harope. MokpuiiTe cbaa.

HapexeTe TUKBUYKMTE, NOCTaBETE B
unHus Pyrex n gobasete Macnorto v con.

YacTu nocTaBeTe B YMHUSA Pyrex.
MoanpaBeTte cbe con, origano u

Konbp 800 gr 1 70 = 80 220 200
TUKBUYKM 800 gr 1 70 220 200

H
KapTodu 800 gr 2 60 + 65 220 200

PO:
Mopkosu 800 gr 1 80 + 85 220 200

* [lnogose

AGbnKK uenn

Kg 1

1 45 + 55

45 + 55

200

HapexeTe MopkoBuTe, noctaseTe B
unHusa Pyrex

MeueTe nnogoBeTe B egHa OoTBOpeHa Pyrex
ynHus. OcTaBsi ce Aa M3CTMHEe BbB hypHaTa.

KpyLum

Kg 1

45 + 55

200

CnepgeaiiTe npoLeaypara no-rope.

MpacokoBu

eydeH rpun. MpegynpexaeHuve: Korato ckapaTa e BbpXy Hero npuao6rsa sSipko YepBeH L
0B€ 1 MasHVHW OT XpaHara.

CnepnBaiiTe npoLeaypara no-rope.

BAT.

| MoctaBete xnsi6 Ha ckapata. Korato
MapyeTa y 5 enHaTa cTpaHa Ha xnsi6 e neyeHa,
xnsa6 3a TocTep 4 napyeta \ (5 3arpsiBaHe Grill 4 |(10 sarpsiBaHe Grill o6bpHeTe W neveTe OT Apyrara cTpaHa.
Ha rpuna Ha rpuna
10 5/8 MoctaBeTe xnsiba Ha ckapa. KoraTo
Canmenam 4 3 (10 3arpsiBaHe|  Grill 3 (10 3arpsiBane|  Grill e[HaTa cTpaHa Ha CaHOBMY € nedyeHa,
A Ha rpuna Ha rpuna 06‘pr6Te nne4yete OT Apyrata CTpaHa.
Hapexete konGacute HaronosvHa U v
25/30 15/20 crioxeTe Ha ckaparta. Ha nonosuHata
) ) Bpeme rvm o6bpHeTe .
Canam n°6/Kg 0,9 4 (5 3arpsaBare | Grill 4 [ (10 3arpssaHe|  Grill
Ha rpuna Ha rpuna
~ i 15/20 (10 3arps- . YBepere ce, 4e pebparta Ha roBexzaoTo ca
Pebpa n°4/Kg 1,5 4 ggH(g sgrrpr?mna Grill 4 BaHe |-(|a rpVInpa Grill M3NOXKEHM HA MbAHUA epeKT Ha rnaBHUs
rpun.
o 50/60 (10 3arpsi- . 50/60 (10 3arps- . OGbpHeTe v ABa MbTU No BpeMe Ha
Muneukn kpaka | n°4 /Kg 1.5 3 BaHe Ha rpuna Grill 3 BaHe Ha rpuna Grill neyeHe
3 uenn i
wonpm | oo | 2 | a0eas | 220 | 2 [ ssemd | 200 |Momwiemcrpsacecconuace
700 g . . [oTBETE CbOMraTa B OTBOPEH Cb/,
chomra 2,5 cm napue 2 30 +35 220 2 30 +25 A Pyrex cbc con, YepeH nunep n Macro.
. . [oTBETE EAMHCTBEHO CbC CON U efHa
MOPCKY e31K 1kr 2 40 + 45 220 2 35+40 200 CyneHa MbxLa Macro.
Lynypa 2 uenm 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 ['oTBETE C Macno 1 cor B NOKPUT CbA.




INSTALLAZIONE INSTALLATION FR |
INSTALLATION IE]  INsTALAGAO
INSTALACION I&] vcraHoBKA 'RU |
INSTALLATIE INSTALACJA
INSTALLATION B3  insTALACE
VGRADNJA Il  wmoHTAX

/400/ @Q
560 @

50 560
*hH,\ |\>| Protection trim (supplied with the oven when necessary)

3alUmMTHO yNnbTHEHUE ([oCTaBs ce ¢ hypaHaTa ako e Heobxoanmo)

560 1
I Targhetta matricola
| b2 il 71
= @ [ Rrating plate
/ 595 m Tarjeta matricula
Typeplaatje
m Typenschild
O m Plaque signalitique
s%' M Plata de caracteristicas

545 =]l Tabliczka znamionowa

/—
o5 m Mapku1poBoyHasi Tabnmuka
Typovy Stitek

m Tablica s podatki
(YW YkazatenHa Tabena
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La Ditta costruttrice declina ogni responsabilita per eventuali errori d
che sirenderanno utili ai propri prodotti senza compromettere le

tenuti nel presente libretto. Siriservainoltre il diritto di apportare le modifiche
e essenziali.

The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy res from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right to carry
out modifications to products as required, including the interests of tonsumption, without prejudice to the characteristics relating to safety or function.

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

NL
De fabrikant stelt zich niet aansprakelijk - \e\ ele drukfouten in deze brochure. Kleine veranderingen en technische ontwikkelingen zijn voorbehouden.
|

Hersteller Ubernimmt keine Hau}tu\‘,,mw( eventuelle Druck-oder Ubersetzungsfehler dieser Bedienungsanleitung. Der Hersteller behalt sich vor,
nische Anderungen zur Verbesserung der Produktqualitatim Interesse des Endverbrauchers vorzunehmen.
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99

Le constructeur décline toute responsabilité concernant d'éventuelles Inexacltudes Imputables a des erreurs d'impression ou de transcription contenue dans
cette notice. Le constructeur se réserve le droit de modifier les produits en cas de nécessité, méme dans l'intérét de I'utilisation, sans causer de préjudices
aux caractéristiques de fonctionnement de sécurité des appareils.

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

Mponssogutene He 6epeT Ha cebsi OTBETCTBEHHOCTb 3a OLUMOKM B AaHHOW WHCTPYKLMN, BO3HUKLLMNE B Npouecce nevatun. [MpounssoauTens nmeeT npaso
BHOCUTb B CBOU n3aenna nSMeHeHnsa, KOTopble OH COYTET NOJ1Ie3HbIMU ONA CBOUX nsgenvn, COXpaHAA NP 3TOM OCHOBHbIE XapaKTepPUCTUKN.

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

Vyrobce nezodpovida za nepfesnosti obsazené v této pFirucce vzniklé pfi tisku nebo prekladu. Vyhrazujeme se pravo provadét Upravy vyrobku podle
potfeby, aniz by byly dotéeny charakteristiky vztahujici se k bezpe¢nosti nebo provozu.

The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right to carry
out modifications to products as required, including the interests of consumption, without prejudice to the characteristics relating to safety or function.

Mpou3BoamMTENs He HOCM OTFOBOPHOCT 3@ HETOYHOCTY M IPELLKM Bb3HVUKHANM NPy nedara Ha Tasw MHCTpykuwmst. MpoussoauTens cv 3anassa npasoTo Aa
BHECE U3MEHEHWS B CBOMTE NMPOAYKTY, KOWTO CMsATa 3a nonesHu, 6e3 Toa Aa € B yLWbp6 Ha XapaKTepUCTUKUTE CBbP3aHU CbC CUIYpPHOCTTa UM OCHOBHUTE
yHKUMM Ha ypeaa .



