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Avvertenze

ATTENZIONE: Questo apparecchio e le
sue parti accessibili diventano molto caldi
durante l'uso. Bisogna fare attenzione ed
evitare di toccare gli elementi riscaldanti.
Tenere lontani i bambini inferiori agli 8
anni se non continuamente sorvegliati.

Warnings

WARNING: The appliance and its
accessible parts become hot during use.
Care should be taken to avoid touching
heating elements. Children less than 8
years of age shall be kept away unless
continuously supervised. This appliance

Il presente apparecchio pud essere canbe used by children aged from 8 years
utilizzato dai bambini a partire dagli 8 and above and persons with reduced
anni e da persone con ridotte capacita physical, sensory or mental capabilities
fisiche, sensoriali o mentali oppure con or lack of experience and knowledge

mancanza di esperienza e di conoscenza
se si trovano sotto adeguata sorveglianza
oppure se sono stati istruiti circa I'uso
dell’apparecchio in modo sicuro e se
si rendono conto dei pericoli correlati.
| bambini non devono giocare con
I'apparecchio. Le operazioni di pulizi

e di manutenzione non devono esse+2
effettuate dai bambini senza sorvegli
Non utilizzare prodotti abrasiviné ;%Iole
di metallo taglienti per pulir \%{9’)0rtello
in vetro del forno in qu rebbero

graffiare la superficie,
la frantumazione d

A
Non utilizzare mai pulitoria vapore o ad alta
pressione per la pulizia dell’apparecchio.

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

I Quando si inserisce la griglia assicurarsi
che il fermo sia rivolto verso l'alto e nella
parte posteriore della cavita.

if they have.\»>en given supervision

or instrusctiq
applia

the appliance. Cleaning and
riaintenance shall not be made by
.dren without supervision.

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

Never use steam cleaners or pressure
cleaners on the appliance.

WARNING: Ensure that the appliance is
switched off before replacing the lamp to
avoid the possibility of electric shock.

I When you place the rack inside, make
sure that the stop is directed upwards and
in the back of the cavity.

Avertissements

ATTENTION : Cet appareil ainsi que
ses parties accessibles deviennent trés
chauds pendant leur fonctionnement.
[l faut faire attention a ne pas toucher
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les éléments chauffants. Ne pas faire
approcher les enfants de moins de 8 ans
a moins qu'ils ne soient sous surveillance
constante. Le présent appareil peut
étre utilisé par des enfants de plus de
8 ans et par des personnes présentant
des capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites ou n’ayant pas
I’expérience ou les connaissances
indispensables, a condition qu’ils soient
sous bonne surveillance ou qu'ils aient
recgu les instructions nécessaires pour une
utilisation de I'appareil en toute sécurité
et a condition qu'ils se rendent compte
des dangers encourus. Les enfants ne
doivent pas jouer avec l'appareil. Les
opérations de nettoyage et d’entretien
ne doivent pas étre effectuées par des
enfants non surveillés.

Ne pas utiliser de produits abrasifs nj
de spatules métalliques coupantes poul
nettoyer la porte du four en verre, sous '
d'érafler la surface et de briser le %

Ne jamais nettoyer Iappar il avec des
nettoyeurs vapeur ou ha \ sion.

ATTENTION : sassu@ 'appareil est
éteintavantde pro remplacement
de I'ampoule, af ﬁ/lter tout risque
d’électrocution.

I Lors de l'introduction de la grille,
s’assurer que l'arrét est bien tourné vers
le haut et se trouve dans la partie arriere
de I'enceinte.

Advertencias

ATENCION: Este aparato y sus partes
accesibles se vuelven muy calientes
durante el uso. Por lo tanto, es importante
evitar tocar los elementos calentadores.
Mantenga alejados a los ninos menores de

8 afos si no son continuamente vigilados.
El presente aparato puede ser utilizado por
ninos mayores de 8 afos y por personas
con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales disminuidas o sin experiencia ni
conocimientos, si se encuentran bajo una
adecuada vigilancia o si han sido instruidos
sobre el uso del aparato de modo seguroy
comprenden los peligros relacionados con
el mismo. Los nifos no deben jugar con
el aparato. Las operaciones de limpieza 'y
de mantenimiento no deben ser realizadas
por nifos sin vigilancia.

de metal es para limpiar la puerta

No utilice productos abrasivos ni espatulas
) . \'
~.‘\ orno ya que podrian rayar

y quebrar el cristal.

resion para la limpieza del aparato.

Ia @
/&% e nunca limpiadores a vapor o de
@

/ATENCION: Antes de sustituir la lampara

controle que el aparato esté apagado
para evitar la posibilidad de choques
eléctricos.

I Cuando introduzca la parrilla, controle
que el tope estée dirigido hacia arribay en
la parte posterior de la cavidad.

Adverténcias

ATENCAO: Este aparelho e as suas
partes acessiveis aquecem muito durante
a utilizacdo. E preciso ter atencdo e evitar
tocar os elementos que aquecem. Manter
afastadas as criancas com menos de 8
anos, caso nao estejam a ser vigiadas.
O presente aparelho pode ser utilizado
por criangcas com mais de 8 anos e
por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com
pouca experiéncia e conhecimentos,
caso sejam adequadamente vigiadas




ou caso tenham recebido instrugdes
em relagdo ao uso do aparelho de
forma segura e tenham conhecimento
dos perigos associados. As criangas
nao devem brincar com o aparelho. As
operacodes de limpeza e manutengao nao
devem ser efectuadas por criangas sem
vigilancia.

Nao utilizar produtos abrasivos nem
espatulas de metal cortantes para limpar
a porta em vidro do forno, uma vez que
pode riscar a superficie, provocando a
ruptura do vidro.

Nunca utilize equipamento de limpeza a
vapor ou de alta pressao para limpar o
aparelho.

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

' Quando inserir a grelha, assegu
que o bloqueio esteja voltado

€ na parte posterior da ca @
\w

Hinweise

ZUR BEACHTUNG: Bei Gebrauch wird
dieses Gerat und alle zuganglichen
Teile sehr heil}. Es ist darauf zu achten,
dass die Heizelemente nicht beruhrt
werden. Kinder unter 8 Jahren, die nicht
standig beaufsichtigt sind, von dem
Gerat fernhalten. Das Gerat darf von
Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten korperlichen, geistigen
oder Wahrnehmungsfahigkeiten oder
aber ohne ausreichende Erfahrung
und Kenntnis verwendet werden,
vorausgesetzt sie werden ausreichend
uberwacht oder sie wurden in den sicheren
Gebrauch des Gerats eingewiesen und

ara

haben eine ausreichende Wahrnehmung
der mit dem Gebrauch des Gerats
verbundenen Gefahren. Erlauben Sie
Kindern nicht, mit dem Gerat zu spielen.
Reinigungs- und Wartungsarbeiten
durfen nicht von unbewachten Kindern
ausgefuhrt werden.

Verwenden Sie zur Reinigung der Glastur
des Backofens keine Scheuermittel
oder scharfkantige Metallspachtel, um
die Oberflache nicht zu zerkratzen und
so das Zerspringen des Glases zu
verursachen.

Verwende zur Reinigung des

Kochfel”=y keine Dampf- oder
Hochd nigungsgeréte.

ACHTUNG: Versichern Sie

ass das Gerat ausgeschaltet

ievor Sie die Lampe austauschen.
romschlaggefahr.

I Beim Einsetzen des Rosts darauf achten,
dass die Arretierung nach oben zeigt und
sich im hinteren Bereich befindet.

Belangrijk

PAS OP: Dit apparaat en zijn bereikbare
onderdelen worden tijdens gebruik zeer
heet. Zorg ervoor de verwarmende
elementen niet aan te raken. Zorg ervoor
dat kinderen die kleiner dan 8 jaar oud zijn
niet dichtbij het apparaat kunnen komen,
tenzij onder constant toezicht. Het huidige
apparaat mag alleen door kinderen van
8 jaar en ouder en door personen met
een beperkt lichamelijk, sensorieel of
geestelijk vermogen, of zonder ervaring
en kennis worden gebruikt, mits ze onder
adequaat toezicht zijn, of mits ze zijn
onderricht m.b.t. het veilige gebruik van
het apparaat en zich bewust zijn van
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de betreffende gevaren. Voorkom dat
kinderen met het apparaat spelen. De
reinigings- en onderhoudshandelingen
mogen niet door kinderen worden
uitgevoerd, tenzij onder toezicht.

Gebruik geen schurende producten,
noch snijdende metalen spatels om de
glazen deur van de oven te reinigen,
aangezien deze het oppervlak zouden
kunnen krassen, en als gevolg het glas
doen verbrijzelen.

Gebruik nooit huishoudapparaten met
stoom of hoge druk voor het reinigen van
de kookplaat.

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

I Bij het inbrengen van de grill erop Iet R

is en zich achterin de oven bevin

Y
Ostrzezenia
nie oraz Jego

UWAGA: To ur\lf
dostepne czedci sinie sie rozgrzewajq
podczas uzytkowania. Nalezy uwazac,
aby nie dotkng¢ elementow grzejnych.
Nie pozwalac, aby dzieci ponizej 8 roku
zycia zblizaty sie do urzadzenia, jesli nie
sg pod statym nadzorem dorostych.

Z niniejszego urzadzenia moga korzystac
dzieci powyzej 8 roku zycia i osoby o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
zmystowych badz umystowych, jak réwniez
osoby nieposiadajgce doswiadczenia lub
Znajomosci urzadzenia, jesli znajdujg sie
one pod nadzorem innych oséb lub jesl
zostaty pouczone na temat bezpiecznego
sposobu uzycia urzadzenia oraz zdajg
sobie sprawe ze zwigzanych z nim
zagrozen. Dzieci nie powinny bawi¢

/L\

dat de bevestigingsklem omhoog g '

sie urzagdzeniem. Prace zwigzane z
czyszczeniem i konserwacjg nie moga
by¢ wykonywane przez dzieci, jesli nie
sg one nadzorowane.

Nie stosowacC srodkow sciernych ani
ostrychiopatek metalowych do czyszczenia
szklanych drzwiczek piekarnika, poniewaz
mogtyby porysowac powierzchnie i
spowodowac pekniecie szyby.

Nie stosowac¢ nigdy oczyszczaczy

parowych lub cisnieniowych do
czyszczenia urzgdzenia.

: ,- 2% \wymiang zarowki, nalezy
, *e urzadzenie jest wytaczone,
ryzyka porazenia pradem.

@aﬁc ruszt, nalezy sie upewnlc
ranlcznlk jest sklerowany ku gorze
dee sie on w tylnej czesci komory.
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Assistenza

! Non ricorrere mai a tecnici non autorizzati.

Comunicare:

* Il tipo di anomalia;

* Il modello della macchina (Mod.)

* Il numero di serie (S/N)

Queste ultime informazioni si trovano sulla targhetta
caratteristiche posta sull’'apparecchio

Assistenza Attiva 7 giorni su 7
/_-bASbISTENZA RICAMBI - ACCESSORI
(—5 199.199.199

NUMERO UNICO

Em—

Se nasce il bisogno di assistenza o manutenzione basta
chiamare il Numero Unico Nazionale 199.199.199* per
essere messi subito in contatto con il Centro Assistenza
Tecnica piu vicino al luogo da cui si chiama.

E attivo 7 giorni su 7, sabato e domenica compresi, € non
lascia mai inascoltata una richiesta.

AIRBAG

Estensione di garanzia Airbag @

Airbag ¢ il servizio esclusivo creato da Ar mtegra e

prolunga nel tempo i contenuti della gara ard conuna
o riguardante

modica cifra protegge il cliente da og
I'assistenza e la manutenzione d@ mestico. Peri 5
anni successivi alla data di ac nte che aderisce al
programma Airbag avra diritt ra 3§nente a:

¢ lintervento entro 48 ore dalla chiamata;

+ il contributo per spese di trasferta del Tecnico (diritto di
chiamata);

* la manodopera;

* e parti di ricambio originali;

+ il trasporto dell’elettrodomestico non riparabile in loco.
Inoltre, qualora I'elettrodomestico non sia riparabile la
garanzia prevede la sostituzione a prezzo agevolato in
funzione dell’'anzianita del prodotto.

* Al costo di 14,25 centesimi di Euro al minuto (iva inclusa)
dal Lun. al Ven. dalle 08:00 alle 18:30, il Sab. dalle 08:00
alle 13:00 e di 5,58 centesimi di Euro al minuto (iva inclusa)
dal Lun. al Ven. dalle 18:30 alle 08:00, il Sab. dalle 13:00
alle 08:00 e i giorni festivi, per chi chiama dal telefono fisso.
Per chi chiama da radiomobile le tariffe sono legate al piano
tariffario dell'operatore telefonico utilizzato.

Le suddette tariffe potrebbero essere soggette a variazione
da parte dell’'operatore telefonico; per maggiori informazioni
consultare il sito www.indesit.com.

Assistance

! Never use the services of an unauthorised technician.

Please have the following information to hand:

* The type of problem encountered.

* The appliance model (Mod.).

e The serial number (S/N).

The latter two pieces of information can be found on the
data plate located on the appliance.

Assistan

I Nej Jamals

Lui indi
. Iet omalie;

Ie de l'appareil (Mod.)

| a des techniciens non agréés.

osée sur I'appareil

. Ogumero de série (S/N)
@g nformations figurent sur la plaque signalétique

Asistencia

! No llame nunca a técnicos no autorizados.

Comunique:

« Eltipo de anomalia;

* El modelo de la maquina (Mod.)

* El nimero de serie (S/N)

Estainformacién se encuentra en la placa de caracteristicas
colocada en el aparato.

La siguiente informacion es valida solo para Espaiia.
Para otros paises de habla hispana consulte a su
vendedor.

Ampliacion de garantia

Llame al 902.363.539 y le informaremos sobre el fantastico
plan de ampliacion de garantia hasta 5 afos.

Consiga una cobertura total adicional de

* Piezas y componentes

* Mano de obra de los técnicos

* Desplazamiento a su domicilio de los técnicos

Y NO PAGUE AVERIAS NUNCA MAS




Servicio de asistencia técnica (SAT)

Llame al 902.133.133 y nuestros técnicos intervendran con
rapidez y eficacia, devolviendo el electrodoméstico a sus
condiciones 6ptimas de funcionamiento.

En el SAT encontrara recambios, accesorios y productos
especificos para la limpieza y mantenimiento de su
electrodoméstico a precios competitivos.

ESTAMOS A SU SERVICIO

Assisténcia

! Nunca recorra a técnicos nao autorizados.

Comunique:

+ otipo de avaria;

* 0 modelo da maquina (Mod.);

* 0 numero de série (S/N);

Estas ultimas informagdes encontram-se na placa de
identificagao situada no aparelho.

Kundendienst @
! Wenden Sie sich auf keinen Fall an nic erte
Techniker. f@

» das Geratemodell (Mod
* die Modellnummer (S/ @

Letztere Informationen k¢ 47 m Typenschild, das sich
auf dem Gerat befindet, enthommen werden.

Service

Geben Sie bitte Folgendes an: @O
« die genaue Beschrmbung@ S;

! Wendt u nooit tot niet erkende monteurs.
Dit dient u door te geven:

* Het soort storing;

* Het model apparaat (Mod.)

* Het serienummer (S/N)

Deze laatste informatie bevindt zich op het typeplaatje op
het apparaat

Serwis Techniczny

I Nigdy nie korzysta¢ z ustug nieautoryzowanych technikéw.
Podac:

* Rodzaj usterki;

* Model urzadzenia (Mod.)

* Numer seryjny (S/N)

Te ostatnie informacje mozna znalez¢ na tabliczce
Znamionowej umieszczonej na urzadzeniu.

@@@
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Descrizione dell’apparecchio Description de I'appareil

Vista d’insieme

©CoONOARL,WN-

POSIZIONE 1
POSIZIONE 2
POSIZIONE 3
POSIZIONE 4
POSIZIONE 5

GUIDE di scorrimento dei ripiani

Ripiano LECCARDA
Ripiano GRIGLIA
Pannello di controllo

Description of the appliance Des/ irir;ycion del aparato

Overall view

©CoOoO~NOGOPRWN-=-

POSITION 1
POSITION 2
POSITION 3
POSITION 4
POSITION 5

GUIDES for the sliding racks

DRIPPING PAN

GRILL
Control panel

Vue d’ensemble

NIVEAU 1

NIVEAU 2

NIVEAU 3

NIVEAU 4

NIVEAU 5

GLISSIERES de coulissement
Support LECHEFRITE
Support GRILLE

Tableau de bord

=

©CONOARARWN-=-

yfga € conjunto
F JSICION 1

POSICION 2
3 POSICION 3
POSICION 4
POSICION 5
GUIAS de deslizamiento de las bandejas
Bandeja GRASERA
Bandeja PARRILLA
Panel de control

©O©oo~NOO OGN

|||||
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Descricao do aparelho Beschrijving van het apparaat
Vista de conjunto Algemeen aanzicht

1 POSIGAO 1 1 POSITIE 1

2 POSIGAO 2 2 POSITIE 2

3 POSIGAO 3 3 POSITIE 3

4 POSICAO 4 4 POSITIE 4

5 POSIGAO 5 5 POSITIE 5

6 GUIAS de escorrimento das prateleiras 6 GLEUVEN om roosters in te schuiven
7 Prateleira BANDEJA PINGADEIRA 7 Rooster LEKPLAAT

8 Prateleira GRADE 8 Rooster GRILL

9 Painel de comandos 9 Bedieningspaneel

DE @A

Beschreibung lhres Gerates O adzenia
Gerateansicht /@Wde ogolny

1 EINSCHUBHOHE 1 1 POZIOM 1

2 EINSCHUBHOHE 2 /2 POZIOM 2

3 EINSCHUBHOHE 3 3 POZIOM 3

4 EINSCHUBHOHE 4 4 POZIOM 4

5 EINSCHUBHOHE 5 5 POZIOM 5

6 GLEITFUHRUNGEN fir die Einschiibe 6 PROWADNICE boczne

7 Einschub FETTPFANNE \O 7 Poziom BLACHA UNIWERSALNA
8 Einschub BACKOFENROST \ 8 Poziom RUSZT

9 Bedienfeld @ 9 Panel sterowania

|||||

(o]

<
—
—
— <
()
®
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Descrizione dell’apparecchio Description de I'appareil

Pannello di controllo

Manopola PROGRAMMI

Manopola PROGRAMMATORE ANALOGICO*
Manopola TERMOSTATO

Spia di FUNZIONAMENTO DEL FORNO*
Manopola TIMER DI FINE COTTURA*

¥ GO OWON=

Presente solo su alcuni modelli.

Description of the appliance

Control panel

1 SELECTOR knob

2 ANALOGUE PROGRAMMER * knob
3 THERMOSTAT knob

4 OVEN INDICATOR*

5 COOKING TIMER* knob

* . .
Only available on certain models.

X

[ ]
a
7
\

Tableau de bord

1 Bouton PROGRAMMES

2 Bouton PROGRAMMATEUR ANALOGIQUE*

3 Bouton THERMOSTAT

4 Voyant de FONCTIONNEMENT DU FOUR *

5 Bouton PROGRAMMATEUR FIN DE CUISSON*

* . .
N’existe que sur certains modéles.

Descri @del aparato
Panel oI

1 Man GRAMAS
2 n%PROGRAMADOR ANALOGICO*
@ TERMOSTATO

Mando TEMPORIZADOR DE FIN DE COCCION*

@L indicadora de FUNCIONAMIENTO DEL HORNO*

* .
Presente sélo en algunos modelos.

1



Descricao do aparelho Beschrijving van het apparaat
Painel de comandos Bedieningspaneel

1 Selector dos PROGRAMAS 1 Knop PROGRAMMA’S

2 Selector do PROGRAMADOR ANALOGICO* 2 Knop ANALOOG PROGRAMMEREN*

3 Selector do TERMOSTATO 3 THERMOSTAATKNOP

4 Luz indicadora de FUNCIONAMENTO DO FORNO* 4 CONTROLELAMPJE OVEN*

5 Selector do TIMER DE FIM DE COZEDURA* 5 Knop TIMER EINDE KOOKTIJD*

* Ha somente em alguns modelos. * Slechts op enkele modellen aanwezig.

Beschreibung lhres Gerates

Bedienfeld

1 Drehknopf PROGRAMME /\Po{ytio PROGRAMOW

2 Drehknopf ANALOGPROGRAMMIERER* @greﬂo PROGRAMATORA ANALOGOWEGO*

3 Drehknopf THERMOSTAT < JPokretto TERMOSTATU

4 BACKOFEN-BETRIEBSKONTROLLEUCHTE.* ) A Kontrolka Pokretto PROGRAMOW DZIALANIA

5 Drehknopf TIMER ZUR EINSTELLUNY PIEKARNIKA* )
GARZEITENDES* 5 Pokretto REGULATOR CZASOWY KONCA PIECZENIA*

* Nur bei einigen Modellen. @ * Tylko w niektérych modelach.
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Installazione

! E importante conservare questo libretto per poterlo consultare
in ogni momento. In caso di vendita, di cessione o di trasloco,
assicurarsi che resti insieme all’'apparecchio per informare il
nuovo proprietario sul funzionamento e sui relativi avvertimenti.

! Leggere attentamente le istruzioni: ci sono importanti
informazioni sull’installazione, sull’'uso e sulla sicurezza.

Posizionamento

! Gli imballaggi non sono giocattoli per bambini e vanno
eliminati secondo le norme per la raccolta differenziata (vedi
Precauzioni e consigli).

! Linstallazione va effettuata secondo queste istruzioni e
da personale professionalmente qualificato. Una errata
installazione pud causare danni a persone, animali o cose.

Incasso
Per garantire un buon funzionamento dell’apparecchio &
necessario che il mobile abbia le caratteristiche adatte:

* i pannelli adiacenti il forno devono essere di materiale
resistente al calore;

* nel caso di mobiliin legno impiallacciato, le colle devono
essere resistenti alla temperatura di 100°C;

* per lincasso del forno, sia nel caso di inseri Q\:}
sottotavolo (vedi figura) che a colonna, il m%

avere le seguenti dimensioni:

595 mm.

5‘95”"’7

2% &’

! Una volta incassato I'apparecchio non debbono essere
possibili contatti con le parti elettriche.

Le dichiarazioni di consumo indicate in targhetta caratteristiche
sono state misurate con questo tipo di installazione.

Aerazione

Per garantire una buona aerazione € necessario eliminare
la parete posteriore del vano. E preferibile installare il forno
in modo che appoggi su due listelli in legno oppure su un
piano continuo che abbia un’apertura di almeno 45 x 560
mm (vedi figure).

Centraggio e fissaggio
1. Posizionare le staffe “A” a battuta sull'appoggio del forno
“B”.
2. Posizionare i tacchetti “C” a battuta nelle staffe “A”. In
particolare se lo spessore della fiancata del mobile:
* ¢&di 16 mm: montare il tacchetto in modo che il numero
16 riportato sullo stesso sia rivolto verso di voi;
* e&di 18 mm: montare il tacchetto in modo che la parte
senza scritte sia rivolta verso di voi;
* & di 20 mm: non montare il tacchetto.
. Fissare le staffe {tacchetti sul bordo fiancata mobile
tramite le viti ©

4. Fissare il for=q obile tramite le viti e le rondelle in
plastica “

w

S A
éh
/—7:.

Collegamento elettrico

| forni dotati di cavo di alimentazione tripolare, sono
predisposti per il funzionamento con corrente alternata alla
tensione e frequenza di alimentazione indicate nella targhetta
caratteristiche posta sull'apparecchio (vedi sotto).

Montaggio del cavo di alimentazione

1. Aprire la morsettiera
facendo leva con un
cacciavite sulle linguette
laterali del coperchio: tirare
e aprire il coperchio (vedi
figura).

T T

2. Mettere in operail cavo di
alimentazione: svitare la vite
del serracavo e le tre viti dei
contatti L-N-="e poi fissare
i cavetti sotto le teste delle
viti rispettando i colori Blu
(N) Marrone (L) Giallo-Verde
— (vedi figura).

3. Fissare il cavo
nell’apposito fermacavo.

4. Chiudere il coperchio
della morsettiera.
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Allacciamento del cavo di alimentazione alla rete
Montare sul cavo una spina normalizzata per il carico
indicato nella targhetta caratteristiche (vedi a fianco).

In caso di collegamento diretto alla rete & necessario
interporre tra I'apparecchio e la rete un interruttore
onnipolare con apertura minima fra i contatti di 3 mm
dimensionato al carico e rispondente alle norme in vigore
(il filo di terra non deve essere interrotto dall'interruttore). Il
cavo di alimentazione deve essere posizionato in modo tale
che in nessun punto superi di 50°C la temperatura ambiente
(per esempio lo schienale del forno).

I Linstallatore € responsabile del corretto collegamento
elettrico e dell’osservanza delle norme di sicurezza.

Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

* la presa abbia la messa a terra e sia a norma di legge;

* la presa sia in grado di sopportare il carico massimo
di potenza della macchina, indicato nella targhetta
caratteristiche (vedi sotto);

* latensione di alimentazione sia compresa nei valori nella
targhetta caratteristiche (vedi sotto);

* la presa sia compatibile con la spina dell’apparecchio. In
caso contrario sostituire la presa o la spina; non usare
prolunghe e multiple.

o)
! Ad apparecchio installato, il cavo elettrico e la presa del
corrente devono essere facilmente raggiungibili.

I 1l cavo non deve subire piegature o compressio@

Il cavo deve essere controllato periodicamenty ~ <sostituito
solo da tecnici autorizzati (vedi ASS|stenza

@\Aalora queste

! L’azienda declina ogni respon
norme non vengano rispettat

J

TARGHETTA CARATTERISTICHE

larghezza cm 43,5
altezza cm 32,4
profondita cm 40,6

It. 58

larghezza cm 45,5
altezza cm 32,4
profondita cm 40,6

Dimensioni*

Volume*

Dimensioni**

Volume** It. 60
Collegamenti tensione a 220-230V~ o 220-240V~
elettrici 50Hz o 50/60Hz potenza
massima assorbita 2800W
Direttiva 2002/40/CE sull’etichetta
dei forni elettrici. Norma EN 50304
Consumo energia convezione
ENERGY Naturale — funzione di
LABEL iscaldamento: |:| Tradizionale;

Consumo energia dichiarazione
Classe convezione Forzata -
funzione di riscaldamento: E
Pasticceria.

Questa apparecchiatura
conforme alle seguenti Direttive
Comunitarie: 2006/95/CEE del
12/12/06 (Bassa Tensione) e
successive modificazioni

- 2004/108/CEE del15/12/04
(Compatibilita Elettromagnetica) e
successive modificazioni

- 93/68/CEE del 22/07/93 e
successive modificazioni.

- 2012/19/CE e successive
modificazioni.

- 1275/2008 standby/off mode

* Solo per modelli con guide imbutite.
** Solo per modelli con guide in filo.
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Avvio e utilizzo

ATTENZIONE! Il forno
€ dotato di un sistema di
arresto griglie che consente
di estrarle senza che queste
fuoriescano dal forno. (1)

Per estrarre completamente
le griglie & sufficiente,
come indicato sul disegno,
alzarle, prendendole dalla

parte anteriore e tirarle. (2)

I Alla prima accensione fare funzionare il forno a vuoto
per almeno un’ora con il termostato al massimo e a porta
chiusa. Poi spegnere, aprire la porta del forno e aerare il
locale. L'odore che si avverte & dovuto all’evaporazione
delle sostanze usate per proteggere il forno.

Impostare I'ora*
Premere la manopola del PROGRAMMATORE e ruotarla
in senso antiorario fino a impostare I'ora corrente.

! L'impostazione dell’ora
€ possibile solo se il forno
e collegato all’impianto
elettrico. In caso di
mancanza di corrente j
PROGRAMMATOR
ferma: al ripristino
corrente & neg’
regolare nuovame

o

rato ruotando

Avviare il forno

1. Selezionare il programma di cott
la manopola PROGRAMMI.
2. Scegliere la temperat do la manopola
TERMOSTATO. Una lista| @ 3 cotture e le relative
temperature consigliate & con Jée: nella Tabella cottura
(vedi Programmi).

3. La spia TERMOSTATO accesa indica la fase di
riscaldamento fino alla temperatura impostata.

4. Durante la cottura & sempre possibile:

- modificare il programma di cottura agendo sulla manopola
PROGRAMMI;

- modificare la temperatura agendo sulla manopola
TERMOSTATO;

- interrompere la cottura riportando la manopola
PROGRAMMI in posizione “0”.

! Non appoggiare mai oggetti sul fondo del forno perché si
rischiano danni allo smalto.

! Porre sempre i recipienti di cottura sulla griglia in dotazione.

Ventilazione di raffreddamento

Per ottenere una riduzione delle temperature esterne, alcuni
modelli sono dotati di una ventola di raffreddamento. Questa
genera un getto d’aria che esce tra il pannello di controllo
e la porta del forno.

1 A fine cottura la ventola rimane attiva finché il forno non
& sufficientemente freddo.

Luce del forno

Si accende selezionando %I con la manopola PROGRAMMI.
Rimane accesa quando si seleziona un programma di
cottura.

Utilizzare il timer di fine cottura*

1. Occorre anzitutto caricare la suoneria, ruotando la
manopola TIMER DI FINE COTTURA di un giro quasi
completo in senso orario.

2. Tornando indietro in senso antiorario, impostare il
tempo desiderato facendo coincidere i minuti indicati sulla
manopola TIMER DI FINE COTTURA con il riferimento fisso
sul pannello di controllo.

3. Atempo scaduto emette un segnale acustico e spegne
il forno.

4. Quando il forno € spento il timer di fine cottura pud essere
usato come un nor contaminuti.

! Per utiliz rno in funzionamento manuale,
escludendo { © timer di fine cottura, occorre ruotare la
D

manopo@ | FINE COTTURA fino al simbolo .

@@?rammi

“rogrammi di cottura
! Per tutti i programmi € impostabile una temperatura tra
60°C e MAX, tranne:

+ BARBECUE (si consiglia di impostare solo su MAX);

* GRATIN (si consiglia di non superare la temperatura di
200°C).

E Programma FORNO TRADIZIONALE

Con questa cottura tradizionale & meglio utilizzare un solo
ripiano: con piu ripiani si ha una cattiva distribuzione della
temperatura.

Programma FORNO PASTICCERIA

Questo programma ¢ indicato per la cottura dei cibi delicati
(ad es. dolci che necessitano di lievitazione) e preparazioni
“mignon” su tre ripiani contemporaneamente.

[z] Programma FAST COOKING

Questo programma € particolarmente indicato per cotture
veloci di cibi preconfezionati (surgelati o precotti). | risultati
migliori si ottengono utilizzando un solo ripiano.

IE Programma MULTICOTTURA

Poiché il calore & costante in tutto il forno, I'aria cuoce e
rosola il cibo in modo uniforme. E possibile utilizzare fino a
un massimo di due ripiani contemporaneamente.

* . .
Presente solo su alcuni modelli.
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Programma FORNO PIZZA

Questa combinazione consente un rapido riscaldamento
del forno. Nel caso si utilizzi piu di un ripiano alla volta, &
necessario cambiarli di posizione tra loro a meta cottura.

Ij / @ Programma BARBECUE

La temperatura elevata e diretta del grill & consigliata per gli
alimenti che necessitano di un’alta temperatura superficiale.
Effettuare le cotture con la porta del forno chiusa.

@ / Programma GRATIN

Unisce all’irradiazione termica unidirezionale la circolazione
forzata dell’aria all’interno del forno.

Cid impedisce la bruciatura superficiale degli alimenti
aumentando il potere di penetrazione del calore. Effettuare
le cotture con la porta del forno chiusa.

Girarrosto*

Per azionare il girarrosto (vedi figura) procedere come
segue:

1. Mettere la leccarda in
posizione 1;

2. Mettere il sostegno
del girarrosto in posizione
3 e inserire lo spiedo

selezmnando i

Pianificare la cottura*

Pianificare una durata con i ediato

1. Ruotare la manopola de MMATORE in senso

antiorario fino a visualizZ ire d&a finestrella il tempo di

durata cottura desideratob

2. Tirare la manopola del PROGRAMMATORE e ruotarla

in senso antiorario fino a portare l'indice mobile in

corrispondenza dell’ora corrente. A fine operazione si

avverte uno scatto.

3. Selezionare il programma di cottura desiderato con

la manopola PROGRAMMII. Il forno si accende subito e

funziona per il tempo di durata cottura impostato.

4. Atempo scaduto viene emesso un segnale acustico.Per

interromperlo ruotare la manopola del PROGRAMMATORE

in senso antiorario fino a visualizzare sulla finestrella il

simbolo “Uy”.

5. Portare la manopola PROGRAMMI in posizione “0”.

+ Esempio: sono le ore 9:00 e viene pianificata una
durata di 1 ora e 15 minuti. Il programma si arresta
automaticamente alle 10:15.

Pianificare una durata con inizio ritardato

1. Ruotare la manopola del PROGRAMMATORE in senso
antiorario fino a visualizzare sulla finestrella il tempo di
durata cottura desiderato.

* . .
Presente solo su alcuni modelli.

e

<

nell’apposito foro posto suI
parete posteriore del fi
3. Azionare il g

2. Tirare la manopola del PROGRAMMATORE e ruotarla
in senso antiorario fino a portare I'indice mobile in
corrispondenza dell’ora di inizio cottura voluta.

3. Selezionare il programma di cottura desiderato con la

manopola PROGRAMMI. |l forno si accendera all'ora di

inizio impostata e funzionera per il tempo di durata cottura

impostato.

4. Atempo scaduto viene emesso un segnale acustico.Per

interromperlo ruotare la manopola del PROGRAMMATORE

in senso antiorario fino a visualizzare sulla finestrella il

simbolo “U)”.

5. Portare la manopola PROGRAMMI in posizione “0".

» Esempio: sono le ore 9:00, viene pianificata una durata
di 1 ora e 15 minuti e si impostano le 11:00 come ora di
inizio. Il programma inizia automaticamente alle 11:00 e
dura fino alle 12:15.

! Per annullare una pianificazione ruotare la manopola del

PROGRAMMATORE in senso antiorario fino a visualizzare
sulla finestrella il ¥ ~abolo “U.

Consig c
! Nelentilate non utilizzare le posizioni 1 e 5:

“i di cottura

sono! ey jite direttamente dall’aria calda che potrebbe
ruciature sui cibi delicati.

E% cotture BARBECUE e GRATIN, in particolare se
praticate col girarrosto, disporre la leccarda in posizione 2
per raccogliere i residui di cottura (sughi e/o grassi).

MULTILIVELLO

» Utilizzare le posizioni 2 e 4, mettendo alla 2 i cibi che
richiedono maggior calore.
» Disporre la leccarda in basso e la griglia in alto.

BARBECUE

* Inserire la griglia in posizione 3 o 4, disporre gli alimenti
al centro della griglia.

» Si consiglia di impostare il livello di energia al massimo.
Non allarmarsi se la resistenza superiore non resta
costantemente accesa: il suo funzionamento € controllato
da un termostato.

FORNO PIZZA

 Utilizzare una teglia in alluminio leggero, appoggiandola
sulla griglia in dotazione.
Con la leccarda si allungano i tempi di cottura e
difficilmente si ottiene una pizza croccante.

* Nel caso di pizze molto farcite & consigliabile inserire la
mozzarella a meta cottura.
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Tabella cottura

Programmi | Alimenti Peso Posizione Preriscaldamento| Temperatura | Durata
(Kg) dei ripiani consigliata | cottura
(°C) (minuti)
guide guide
standard |scorrevoli
Anatra 1,5 2 1 si 200-210 70-80
Pollo 1,5 2 1 si 200-210 60-70
Arrosto di vitello o manzo 1 2 1 si 200 70-75
Forno Arrosto di maiale 1 2 1 si 200-210 70-80
Tradizionale | Biscotti (di frolla) - 2 1 si 180 15-20
Crostate 1 2 1 si 180 30-35
Crostate 0,5 203 102 si 180 25-35
Torta di frutta 1 203 102 si 180 40-50
Plum-cake 0,7 203 102 si 170-180 45-55
Cake piccoli su 2 ripiani 0,7 2e4 1e3 si 180-190 20-25
Forno Pan di spagna 0,6 203 102 si 160-170 30-40
Pasticceria | Bigné su 3 ripiani 0,7 1e3eb5 | 1e2e4 si 180-190 20-25
Biscotti su 3 ripiani 0,7 1e3eb5 | 1e2e4 si 180 20-25
Crépes farcite 0,8 2 1 si 200 30-35
Meringhe su 3 ripiani 0,5 1e3eb5 | 1e2e4 si 90 180
Salatini di sfoglia al formaggio 0,5 2 1 si 210 20-25
Surgelati
Pizza 0,3 2 1 - 250 12
Misto zucchine e gamberi in pastella 04 2 1 - 200 20
Torta rustica di spinaci 0,5 2 - 220 30-35
Panzerott 0,3 2 Q - 200 25
Lasagne 0,5 2 - 200 35
Panetti dorati 0,4 2 1 - 180 25-30
Fast cooking | Bocconcini di pollo 0,4 2 - 220 15-20
Precotti QO =b
Ali di pollo dorate 0,4 1 - 200 20-25
Cibi Freschi \\\3
Biscotti (di frolla) ) 1 - 200 15-18
Plum-cake 2 1 - 180 45
Salatini di sfoglia al formaggio 4/\ / 2 1 - 210 10-12
Pizza su 2 ripiani 2e4 1e3 si 220-230 20-25
Crostate su 2 ripiani/torte su 2 ripiani 2e4 1e3 si 180 30-35
Pan di spagna su 2 ripiani (su le da) 2e4 1e3 si 170 20-25
Pollo arrosto + patate 1+1 1e2/3 1e3 si 200-210 65-75
Agnello 1 2 1 si 190-200 45-50
Multicottura | Sgombro 1 102 1 si 180 30-35
Lasagne 1 2 1 si 190-200 35-40
Bigné su 2 ripiani 2e4 1e3 si 190 20-25
Biscotti su 2 r|p|a 2e4 1e3 si 190 10-20
Salatini di sfogli fo aggio su 2 ripiani 2e4 1e3 si 210 20-25
Torte salate K 1e3 1e3 si 200 20-30
Forno Pizza | Pizza 0,5 2 1 si 220 15-20
Focacce 0,5 2 1 si 200 20-25
Sgombri 1 4 3 no Max 15-20
Sogliole e seppie 0,7 4 3 no Max 10-15
Spiedini di calamari e gamberi 0,7 4 3 no Max 8-10
Filetto di merluzzo 0,7 4 3 no Max 10-15
Verdure alla griglia 0,5 304 203 no Max 15-20
Bistecca di vitello 0,8 4 3 no Max 15-20
Barbecue | Salsicce 0,7 4 3 no Max 15-20
Hamburger n°4o05 4 3 no Max 10-12
Toast (o pane tostato) n°406 4 3 no Max 3-5
Pollo allo spiedo con girarrosto 1 - - no Max 70-80
(ove presente)
Agnello allo spiedo con girarrosto 1 - - no Max 70-80
(ove presente)
Pollo alla griglia 1,5 2 2 no 210 55-60
Seppie 1 2 2 no 200 30-35
Pollo allo spiedo con girarrosto 1,5 - - no 210 70-80
(ove presente)
Gratin Anatra allo spiedo con girarrosto 1,5 - - no 210 60-70
(ove presente)
Arrosto di vitello o manzo 1 2 2 no 210 60-75
Arrosto di maiale 1 2 2 no 210 70-80
Agnello 1 2 2 no 210 40-45

* | tempi di cottura sono indicativi e possono essere modificati in base ai proprio gusti personali. | tempi di preriscaldamento del forno sono
preimpostati e non modificabili manualmente.
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Precauzioni e consigli

I L’apparecchio & stato progettato e costruito in conformita
alle norme internazionali di sicurezza.

Queste avvertenze sono fornite per ragioni di sicurezza e
devono essere lette attentamente.

Sicurezza generale

L’apparecchio & stato concepito per un uso di tipo non
professionale all'interno dell’abitazione.

L'apparecchio non va installato all'aperto, nemmeno se
lo spazio € riparato, perché & molto pericoloso lasciarlo
esposto a pioggia e temporali.

Per movimentare I'apparecchio servirsi sempre delle
apposite maniglie poste sui fianchi del forno.

Non toccare I'apparecchio a piedi nudi o le mani o i piedi
bagnati o umidi.

L’apparecchio deve essere usato per cuocere alimenti,
solo da persone adulte e secondo le istruzioni riportate in
questo libretto. Ogni altro uso (ad esempio: riscaldamento
di ambienti) € da considerarsi improprio e quindi
pericoloso. Il costruttore non pud essere considerato
responsabile per eventuali danni derivanti da usi
impropri, erronei ed irragionevoli.

Durante I'uso dell’apparecchio gli elementi riscaldanti e
alcune parti della porta forno diventano molto calde. Fare
attenzione a non toccarle e tenere i bambimi a distanza
Evitare che il cavo di alimentazione di altri elettrodomesti
entri in contatto con parti calde del forno.

Non ostruire le aperture di ventilazione e di sm
di calore.

Impugnare la maniglia di apertura della p

ai lati potrebbe essere calda.

Utilizzare sempre guanti da forno pe “aserjre o estrarre
recipienti. gi\;\é
e

Non rivestire il fondo del forno di alluminio.
Non riporre materiale infia nel forno: se
'apparecchio viene me i itamente in funzione

S
potrebbe incendiarsi. /5&\

Assicurarsi sempre \\Iﬁv/ﬁ;/)nanopole siano nella
posizione “e”/“o” quando "apparecchio non € utilizzato.

Non staccare la spina dalla presa della corrente tirando
il cavo, bensi afferrando la spina.

Non fare pulizia o manutenzione senza aver prima
staccato la spina dalla rete elettrica.

In caso di guasto, in nessun caso accedere ai
meccanismi interni per tentare una riparazione.
Contattare I'Assistenza (vedi Assistenza).

Non appoggiare oggetti sulla porta del forno aperta.
Evitare che i bambini giochino con I'apparecchio.

Non é previsto che I'apparecchio venga utilizzato
da persone (bambini compresi) con ridotte capacita
fisiche, sensoriali o mentali, da persone inesperte o
che non abbiano familiarita con il prodotto, a meno che
non vengano sorvegliate da una persona responsabile
della loro sicurezza o non abbiano ricevuto istruzioni
preliminari sull’'uso dell’apparecchio.

L’apparecchio non & destinato a essere messo in
funzione per mezzo di un temporizzatore esterno
oppure di un sistema di comando a distanza
separato.

t

centro:

Smaltimento

Smaltimento del materiale di imballaggio: attenersi
alle norme locali, cosi gli imballaggi potranno essere
riutilizzati.

La direttiva Europea 2012/19/CE sui rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE),
prevede che gli elettrodomestici non debbano essere
smaltiti nel normale flusso dei rifiuti solidi urbani.
Gli apparecchi dismessi devono essere raccolti
separatamente per ottimizzare il tasso di recupero e
riciclaggio dei materiali che li compongono ed impedire
potenziali danni per la salute e I'ambiente. Il simbolo del
cestino barrato é riportato su tutti i prodotti per ricordare
gli obblighi di raccolta separata. Per ulteriori informazioni,
sulla corretta dismissione degli elettrodomestici, i
detentori potranno rivolgersi al servizio pubblico preposto
0 ai rivenditori.

Risparmiare e rispettare ’ambiente

<

Azionando |l
pomeriggio

Q0 negli orari che vanno dal tardo
prime ore del mattino si collabora a
ridurre i~ «_j assorbimento delle aziende elettriche.
Le o i programmazione dei programmi, in
pa la. —sdo la “cottura ritardata” (vedi Programmi),
o di organizzarsi in tal senso.

omanda di effettuare sempre le cotture al
ECUE e GRATIN a porta chiusa: sia per ottenere
migliori risultati che per un sensibile risparmio di energia
(10% circa).
Mantenere efficienti e pulite le guarnizioni, in modo che
aderiscano bene alla porta e non procurino dispersioni
di calore.

Sir

Manutenzione e cura

Escludere la corrente elettrica
Prima di ogni operazione isolare I'apparecchio dalla rete di
alimentazione elettrica.

Pulire I'apparecchio

Le parti esterne smaltate o inox e le guarnizioni in gomma
possono essere pulite con una spugnetta imbevuta di
acqua tiepida, e sapone neutro. Se le macchie sono
difficili da asportare usare prodotti specifici. Si consiglia
di sciacquare abbondantemente e di asciugare dopo la
pulizia. Non usare polveri abrasive o sostanze corrosive.
Linterno del forno va pulito preferibilmente ogni volta
dopo 'uso, quando & ancora tiepido. Usare acqua calda e
detersivo, risciaquare e asciugare con un panno morbido.
Evitare gli abrasivi.

Gli accessori possono essere lavati come normali
stoviglie, anche in lavastoviglie ad eccezione delle guide
scorrevoli.

Si consiglia di non spruzzare detergenti direttamente
sulla zona comandi ma di utilizzare una spugnetta.

! Non utilizzare mai pulitori a vapore o ad alta pressione
per la pulizia dell’apparecchio.
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Pulire la porta

Pulire il vetro della porta con spugne e prodotti non abrasivi
e asciugare con un panno morbido; non usare materiali
ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati che possono
graffiare la superficie e causare la frantumazione del vetro.

Per una pulizia piu accurata & possibile smontare la porta
del forno:

1. aprire completamente la porta
(vedi figura);

2. alzare e ruotare le levette poste
sulle due cerniere (vedi figura);

verso di sé estraendola d II
sede (vedi figura).
Rimontare la porta seguendo il@@nto in senso

contrario.

Controllare le guarnizioni \@ ;
lo] lla guarnizione attorno

Controllare periodicamente |

alla porta del forno. In caso risulti danneggiata rivolgersi
al Centro Assistenza piu vicino (vedi Assistenza). E
consigliabile non usare il forno fino al’avvenuta riparazione.

Sostituire la lampadina

Per sostituire la lampadina
di illuminazione del forno:

1. Svitare il coperchio in
vetro del portalampada.

2. Svitare la lampadina e
sostituirla con una analoga:
potenza 25 W, attacco E 14.
3. Rimontare il coperchio
(vedi figura).

! Non utilizzare la lampada forno per e come illuminazione
di ambienti.

3. afferrare la porta ai due lati
esterni, richiudendola lentamen
ma non del tutto. Poi tirare la .

Montaggio del Kit Guide Scorrevoli*

Per montare le guide
scorrevoli:

1. Togliere i due telai
estraendoli dai distanzieri
A (vedi figura).

2. Scegliere il ripiano in cui
inserire la guida scorrevole.
Facendo attenzione al verso
di estrazione della guida
stessa, posizionare sul
telaio prima l'incastro B e poi
l'incastro C.

Guida Guida

3. Fissare i due telai con le
guide montate negli appositi
fori posti sulle pareti del forno
(vedi figura). | fori per il telaio
sinistro sono posizionati in
alto, mentre i fori per quello
destro sono in basso.

4. Infine incastrare i telai sui
distanzieri A.

! Non inserire le guide scorrevoli alla posizione 5.

* . .
Presente solo su alcuni modelli.
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m Installation

! Please keep this instruction booklet in a safe place for future
reference. If the appliance is sold, given away or moved, please
make sure the booklet is also passed on to the new owners
so that they may benefit from the advice contained within it.

I Please read this instruction manual carefully: it contains
important information concerning the safe operation,
installation and maintenance of the appliance.

Positioning

! Do not let children play with the packaging material; it
should be disposed of in accordance with local separated
waste collection standards (see Precautions and tips).

I The appliance must be installed by a qualified professional in
accordance with the instructions provided. Incorrect installation
may damage property or cause harm to people or animals.

Built-in appliances
Use an appropriate cabinet to ensure that the appliance
operates properly:

* The panels adjacent to the oven must be made of heat-
resistant material.

» Cabinets with a veneer exterior must be assembled wit
glues which can withstand temperatures of up to 100°C:

» To install the oven under the counter (see diagra
in a kitchen unit, the cabinet must have the f
dimensions:

595 mm.

™

* Stainless steel models only

! The appliance must not come into contact with electrical
parts once it has been installed.

The indications for consumption given on the data plate
have been calculated for this type of installation.

Ventilation

To ensure adequate ventilation, the back panel of the cabinet
must be removed. It is advisable to install the oven so that it
rests on two strips of wood, or on a completely flat surface
with an opening of at least 45 x 560 mm (see diagrams).

Centring and fixing
1. Position brackets “A” against oven support “B”.
2. Position tabs “C” against brackets “A”. If the thickness
of the cabinet side panel:
* is 16 mm thick: place the tab so that the number 16
written on it is facing you;
* is 18 mm thick: place the tab so that the part without
any text is facing you;
+ is 20 mm thick: do not fit the tab.
3. Fix the brackets and tabs onto the edge of the cabinet
side panel usi crews “D”.
4. Fix the ove binet using the screws and plastic

S |

Electrical connection

Ovens equipped with a three-pole power supply cable are
designed to operate with alternating current at the voltage
and frequency indicated on the data plate located on the
appliance (see below).

Fitting the power supply cable

1. Open the terminal board
by inserting a screwdriver into
the side tabs of the cover. Use
the screwdriver as a lever by
pushing it down to open the
cover (see diagram).

RN

T

2. Install the power supply
cable by loosening the
cable clamp screw and the
three wire contact screws

L LN-=
j—' T = Connect the wires to the
e & E corresponding terminals:
C @; the Blue wire to the terminal
J f + marked (N), the Brown wire
= @ & ﬂ to the terminal marked (L)
e TN and the Yellow/Green wire
N = to the terminal marked =

(see diagram).

3. Secure the cable by fastening the clamp screw.
4. Close the cover of the terminal board.
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Connecting the supply cable to the mains

Install a standardised plug corresponding to the load
indicated on the data plate (see table).

The appliance must be directly connected to the mains using
an omnipolar switch with a minimum contact opening of 3
mm installed between the appliance and the mains. The
switch must be suitable for the charge indicated and must
comply with current electrical regulations (the earthing wire
must not be interrupted by the switch). The supply cable
must be positioned so that it does not come into contact
with temperatures higher than 50°C at any point (the back
panel of the oven, for example).

! The installer must ensure that the correct electrical
connection has been performed and that it is fully compliant
with safety regulations.

Before connecting the appliance to the power supply, make
sure that

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

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

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

* The socket is compatible with the plug of the appliance.

If the socket is incompatible with the plug, ask an
authorised technician to replace it. Do not use extensi@

cords or multiple sockets.

! Once the appliance has been installed, the po
cable and the electrical socket must be easily a sible.

! The cable must not be bent or compre \O
! The cable must be checked reg replaced by
authorised technicians only (se siy Ince).

! The manufacturer declin@ability should these

safety measures not be ob -

APPLIANCE SPECIFICATIONS

width 43.5 cm
Dimensions* height 32,4 cm
depth 40.6 cm
Volume* 581
width 45.5 cm
Dimensions** height 32,4 cm
depth 40.6 cm
Volume** 60 |
Electrical voltage: 220-230V~ or 220-240V~
connections 50Hz or 50/60 Hz

maximum power absorbed 2800 W

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

Energy consumption for Natural
ENERGY vection — heating mode:
LABEL itional mode D

eclared energy consumption for
Forced convection Class — heating

mode: Baking

This appliance conforms to the
following European Economic
Community directives: 2006/95/EEC
dated 12/12/06 (Low Voltage) and
subsequent amendments —
2004/108/EEC dated 03/05/89
(Electromagnetic Compatibility) and
subsequent amendments -
93/68/EEC dated 22/07/93 and
subsequent amendments.
2012/19/EC and subsequent
amendments.

- 1275/2008 standby/off mode

s
o

I

* Only for models with drawn rails.
** Only for models with wire rails.
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m Start-up and use

WARNING! The oven is
provided with a stop system
to extract the racks and
prevent them from coming
out of the oven (1).

As shown in the drawing,
to extract them completely,
simply lift the racks, holding
them on the front part, and

pull (2).

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

Setting the time*
Press the PROGRAMMER knob and turn it in an
anticlockwise direction to set the correct time.

! The clock can only be set
if the oven is connecte
to the electricity mains, |
case of a power failure
PROGRAMMER D:

the correct time v 'I o
be reset once erhas
returned.

Starting the oven
1. Select the desired @g mode by turning the

SELECTOR knob. ~ D

2. Select the desired temperature with the THERMOSTAT
knob. See the Cooking advice table for cooking modes and
the suggested cooking temperatures (see Cooking Modes).
3. When preheating is finished, the THERMOSTAT indicator
light will stay on: place the food in the oven.

4. You may do the following during cooking:

- change the cooking mode by turning the SELECTOR knob.
- change the temperature by turning the THERMOSTAT
knob.

- stop cooking by turning the SELECTOR knob to the “0”
position.

! Never put objects directly on the oven bottom to avoid
damaging the enamel coating.

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

* . .
Only available on certain models.

Cooling ventilation

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

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

Oven light
It goes on when selecting | with the SELECTOR knob. It
stays on when a cooking mode is selected.

Using the cooking timer*

1. To set the buzzer, turn the COOKING TIMER knob
clockwise almost one complete revolution.

2. Turn the knob anticlockwise to set the desired time: align
the minutes shown on the COOKING TIMER knob with the
indicator on the control panel.

3. When the selected time has elapsed, a buzzer sounds
and the oven turns off.

4. When the ove off the cooking timer can be used as
a normal time

I Touse t manually, in other words when you do not
wish St end of cooking timer, turn the COOKING
TIM until it reaches the & symbol.

<

5)
|fodes

I A temperature value between 60°C and MAX can be set
for all cooking modes except the following:

* BARBECUE (recommended: set only to MAX power level)

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

IZ' TRADITIONAL OVEN mode

When using this traditional cooking mode, it is best to use
one cooking rack only. if more than one rack is used, the
heat will be distributed unevenly.

BAKING mode

This mode is ideal for baking temperature sensitive foods (such
as cakes, which need to rise) and for the preparation of “bitesize
pastries” on 3 shelves simultaneously.

[Z] FAST COOKING mode

This mode is particularly suitable for cooking pre-packed
food quickly (frozen or pre-cooked). The best results are
achieved using one cooking rack only.

E MULTI-COOKING mode

Since the heat remains constant throughout the oven, the
air cooks and browns food in a uniform manner. Amaximum
of two racks may be used at the same time.
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PIZZA modes

This combination heats the oven rapidly by producing a
considerable amount of heat, particularly from the element at
the bottom. If you use more than one rack at a time, switch the
position of the dishes halfway through the cooking process.

|j / E' BARBECUE mode

The high and direct temperature of the grill is recommended
for food which requires a high surface temperature. Always
cook in this mode with the oven door closed.

/ GRATIN mode

This combination of features increases the effectiveness of the
unidirectional thermal radiation provided by the heating elements
through forced circulation of the air throughout the oven.

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

Rotisserie spit*

To operate the rotisserie function (see diagram) proceed as
follows:

1. Place the dripping pan in
position 1.

2. Place the rotisserie

function by sele the

B or[E] e

Planning your cooking*

Programming cooking tim

1. Turn the PROGRAMM )b in an anticlockwise

direction until the desired co d%e is displayed.

2. Pullthe PROGRAMMER knob and turnitin an anticlockwise

direction until the marker corresponds with the current time. A

click will indicate the end of the programming phase.

3. Select the desired cooking mode using the SELECTOR

knob. The oven switches on immediately and remains on

for the entire duration of the set cooking time.

4. When the set time has elapsed, a buzzer will sound. To

stop the cooking process, turn the PROGRAMMER knob in

an anticlockwise direction until the symbol “&” is displayed.

5. Turn the SELECTOR knob to the “0” position.

* For example: it is 9:00 a.m. and a time of 1 hour and
15 minutes is programmed. The programme will stop
automatically at 10:15 a.m.

Programming a delayed cooking time

1. Turn the PROGRAMMER knob in an anticlockwise
direction until the desired cooking time is displayed.

2. Pull the PROGRAMMER knob and turn it in an
anticlockwise direction until the marker corresponds with
the desired cooking start time.

3. Select the desired cooking mode using the SELECTOR

knob. The oven will switch on at the set cooking start time and

will remain on for the entire duration of the set cooking time.

4. When the set time has elapsed, a buzzer will sound. To

stop the cooking process, turn the PROGRAMMER knob in

an anticlockwise direction until the symbol “&” is displayed.

5. Turn the SELECTOR knob to the “0” position.

* For example: it is 9:00 a.m., a time of 1 hour and 15
minutes is programmed and the start time is set to 11:00
a.m. The programme will start automatically at 11:00 and
will end at 12:15.

! To cancel programming, turn the PROGRAMMER knob
anticlockwise until the symbol “&” is displayed.

Practical cooking advice

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

!Inthe BARBEC
when using the

\TIN cooking modes, particularly
erie spit, place the dripping pan in

position 2 to cooking residues (fat and/or grease).
MULTI- @
’ itions 2 and 4, placing the food which requires

heat on 2.

support in position 3 and
insert the spit in the ho Prace the dripping pan on the bottom and the rack on top.

{
IV‘ A
/ provided on the back p
of the oven. @
/ 3. Start the r _—

BARBECUE

» Place the rack in position 3 or 4. Position the food in the
centre of the rack.

* We recommend that the power level is set to maximum.
The top heating element is regulated by a thermostat
and may not always operate constantly.

PIZZA OVEN

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

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

* . .
Only available on certain models.
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| L]
Cooking advice table
Cooking Foods Weight Rack poYestion Preheating|Recommended | Cooking
modes (Kg) Temperature | duration
(°C) (minutes)
standard sliding
guide rails | guide rails
Duck 1,5 2 1 Yes 200-210 70-80
Chicken 1,5 2 1 Yes 200-210 60-70
Convection | Roast veal o beef 1 2 1 Yes 200 70-75
Oven Pork roast 1 2 1 Yes 200-210 70-80
Biscuits (short pastry) - 2 1 Yes 180 15-20
Tarts 1 2 1 Yes 180 30-35
Tarts 0,5 20r3 1or2 Yes 180 25-35
Fruits cakes 20r3 1or2 Yes 180 40-50
Plum-cake 0,7 20r3 1or2 Yes 170-180 45-55
Small cake (on 2 racks) 0,7 2and 4 1and 3 Yes 180-190 20-25
Baking Sponge cake 0,6 20r3 1or2 Yes 160-170 30-40
mode Cream puffs (on 3 racks) 0,7 1,3and5 | 1,2and4 Yes 180-190 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0,7 1,3and 5 1,2and 4 Yes 180 20-25
Stuffed pancakes 0,8 2 1 Yes 200 30-35
Meringues (on 3 racks) 0,5 1,3and5 1,2and 4 Yes 90 180
Chees puffs 0,5 1 Yes 210 20-25
Frozen food
Pizza 0,3 2 - 250 12
Courgette and prawn pie 04 2 - 200 20
Country style spinach pie 0,5 2 Q ( - 220 30-35
Turnovers 0,3 2 - 200 25
Lasagne 0,5 2 1 - 200 35
Golden Rolls 0,4 2 1 - 180 25-30
Fast Chicken morsels 04 2 1 - 220 15-20
cooking
Pre-cooked food m
Golden chicken wings 0, g 1 - 200 20-25
Fresh food @ ) ; 200 1518
Biscuits (short pastry) - -
Plum-cake D 2 1 - 180 45
Chees puffs 2 1 - 210 10-12
Pizza (on 2 racks) 2and 4 1and 3 Yes 220-230 20-25
Tarts (on 2 racks)/Pies (on 2 racks) 2and 4 1and 3 Yes 180 30-35
Sponge cake (on 2 racks) (s W) 2and 4 1and 3 Yes 170 20-25
Roast chicken + potatoes u\ 1+1 1and 2/3 1and 3 Yes 200-210 65-75
Lamb 1 2 1 Yes 190-200 45-50
Multilevel | Mackerel 1 1or2 1 Yes 180 30-35
Lasagne 1 2 1and 3 Yes 190-200 35-40
Cream puffs (on 2 2and 4 1and 3 Yes 190 20-25
Biscuits (on 2 2and 4 1and 3 Yes 190 10-20
Chees puffs 2 k ) 2and 4 1and 3 Yes 210 20-25
Savoury p|es 1and 3 1 Yes 200 20-30
Pizza Mode | pizza 0,5 2 1 Yes 220 15-20
Focaccia bread 0,5 2 3 Yes 200 20-25
Mackerels 1 4 3 no Max 15-20
Soles and cuttlefish 0,7 4 3 no Max 10-15
Squid and prawn kebabs 0,7 4 3 no Max 8-10
Cod filet 0,7 4 20r3 no Max 10-15
Grilled vegetables 0,5 3or4d 3 no Max 15-20
Veal steak 0,8 4 3 no Max 15-20
Barbecue | Sausages 0,7 4 3 no Max 15-20
Hamburger n°4 or5 4 3 no Max 10-12
Toast (o toasted sandwiches) n°4 or 6 4 3 no Max 35
Spit-roast chicken using rotisserie spit 1 - - no Max 70-80
(where present)
Spit-roast lamb using rotisserie spit 1 - - no Max 70-80
(where present)
Grilled chicken 1,5 2 2 no 210 55-60
Cuttlefish 1 2 2 no 200 30-35
Spit-roast chicken using rotisserie spit 1,5 - - no 210 70-80
. (where present)
Gratin Spit-roast duck using rotisserie spit 1,5 - - no 210 60-70
(where present)
Roast veal o beef 1 2 2 no 210 60-75
Pork roast 1 2 2 no 210 70-80
Lamb 1 2 2 no 210 40-45

* The cooking times listed above are intended as guidelines only and may be modified according to personal tastes.
Oven preheating times are set as standard and may not be modified manually.
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Precautions and tips

! This appliance has been designed and manufactured
in compliance with international safety standards. The
following warnings are provided for safety reasons and
must be read carefully.

General safety

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

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

* When moving or positioning the appliance, always use
the handles provided on the sides of the oven.

* Do not touch the appliance while barefoot or with wet or
damp hands and feet.

* The appliance must be used by adults only for
the preparation of food, in accordance with the
instructions provided in this booklet. Any other
use of the appliance (e.g. for heating the room)
constitutes improper use and is dangerous. The
manufacturer may not be held responsible for any
damage caused as a result of improper, incorrect
and unreasonable use of the appliance.

* Do not touch the heating elements or certain parts
of the oven door when the appliance is in use; these
parts become extremely hot. Keep children well awa
from the appliance.

» Make sure that the power supply cables of other eler
appliances do not come into contact with the hot e
the oven.

* The ventilation and heat dispersal openings m ever
be obstructed.

» Always grip the oven door handle in \ ‘the ends
may be hot.

» Always use oven gloves whe
oven or when removing |t

* Do not use aluminium f0|I the bottom of the oven.

* Do not place flammable mat Q'f’ ‘/)e oven: if the appliance
is switched on accidentally, the materials could catch fire.

* Always make sure the knobs are in the “e”/“0” position
when the appliance is not in use.

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

* Do not perform any cleaning or maintenance work without
having disconnected the appliance from the electricity mains.

« |f the event of malfunctions, under no circumstances
should you attempt to perform the repairs yourself.
Contact an authorised Service Centre (see Assistance).

* Do not rest objects on the open oven door.

* Do not let children play with the appliance.

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

* The appliance is not intended to be operated by
means of an external timer or separate remote-
control system.

ookware in the

Disposal

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

« The European Directive 2012/19/EC on Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE), requires
that old household electrical appliances must not
be disposed of in the normal unsorted municipal
waste stream. Old appliances must be collected
separately in order to optimise the recovery and
recycling of the materials they contain and reduce
the impact on human health and the environment.
The crossed out “wheeled bin” symbol on the product
reminds you of your obligation, that when you dispose
of the appliance it must be separately collected.
Consumers should contact their local authority or retailer
for information concerning the correct disposal of their
old appliance.

Respecting and conserving the environment
* You can help to ce the peak load of the electricity
supply networl

between laj>~—*#e. q0n and the early hours of the morning.

de programming options, the “delayed
CooKi 4 (see Cooking modes) and “delayed
aning” mode (see Care and Maintenance) in
reénable the user to organise their time efficiently.
keep the oven door closed when using the
ECUE and GRATIN modes: This will achieve
proved results while saving energy (approximately 10%).
/Regularly check the door seals and wipe clean to ensure

they are free of debris so that they stick properly to the
door and do not allow heat to disperse.

Maintenance and care
Switching the appliance off

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

Cleaning the appliance

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

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

» All accessories - with the exception of the sliding racks
- can be washed like everyday crockery, and are even
dishwasher safe.

* We recommend that detergents are not sprayed directly
onto the control panel, but that a sponge is used instead.

! Never use steam cleaners or pressure cleaners on the
appliance.
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Cleaning the oven door

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

For more thorough cleaning purposes, the oven door may
be removed:

1. Open the oven door fully (see
diagram);

2. Lift up and turn the small levers
located on the two hinges (see
diagram);

3.Grip the door on the two exte
sides and close it approx
half way. Pull the door towz
lifting it out of its slot (

To replace the door, reverse t@ence.

Inspecting the seals Q\;@?
Check the door seals arou ven regularly. If the seals
are damaged, please contact your nearest Service Centre
(see Assistance). We recommend that the oven is not used
until the seals have been replaced.

Replacing the light bulb
To replace the oven light bulb:

1. Remove the glass cover
of the lamp-holder.

2. Remove the light bulb
and replace it with a similar
one: Wattage 25 W, cap E 14.
3. Replace the glass cover
(see diagram).

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

* . .
Only available on certain models.

Sliding rack kit assembly*

To assemble the sliding
racks:

1. Remove the two frames,
lifting them away from the
spacers A (see figure).

2. Choose which shelf to use
with the sliding rack. Paying
attention to the direction in
which the sliding rack is to
be extracted, position joint B
and then joint C on the
frame.

Left

Right guide

guide rail

3. Secure the two frames
with the guide rails using the
holes provided on the oven
walls (see diagram). The
holes for the left frame are
situated at the top, while the
holes for the right frame are
at the bottom.

4. Finally, fit the frames on
the spacers A.

I Do not place the sliding racks in position 5.
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Installation

! Conservez ce mode d’emploi pour pouvoir le consulter
a tout moment. En cas de vente, de cession ou de
déménagement, veillez a ce qu’il suive I'appareil pour
informer le nouveau propriétaire sur son fonctionnement
et lui fournir les conseils correspondants.

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

Positionnement

! Les emballages ne sont pas des jouets pour enfants, il
faut les mettre au rebut en respectant la réglementation
sur le tri sélectif des déchets (voir Précautions et conseils).

! U'installation doit étre effectuée par un professionnel du
secteur conformément aux instructions du fabricant. Une
mauvaise installation peut causer des dommages a des
personnes, des animaux ou des biens.

Encastrement
Pour garantir le bon fonctionnement de I'appareil, il faut
que le meuble posséde des caractéristiques bien précises:

* les panneaux adjacents doivent étre fabriqués dans un
matériau résistant a la chaleur;

» dans le cas de meubles en plaqués bois, les colles
doivent pouvoir résister a une température de 100

* la cavité du meuble pour encastrement du fr
sous plan (voir figure) qu’en colonne , doi
dimensions suivantes:

595 mm.

\ ]
S95 T /( o
W ‘W

p

! Aprés encastrement de I'appareil, il ne doit plus y avoir
possibilité de contact avec les parties électrifiées.

Les déclarations de consommation indiquées sur la plaque
signalétique ont été mesurées pour ce type d’installation.

Aération

Pour garantir une bonne aération, la cavité d’encastrement
doit étre dépourvue de paroi arriere. Il est conseillé
d’installer le four de maniere a ce qu'il repose sur deux
cales en bois ou bien sur un plan d’appui continu qui ait une
découpe d’au moins 45 x 560 mm (voir figures).

Centrage et fixation
1. Positionner les pattes “A” de maniére a ce qu’elles buttent
contre les cales support du four “B”.
2. Positionner les taquets “C” contre les pattes “A”. Attention
a I'épaisseur des joues du meuble :
* sielle est de 16 mm : monter le taquet de maniére a
ce que le chiffre 16 indiqué sur ce dernier soit tourné
Vers soi ;
* sielle estde 18 mm : monter le taquet c6té dépourvu
d’indication tourné vers soi ,
* sielle est de 20 ~am : ne pas monter de taquet.
3. Fixer les patt quets en bordure de la joue du

meuble vis “D”.
4. Fixer le fo
plasti

uble a l'aide des vis et des rondelles
Hotnh
‘ [Cid

S|

Raccordement électrique

Les fours munis d'un cable d’alimentation tripolaire sont
prévus pour un fonctionnement au courant alternatif
a la tension et a la fréquence indiquées sur la plaque
signalétique apposée sur 'appareil (voir ci-dessous).

Montage du céable d’alimentation

1. Pour ouvrir le bornier, faire
pression a l'aide d’'un tournevis
surles languettes latérales du
couvercle : tirer et ouvrir le
couvercle (voir figure).

A AN

2. Montage du céable
d’alimentation : dévisser la
vis du serre-cable ainsi que
les trois vis des contacts
L-N-= puis fixer les fils
sous les tétes de vis en
respectant les couleurs Bleu
(N) Marron (L) Jaune-Vert
— (voir figure).

3. Fixer le céble dans le
serre-cable prévu.

4. Fermer le couvercle du
bornier.
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Branchement du cable d’alimentation au réseau électrique
Montez sur le cable une prise normalisée adaptée a la
charge indiquée sur I'étiquette des caractéristiques.

En cas de raccordement direct au réseau, il faut intercaler entre
I'appareil et le réseau un interrupteur a coupure omnipolaire
ayant au moins 3 mm d’écartement entre les contacts,
dimensionné a la charge et conforme aux normes en vigueur
(le fil de terre ne doit pas étre interrompu par l'interrupteur).
Le cable d’'alimentation ne doit atteindre, en aucun point, des
températures dépassant de 50°C la température ambiante.

! Uinstallateur est responsable du bon raccordement
électrique de I'appareil et du respect des normes de sécurite.

Avant de procéder au branchement, assurez-vous que :
* la prise est bien munie d’une terre conforme a la loi;

* laprise est bien apte a supporter la puissance maximale
de l'appareil, indiquée sur la plaquette signalétique;

* la tension d’alimentation est bien comprise entre les
valeurs indiquées sur la plaquette signalétique;

 la prise est bien compatible avec la fiche de I'appareil.
Si ce n'est pas le cas, remplacez la prise ou la fiche,
n’utilisez ni rallonges ni prises multiples.

©€
I Apres installation de I'appareil, le cable électrique @

prise de courant doivent étre facilement accessibl

! Le cable ne doit étre ni plié ni excessiveme

! 1l doit étre contrélé périodiqguement et ne
remplacé que par un technicien agréé \ istance).

! Nous déclinons toute respo i
respect des normes énumér “es
b

en cas de non
Ssus.

PLAQUE SIGNALETIQUE

largeur 43,5 cm
hauteur 32,4 cm
profondeur 40,6 cm

Dimensions*

Volume* L.58

largeur 45,5 cm
hauteur 32,4 cm
profondeur 40,6 cm

Dimensions**

Volume** L. 60

Raccordements tension 220-230V~ ou 220-240V~

électriaues 50Hz ou 50/60Hz puissance

q maximum absorbée 2800W

Directive 2002/40/CE
Sur I'étiquette des fours
électriques. Norme EN 50304
Consommation énergie convection

ENERGY aturelle — fonction four :

LABEL

raditionnel ; |z|

Déclaration de consommation
énergétique Classe convention
Forgée fonction four Patisserie.

v
%

Cet appareil est Conforme aux
Directives suivantes
Communautaires : 2006/95/CEE du
12/12/06 (Basse tension) et
modifications successives -
2004/108/CEE du15/12/04
(Compatibilité Electromagnétique)
et modifications successives -
93/68/CEE du 22/07/93 et
modifications successives -
2012/19/CE et modifications
successives.

A

1275/2008 standby/off mode.

* Uniquement pour les modéles avec glissiéres embouties.
** Uniquement pour les modeéles avec glissiéres en fil.
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Mise en marche et utilisation

ATTENTION! Le four
est équipé d’'un systeme
d’arréts de grilles qui
permet de les retirer sans
que ces derniéres sortent
entiérement du four (1).
Pour sortir compléetement
les grilles il suffit, comme
illustré, de les soulever en
les saisissant par I'avant et de les tirer (2).

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

Réglage de I’heure*

Pousser sur le bouton du PROGRAMMATEUR et tourner
dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre pour
sélectionner 'heure courante.

! Le réglage de I'heure
n’est possible que si le
four est sous tension. En
cas de panne de couran

le PROGRAMMATEU

s’arréte

: dés re
du courant, il f# @;)
conséquent le re a
I'heure.

Mise en marche du fourg i@;

1. Pour sélectionner le progr cuisson souhaité,
tournez le bouton PROGRA

2. Pour choisir la tempe\\*-/nﬁtournez le bouton
THERMOSTAT. Un tableau de cuisson vous guidera dans
VoS cuissons en vous indiquant notamment les températures
conseillées pour chacune d’elles (voir Programmes).

3. Le voyant THERMOSTAT reste allumé pendant la durée
de montée en température.

4. En cours de cuisson, vous pouvez a tout moment :

- modifier le programme de cuisson a I'aide du bouton
PROGRAMMES;

- modifier la température a I'aide du bouton THERMOSTAT;
- interrompre la cuisson en ramenant le bouton
PROGRAMMES sur “0".

! Ne posez jamais d’objets a méme la sole du four, vous
pourriez abimer I'émail.

I Placez toujours vos plats sur la grille fournie avec I'appareil.
Systéme de refroidissement

Pour obtenir un abaissement des températures extérieures,
certains modeles sont équipés d'un systeme de

* o, . .
N’existe que sur certains modéles.

refroidissement. Ce dernier souffle de I'air a I'extérieur par
une fente située entre le tableau de bord et la porte du four.
! Le ventilateur continue a tourner aprés I'arrét du four
jusqu’a ce que ce dernier se soit suffisamment refroidi.

Eclairage du four

Pour l'allumer, sélectionnez a l'aide du bouton
PROGRAMMES La lampe reste allumée quand vous
sélectionnez un programme de cuisson.

Utiliser le programmateur fin de cuisson*
1. Il faut avant tout remonter la sonnerie en faisant faire un
tour presque complet au bouton PROGRAMMATEUR FIN
DE CUISSON dans le sens des aiguilles d’'une montre.

2. Puis en faisant marche arriére, sélectionnez le temps
désiré en amenant les minutes indiquées sur le bouton
PROGRAMMATEUR FIN DE CUISSON en face du repére
fixe du tableau de bord.

3. Une fois le temps écoulé, un signal sonore retentit et le
four s’éteint.

4. Quand le four le programmateur fin de cuisson

peut étre uti e une simple minuterie.
! Pour our en fonctionnement manuel, c’est-
P

a-dire s / rogrammateur fin de cuisson, amenez le
bouton RAMMATEUR FIN DE CUISSON en face
€ el
rogrammes

! Pour tous les programmes, il est possible de sélectionner
une température comprise entre 60°C et MAX., sauf pour:

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

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

|z| Programme FOUR TRADITION

Pour cette cuisson traditionnelle mieux vaut cuire sur un
seul niveau : la cuisson sur plusieurs niveaux entrainerait
une mauvaise distribution de la chaleur.

Programme FOUR PATISSERIE

Ce programme est particulierement indiqué pour la cuisson
de mets délicats (comme des gateaux levés par ex.) et
certains petits-fours sur trois niveaux en méme temps.

Programme FAST COOKING

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

IE Programme MULTICUISSON
La chaleur est constante et bien répartie a I'intérieur du
four, I'air cuit et dore de fagon uniforme en tous points. Il
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est possible de cuire au maximum sur deux niveaux en
méme temps.

Programme FOUR PIZZA

Cette combinaison permet une montée en température
rapide avec un fort apport de chaleur provenant surtout de
la sole. En cas de cuisson sur plusieurs niveaux, ne pas
oublier de les changer de place a mi-cuisson.

Ij / @ Programme BARBECUE

La température élevée et directe du gril est conseillée pour
tous les aliments qui exigent une haute température en
surface. Cuisson porte du four fermée.

@ / Programme GRATIN

L'irradiation thermique unidirectionnelle s’ajoute au brassage
de I'air pour une répartition uniforme de la chaleur dans
I'enceinte du four. Plus de risque de brdler les aliments en
surface et plus grande pénétration de la chaleur. Cuisson
porte du four fermée.

Tournebroche*
Pour actionner le tournebroche (voir figure), procéder
comme suit :

niveau 1 ;

bout arriére de la oro\ e
dans le trou sj d

de I'enceinte ;
3. Pour actiowner le

tourne Wélectionner
le mmes E' ou

_

Programmer la cui@u)

Programmer une durée avec démarrage immédiat

1. Amener le temps de cuisson souhaité dans la fenétre

d’affichage en tournant le bouton du PROGRAMMATEUR

dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre.

2. Tirer le bouton du PROGRAMMATEUR vers soi et

tourner dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre

pour amener le repére en face de I'heure courante. Un

déclic indique la fin de I'opération.

3. Sélectionner le programme de cuisson souhaité a l'aide

du bouton PROGRAMMES. Le four se met aussitdt en

marche et fonctionne pendant toute la durée programmée.

4. Une fois le temps écoulé, il émet un signal sonore. Pour

le faire taire, tourner le bouton du PROGRAMMATEUR

dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce

que le symbole “” s’affiche dans la fenétre.

5. Amener le bouton PROGRAMMES sur “0”.

* Exemple:ilest 9h00 et une durée de 1h15 est programmée.
Le programme s’arréte automatiquement & 10h15.

* . .
N’existe que sur certains modéles.

2. Placer le bercea u
niveau 3 et encast-

/Y Pour les cuissons ventilées ne pas utiliser les gradins 1et

Programmer une durée avec démarrage différé

1. Amener le temps de cuisson souhaité dans la fenétre

d’affichage en tournant le bouton du PROGRAMMATEUR

dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre.

2. Tirer le bouton du PROGRAMMATEUR vers soi et

tourner dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre

pour amener le repére en face de I'heure de démarrage
de cuisson souhaitée.

3. Sélectionner le programme de cuisson souhaité a I'aide du

bouton PROGRAMMES. Le four démarre automatiquement

a I'heure programmée et fonctionne pendant toute la durée

de cuisson sélectionnée.

4. Une fois le temps écoulé, il émet un signal sonore. Pour

le faire taire, tourner le bouton du PROGRAMMATEUR

dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce
que le symbole ‘U s’affiche dans la fenétre.

5. Amener le bouton PROGRAMMES sur “0”.

* Exemple : il est 9h00, une durée de 1h15 est programmée
et ’heure de démarrage est fixée a 11h00. Le programme
démarre autor tiquement a 11h00 et dure jusqu’a
12h15.

! Pour a ® ne sélection, tourner le bouton du
PRO@e EUR dans le sens inverse des aiguilles

d’'une_to jusqu’a ce que le symbole “U” s’affiche dans

la fenéuw-
1. Placer la léchefrite au /Oa\ <

@seils de cuisson

5: ils sont directement frappés par I'air chaud qui pourrait
briler les mets délicats.

! Pour les cuissons BARBECUE et GRATIN, notamment au
tournebroche, placer la lIeéchefrite au gradin 2 pour récupérer
les graisses ou jus de cuisson.

MULTICUISSON

» Utiliser les gradins 2 et 4 et placer au 2 les plats qui
exigent davantage de chaleur.
» Placer la léchefrite en bas et la grille en haut.

BARBECUE

* Placer la grille au gradin 3 ou 4, enfourner les plats au
milieu de la grille.

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

FOUR PIZZA

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

» Siles pizzas sont bien garnies, n’ajouter la mozzarelle
qu’a mi-cuisson.
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Tableau de cuisson

Programmes | Aliments Poids Niveau Préchauffage| Température | Durée
(Kg) enfournement préconisée | cuisson
(°C) (minutes)
glissieres | glissieres
standard | coulissantes
Canard 1,5 2 1 si 200-210 70-80
Poulet 1,5 2 1 si 200-210 60-70
Réti de veau ou de boeuf 1 2 1 Si 200 70-75
Four Réti de porc 1 2 1 si 200-210 70-80
Tradition | Biscuits (péate brisée) - 2 1 Si 180 15-20
Tartes 1 2 1 Si 180 30-35
Tartes 05 20u3 1ou2 Si 180 25-35
Tarte aux fruits 1 20u3 1ou2 Si 180 40-50
Cake aux fruits 0,7 20u3 1ou2 Si 170-180 45-55
Petits gateaux sur 2 niveaux 0,7 2et4 1et3 Si 180-190 20-25
Four Génoise 0,6 20u3 1ou2 Si 160-170 30-40
Patisserie | Choux sur 3 niveaux 0,7 1et3eth let2et4 Si 180-190 20-25
Biscuits sur 3 niveaux 0,7 1et3eth let2et4 Si 180 20-25
Crépes farcies 0,8 2 1 Si 200 30-35
Meringues sur 3 niveaux 0,5 1et3etd let2et4 Si 90 180
Friands au fromage 0,5 2 1 Si 210 20-25
Surgelés
Pizza 0,3 2 - 250 12
Mélange de courgettes et crevettes en crolte 04 2 - 200 20
Feuilleté aux épinards 2 - 220 30-35
Chaussons salés 2 - 200 25
Lasagnes 2 1 - 200 35
Petits pains dorés /% 1 - 180 25-30
Fast cooking | Poulet en morceaux O ! 1 - 220 15-20
Précuits
Ailes de poulet dorées 2 1 - 200 20-25
Aliments Frais
Biscuits (péate brisée) 2 1 - 200 15-18
Cake aux fruits 2 1 - 180 45
Friands au fromage 2 1 - 210 10-12
Pizza sur 2 niveaux 2et4d 1et3 Si 220-230 20-25
Tartes sur 2 nlveaux/gateaux S \ 2et4d 1et3 Si 180 30-35
Génoise sur 2 niveaux (sur ile) 2et4d 1et3 Si 170 20-25
Poulet réti + pommes de t 1+1 1et2/3 1et3 Si 200-210 65-75
Agneau 1 2 1 Si 190-200 45-50
Multicuisson | Maquereau 1 1ou?2 1 si 180 30-35
Lasagnes 1 2 1 Si 190-200 35-40
Choux sur 2 n|ve 2et4 1et3 Si 190 20-25
Biscuits sur 2 nlve J 2et4 1et3 Si 190 10-20
Friands au fromage sur 2 niveaux 2et4d 1et3 Si 210 20-25
Tartes salées 1et3 1et3 Si 200 20-30
Four Pizza |Pizza 0,5 2 1 Si 220 15-20
Fougasses 05 2 1 Si 200 20-25
Maguereaux 1 4 3 no Max 15-20
Soles et seiches 0,7 4 3 no Max 10-15
Brochettes de calmars et crevettes 0,7 4 3 no Max 8-10
Tranches de colin 0,7 4 3 no Max 10-15
Légumes grillés 05 3oud 20u3 no Max 15-20
Cote de veau 0,8 4 3 no Max 15-20
Barbecue | Saucisses 0,7 4 3 no Max 15-20
Hamburgers n°4oub 4 3 no Max 10-12
Crogque-monsieur ou toasts n°4 ou 6 4 3 no Max 3-5
Poulet réti au tournebroche (si présent) 1 - - no Max 70-80
Agneau réti au tournebroche (si présent) 1 - - no Max 70-80
Poulet grillé 15 2 2 no 210 55-60
Seiches 1 2 2 no 200 30-35
Poulet réti au tournebroche (si présent) 15 - - no 210 70-80
Gratin Canard réti au tournebroche (si présent) 15 - - no 210 60-70
Rt de veau ou de boeuf 1 2 2 no 210 60-75
Réti de porc 1 2 2 no 210 70-80
Agneau 1 2 2 no 210 40-45

* Les temps de cuisson sont purement indicatifs et peuvent étre modifiés selon les go(ts de chacun.
Les temps de préchauffage du four sont présélectionnés et ne sont pas modifiables manuellement.
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Précautions et conseils

! Cet appareil a été congu et fabriqué conformément aux
normes internationales de sécurité. Ces conseils sont
fournis pour des raisons de sécurité et doivent étre lus
attentivement.

Sécurité générale

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

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

Pour déplacer le four, se servir des poignées prévues a
cet effet sur les cotés de I'appareil.

Ne pas toucher a I'appareil si'on est pieds nus ou sil'on
a les mains ou les pieds mouillés ou humides.

Cet appareil qui sert a cuire des aliments ne doit
étre utilisé que par des adultes conformément aux
instructions du mode d’emploi. Toute autre utilisation
(comme par exemple le chauffage d’une piéce) est
impropre et donc dangereux. Le fabricant décline
toute responsabilité en cas de dommages provoqués
par un usage impropre ou erroné.

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

Eviter que le cordon d’alimentation d’au
électroménagers touche a des parties chaude
Les orifices ou les fentes d’aération ou d’éve
la chaleur ne doivent pas étre bouchés
Toujours saisir la poignée en son milieu: elle ris_ e d’étre
trés chaude a ses extrémités.

Utiliser toujours des gants de prg \o\ r enfourner
ou sortir les plats du four.
Ne jamais tapisser la sole
Ne pas ranger de matérj
four: si 'appareil était
il pourrait prendre feu.
Controler toujours que les boutons sont bien dans la
position “e”/“0” quand 'appareil n’est pas utilisé.

Ne pas tirer sur le cordon de 'appareil pour débrancher
la fiche de la prise de courant.

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

En cas de panne, n’essayer en aucun cas d’accéder aux
mécanismes internes pour tenter de réparer I'appareil.
Contacter le service d’Assistance (voir Assistance).

Ne pas poser d’objets sur la porte du four ouverte.
Eviter que les enfants ne jouent avec I'appareil.

Il n’est pas prévu que cet appareil soit utilisé par des
personnes (enfants compris) présentant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou n’ayant
pas 'expérience ou les connaissances indispensables,
a moins qu’elles ne le fassent sous la surveillance de
quelqu’un responsable de leur sécurité ou qu’elles aient
été diment formées sur I'utilisation de I'appareil.

Le dispositif n’est pas destiné a étre mis en ceuvre
par une minuterie externe ou un systéme de
télécommande séparée.

apier aluminium.
able a l'intérieur du
rtance mis en marche,

Mise au rebut

* Mise au rebut du matériel d’emballage : conformez-vous
aux réglementations locales, les emballages pourront
ainsi étre recyclés.

» La Directive Européenne 2012/19/CEE sur les Déchets
des Equipements Electriques et Electroniques (DEEE),
exige que les appareils ménagers usagés ne soient pas
jetés dans le flux normal des déchets municipaux. Les
appareils usageés doivent étre collectés séparément afin
d’optimiser le taux de récupération et le recyclage des
matériaux qui les composent et réduire I'impact sur la
santé humaine et I'environnement. Le symbole de la
“poubelle barrée” est apposée sur tous les produits pour
rappeler les obligations de collecte séparée.

Les consommateurs pourront confier leur appareil usagé
au service de collecte des collectivités locales ou de leurs
groupements, ou si la |égislation nationale le permet, le
rendre au revendeur lors de I'achat d’'un nouvel appareil
similaire.

Tous les pr|n
travaillent a

ux fabricants d’appareils ménagers
't dans la création et la gestion de
. "2cte etd’enlévement des appareils usageés.

et respect de I’environnement
des économies d’électricité, utiliser autant que
possioié le four pendant les heures creuses. Les options

O ogrammation des cuissons et plus particulierement

a «cuisson différéex» (voir Programmes) et le «nettoyage
automatique différé» (voir Nettoyage et entretien),
permettent de s’organiser en ce sens.

¢ Pour les cuissons au BARBECUE et au GRATIN,
nous conseillons de garder la porte du four fermée: les
résultats obtenus sont meilleurs et la consommation
d’énergie est moindre (environ 10% d’économie).

» Garder les joints propres et en bon état pour qu’ils adherent
bien a la porte et ne causent pas de déperdition de chaleur.

Nettoyage et entretien

Mise hors tension
Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien coupez
I'alimentation électrique de I'appareil.

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

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

» Tous les accessoires peuvent étre lavés normalement
comme de la vaisselle courante et passent au lave-
vaisselle, sauf les glissiéres coulissantes.

* Nous conseillons de ne pas vaporiser le produit de
nettoyage directement sur le bandeau de commandes
mais de se servir d’'une éponge.
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I Ne nettoyez jamais I'appareil avec des nettoyeurs vapeur
ou haute pression.

Nettoyage de la porte

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

Pour nettoyer plus a fond, il est possible de déposer la
porte du four :

1. ouvrir la porte complétement
(voir figure);

2. soulever et faire pivoter les leviers
situés sur les deux charniéres (voir
figure);

3.saisir la porte par Ies
la refermer lentement r 4
completement. Tirer e

porte vers soi en la dégaged
son logement (v h;\\\;/)

s

To replace the door, revers |s %uence

Contréle des joints

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

Remplacement de 'ampoule d’éclairage

Pour changer 'ampoule
d’éclairage du four:

1. Dévissez le couvercle en
verre du boitier de la lampe.
2. Dévissez I'ampoule et
remplacez-la par une autre
de méme type : puissance
25 W, culot E 14.

3. Remontez le couvercle a
sa place (voir figure).

I Ne pas utiliser la lampe du four comme éclairage de la piece

gauche

Glissiere Glissiere

droite g

Montage du Kit glissiéres*

Pour monter les glissiéres
coulissantes :

1. Retirer les deux cadres
en les dégageant des
entretoises A (voir figure).

2. Choisir le niveau sur
lequel monter la glissiére
coulissante. Positionner sur
le cadre d’abord le dispositif
de fixation B puis le C en
veillant a bien respecter le
sens d’extraction de la
glissiére.

3. Fixer les deux cadres avec
glissiéres assemblées dans
les trous prévus sur les parois
du four (voir figure). Les trous
pour le cadre de gauche sont
placés en haut tandis que les
trous pour celui de droite sont
placés en bas.

4. Emboiter enfin les cadres
sur les entretoises A.

! Ne pas introduire les glissieres coulissantes au niveau 5.

N’existe que sur certains modéles.
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ﬂ Instalacion

! Es importante conservar este manual para poder
consultarlo en todo momento. En caso de venta, de cesion
o de mudanza, verifique que permanezca junto al aparato
para informar al nuevo propietario sobre su funcionamiento
y sobre las advertencias correspondientes.

! Lea atentamente las instrucciones: contienen importante
informacion sobre la instalacion, el uso y la seguridad.

Colocacioén

! Los embalajes no son juguetes para nifos y se deben
eliminar respetando las normas para la recoleccion de
residuos (ver Precauciones y consejos).

I'Lainstalacién se debe realizar siguiendo estas instrucciones
y por personal profesionalmente calificado. Una instalacion
incorrecta puede producir dafios a personas, animales o
cosas.

Positionnement

! Les emballages ne sont pas des jouets pour enfants, il
faut les mettre au rebut en respectant la réglementation
sur le tri sélectif des déchets (voir Précautions et conseils).

! Linstallation doit étre effectuée par un professionnel d
secteur conformément aux instructions du fabricant.
mauvaise installation peut causer des dommages &
personnes, des animaux ou des biens.

Empotramiento
Para garantizar un buen funcionamiento parato

es necesario que el mueble tenga A\c%acteristicas
adecuadas:

» Los paneles adyacentes al hatn ser de materiales
resistentes al calor;

* Enelcasode muebles@fkra chapeada, las colas
deben ser resistentes a una temperatura de 100°C;

» para empotrar el horno, ya sea cuando se instala bajo
encimera (ver la figura) o en columna, el mueble debe
tener las siguientes dimensiones:

575-585 mm.

595 mm.

3
%

! Una vez empotrado el aparato no se deben permitir
contactos con las partes eléctricas.

El consumo declarado en la placa de caracteristicas ha sido
medido en una instalacion de este tipo.

Aireacion

Para garantizar una buena aireacion es necesario eliminar
la pared posterior del hueco para el horno. Es preferible
instalar el horno apoyado sobre dos listeles de madera o
sobre una superficie continua que tenga una abertura de
45 x 560 mm. como minimo (ver las figuras).

Centrado

del .
2. Cg ‘\que'los tacos “C” a presion, en las abrazaderas “A”.

ular, si el espesor del costado del mueble es:

@ {2 16 mm: coloque el taco de modo tal, que el nimero

16 que contiene dicho taco quede dirigido hacia Ud.:
» de 18 mm: coloque el taco de modo tal, que la parte
sin escritura quede dirigida hacia Ud.:
* de 20 mm: no coloque el taco.
3. Fije las abrazaderas y los tacos al borde del costado del
mueble mediante los tornillos “D”.
4. Fije el horno al mueble con los tornillos y las arandelas
de plastico “E”.

Conexidn eléctrica

Los hornos que poseen cable de alimentacion tripolar, son
fabricados para funcionar con corriente alterna a la tension
y frecuencia indicadas en la placa de caracteristicas que se
encuentra en el aparato (ver mas adelante).
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Montaje del cable de alimentacion eléctrica

1. Abrir el panel de bornes
haciendo palanca con un
destornillador sobre las
lengUetas laterales de la tapa:
tirar y abrir (ver la figura).

LMNINTRAY

\

2. Instalar el cable de
alimentacion eléctrica: Aflojar
el tornillo de la mordaza de
terminal de cable y los tres
tornillos de los contactos
i "

L-N-—=" vy luego fijar los
cables debajo de las cabezas
de los tornillos respetando
los colores Azul (N), Marrén
(L) y Amarillo-Verde = (ver
la figura).

3. Fijar el cable en el
correspondiente sujetacable.
4. Cerrar la tapa del panel
de bornes.

Conexion del cable de alimentacion eléctrica a la red
Instale en el cable un enchufe normalizado para la carga
indicada en la placa de caracteristicas (ver al costado).

En el caso de conexion directa a la red, es necesario
interponer entre el aparato y la red, un interruptor omnipol

dimensionado para esa carga y que responda a las ‘
vigentes (el cable a tierra no debe ser interrum
interruptor). El cable de alimentacion eléctrica debe
colocar de modo tal que no alcance en ningin punto una
temperatura que supere en 50°C la te n\{u'/kmbiente

(por ejemplo, la parte posterior del hc@\

! El instalador es responsable I3 Lorrecta conexion
eléctrica y del cumplimientom as de seguridad.

-/
Antes de efectuar la conexmn\reﬂrrque que:

+ latoma tenga conexion a tierra y que sea conforme con
la ley;

* la toma sea capaz de soportar la carga maxima
de potencia de la maquina indicada en la placa de
caracteristicas;

* la tension de alimentacion eléctrica esté comprendida
dentro de los valores indicados en la placa de
caracteristicas;

* la toma sea compatible con el enchufe del aparato.
Si no es asi, sustituya la toma o el enchufe; no utilice
prolongaciones ni conexiones multiples.

con una distancia minima entre los contactos de 3
O

! Una vez instalado el aparato, el cable eléctrico y la toma
de corriente deben ser facilmente accesibles.

1 El cable no debe sufrir pliegues ni compresiones.

! El cable debe ser revisado periddicamente y sustituido
sélo por técnicos autorizados (ver Asistencia).

! La empresa declina toda responsabilidad cuando estas
normas no sean respetadas.

PLACA DE CARACTERISTICAS

ancho 43,5 cm.
altura 32,4 cm.
profundidad 40,6 cm.

Dimensiones*

Volumen* litros 58

ancho 45,5 cm.
altura 32,4 cm.
profundidad 40,6 cm.

Dimensiones**

Volumen** litros 60
Conexiones voltaje 220-230V~ 0 220-240V~
eléctricas 50Hz o0 50/60Hz potencia maxima

absorbida 2800W

Directiva 2002/40/CE en la etiqueta
e los hornos eléctricos.

ma EN 50304
onsumo de energia por
ENERGY conveccion Natural —funcion de
LABE calentamiento: |:| Tradicional;
Clase consumo de energia
O RS Clase conveccion Forzada - funcion

calentamiento: E Pasteleria.

Este aparato es conforme con las
siguientes Directivas: Comunitarias:
2006/95/CEE del 12/12/06 (Baja
tension) y posteriores
modificaciones - 2004/108/CEE
del 15/12/04 (Compatibilidad
Electromagnética) y sucesivas
modificaciones - 93/68/CEE del
22/07/93 y sucesivas
modificaciones. 2012/19/CE

y posteriores modificaciones.

Iﬁﬁm

1275/2008 standby/off mode.

* S6lo para modelos con guias embutidas.
** Sélo para modelos con guias a ras.
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m Puesta en funcionamiento y uso

ATENCION! El horno esta
dotado de un sistema de
bloqueo de las parrillas que
permite quitarlas sin que
sobresalgan del horno (1).
Para quitar completamente
las parrillas, como se indica
en el dibujo, es suficiente
levantarlas cogiéndolas de

la parte delantera y tirar (2).

I La primera vez que encienda el horno, hagalo funcionar
vacio, durante una hora aproximadamente, con el
termostato al maximo y con la puerta cerrada. Luego
apaguelo, abra la puerta del horno y airee el ambiente.
El olor que se advierte es debido a la evaporacion de las
sustancias utilizadas para proteger el horno.

Poner en hora el reloj*
Pulse el mando del PROGRAMADOR vy girelo en sentido
antihorario hasta fijar la hora corriente.

! Poner en hora el reloj,
es posible solo si el
horno esta conectado
la red eléctrica. Ante un
interrupcion de corrie
el PROGRAM

se detiene: ¢’ s€
restablece la cion de
corriente, se debx._odificar

nuevame¢ e la hora.

Poner en funcionamient orno

1. Seleccione el programa ¥ n deseado girando el
mando PROGRAMAS. /dg\

2. Elija la temperatura gi@f)mando TERMOSTATO.
La Tabla de coccion (ver Programas) contiene una lista
con las cocciones y las correspondientes temperaturas
aconsejadas.

3. El piloto TERMOSTATO encendido indica la fase
de calentamiento hasta la temperatura seleccionada:
introduzca los alimentos que debe cocinar.

4. Durante la coccion es posible:

- modificar el programa de coccion con la perilla
PROGRAMAS;

- modificar la temperatura con el mando TERMOSTATO;
- interrumpir la coccion llevando el mando PROGRAMAS
hasta la posicion “0”.

! No apoye nunca objetos en el fondo del horno porque se
puede danar el esmalte.

! Coloque siempre los recipientes de coccion sobre la
parrilla suministrada con el aparato.

* )
Presente solo en algunos modelos.

%
©‘

Ventilacion de enfriamiento

Para disminuir la temperatura externa, algunos modelos poseen
un ventilador de enfriamiento. El mismo genera un chorro de
aire que sale entre el panel de control y la puerta del horno.

I Al final de la coccidn, el ventilador permanece en
funcionamiento hasta que el horno esté suficientemente frio.

Luz del horno

Se enciende seleccionando con el mando PROGRAMAS.
Permanece encendida cuando se selecciona un programa
de coccion.

Utilice el temporizador de fin de la coccion*
1. Antes que nada es necesario cargar el timbre girando el
mando TEMPORIZADOR DE FIN DE COCCION un giro
casi completo en sentido horario.

2. Volviendo hacia atras en sentido antihorario, fije el
tiempo deseado haciendo coincidir los minutos indicados
en el mando TEMPORIZADOR DE FIN DE COCCION con
la referencia fija ¢ “se encuentra en el panel de control.
3.Unavezcur ™ iempo, se emitira una sefal sonora

y el horno s~—0. .

4.Cuand c‘

cocci é utilizar como un normal contador de minutos.
a z

ar el horno con funcionamiento manual, o sea,
ndo el temporizador de fin de coccion, es necesario
_“ar’el mando TEMPORIZADOR DE FIN DE COCCION

, |hdsta el simbolo U.

Programas

I En todos los programas se puede fijar una temperatura entre
60°C y MAX, excepto en:

« BARBACOA (se aconseja elegir solo MAX);

* GRATIN (se aconseja no superar una temperatura de
200°C).

IZ' Programa HORNO TRADICIONAL

Con esta coccion tradicional es mejor utilizar una sola
bandeja: si se utilizan varias bandejas se produce una mala
distribucion de la temperatura.

Programa HORNO PASTELERIA

Este programa es aconsejable para la coccion de alimentos
delicados (por €. las tortas que necesitan leudado) y algunas
preparaciones “mignon” en 3 bandejas simultaneamente.

Programa COCINA RAPIDA

El programa no necesita precalentamiento. Este programa
es particularmente indicado para cocciones veloces de
alimentos congelados o precocidos. Los mejores resultados
se obtienen utilizando un solo nivel.
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IZ' Programa MULTICOCCION

Debido a que el calor es constante en todo el horno, el
aire cocina y dora la comida de modo uniforme. Es posible
utilizar hasta un maximo de dos niveles simultdneamente.

Programa HORNO PIZZA

Esta combinacion permite un rapido calentamiento del horno,
con un fuerte aporte de calor preferentemente desde abajo.
Cuando utilice mas de una bandeja a la vez, en la mitad de
la coccion es necesario intercambiar sus posiciones.

/ E' Programa BARBACOA

La temperatura elevada y directa del grill es aconsejada para
los alimentos que necesitan una temperatura superficial alta.
Utilice el horno con la puerta cerrada.

/ Programa GRATINADO

Une a la irradiacion térmica unidireccional, la circulacion
forzada del aire en el interior del horno. Esto impide que se
quemen superficialmente los alimentos aumentando el poder
de penetracion del calor. Utilice el horno con la puerta cerrada.

Asador giratorio*
Para accionar el asador rotativo (ver la figura) proceder del
siguiente modo:

posicion 1;

uzca
ficio
|cado en
‘ deI horno;
el asador
seIecmonando

ramas @ (0]

posicion 3 e i
el espeton en el
correspo
Ia pare

L V N 2. Coloque el so
4 _— N del asador rota@

@

Programar la coccién

Programar la duracion de una coccion con comienzo
inmediato

1. Gire el mando del PROGRAMADOR en sentido
antihorario hasta observar el tiempo de coccion deseado
en la representacion visual.

2. Tire el mando del PROGRAMADOR vy girelo en sentido
antihorario hasta llevar el indice mévil a la altura de la hora
corriente. Al finalizar la operacion se advierte un golpe.

3. Seleccione el programa de coccion deseado con el mando
PROGRAMAS. El horno se encendera inmediatamente y
funcionara durante todo el tiempo de coccion seleccionado.
4. Una vez cumplido el tiempo, se emitira una sefial sonora.
Para interrumpirla gire el mando del PROGRAMADOR en
sentido antihorario hasta visualizar en la representacion
visual el simbolo “Uy”,

5. Lleve el mando PROGRAMAS hasta la posicion “0”.

* )
Presente soélo en algunos modelos.

* Ejemplo: sonlas 9:00 horas y se programa una duracién
de 1 hora y 15 minutos. El programa se detiene
automaticamente a las 10:15 horas.

Programar la duracion de una coccién con comienzo
retrasado

1. Gire el mando del PROGRAMADOR en sentido
antihorario hasta observar el tiempo de coccion deseado
en la representacion visual.

2. Tire el mando del PROGRAMADOR vy girelo en sentido
antihorario hasta llevar el indice movil en coincidencia con
la hora de comienzo de la coccion deseada.

3. Seleccione el programa de coccién deseado con el
mando PROGRAMAS. EIl horno se encendera a la hora
de comienzo fijada y funcionara durante todo el tiempo de
coccion seleccionado.

4. Una vez cumplido el tiempo, se emitira una sefal sonora.
Para interrumpirla gire el mando del PROGRAMADOR en
sentido antihorario hasta visualizar en la representacion
visual el simbolo “9”
5. Lleve el mand

AMAS hasta la posicion “0”.

* Ejemplo: sor 0 horas, se programa una duracion
de 1 horg nutos y las 11:00:00 como hora de
comi ograma comienza automaticamente a
las 1 ras y dura hasta las 12:15 horas.

' ia ¢aular una programacion, gire el mando del

ﬁAMADOR en sentido antihorario hasta visualizar
1. Coloque la grasera en | |l representacion visual el simbolo “&”.

Consejos practicos para cocinar

! En las cocciones ventiladas no utilice las posiciones 1y
5: son las que reciben directamente el aire caliente lo cual
podria producir quemaduras de las comidas delicadas.

! En las cocciones BARBACOA y GRATIN, si se utiliza el
asador automatico, coloque la grasera en la posicion 2 para
recoger los residuos de coccioén (jugos y/o grasas).

MULTICOCCION

» Utilice las posiciones 2 y 4 colocando en la 2 los
alimentos que requieren mayor calor.
» Coloque la grasera abajo y la parrilla arriba.

BARBACOA

 Introduzca la parrilla en la posicion 3 o 4 y coloque los
alimentos en el centro de la parrilla.

» Se aconseja fijar el nivel de energia en el valor maximo.
No se alarme si la resistencia superior no permanece
constantemente encendida: su funcionamiento esta
controlado por un termostato.

HORNO PIZZA

« Utilice una bandeja para pizza de aluminio liviano
apoyandola sobre la parrilla suministrada con el horno.
Utilizando la grasera aumenta el tiempo de coccion y
dificilmente se obtiene una pizza crocante.

* En el caso de pizzas muy condimentadas es aconsejable
colocar la mozzarella (queso tipico de Italia) en la mitad
de la coccion.
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Tabla de coccion

Programas | Alimentos Peso Posicion de las Precalentamiento | Temperatura | Duracion
(Kg) bandejas aconsejada dela
(°C) coccion
guias guias (minutos)
estandar |deslizables
Pato 1,5 2 1 si 200-210 70-80
Horno Pollo 15 2 1 si 200-210 60-70
Tradicional | Asado de ternera o de vaca 1 2 1 Si 200 70-75
Asado de cerdo 1 2 1 Si 200-210 70-80
Bizcochos (de pastaflora) - 2 1 Si 180 15-20
Tortas glaseadas 1 2 1 Si 180 30-35
Tortas glaseadas 0,5 203 102 Si 180 25-35
Torta de fruta 1 203 102 Si 180 40-50
Bizcochos con uva 0,7 203 102 Si 170-180 45-55
Horno | Tortas pequefias en dos niveles 0,7 2e4 1e3 Si 180-190 20-25
Pasteleria | Bizcochos 0,6 203 102 Si 160-170 30-40
Hojaldre con crema en 3 niveles 0,7 1e3eb | 1e2e4 Si 180-190 20-25
Bizcochos en 3 niveles 0,7 1e3e5 1e2e4 si 180 20-25
Creps rellenos 0,8 2 1 Si 200 30-35
Merengues en 3 niveles 0,5 1e3e5 1e2e4 si 90 180
Bizcochitos salados de hojaldre y queso 0,5 1 Si 210 20-25
Alimentos congelados
Pizza 0,3 2 1 - 250 12
Mixto de calabacin y cangrejos 0,4 2 - 200 20
Torta rustica de espinacas 0,5 2 - 220 30-35
Panzerotti (ravioles grandes italianos) 0,3 2 - 200 25
Lasafias 0,5 2 - 200 35
Panecillos dorados 04 2 1 - 180 25-30
Coccion | Bocaditos de pollo 0,4 /\2& 1 - 220 15-20
rapida
Precocidos Q!
Alas de pollo doradas 0,4 ; g 1 - 200 20-25
Alimentos Frescos X
Bizcochos (de pastaflora) 2 1 - 200 15-18
Hojaldre con crema @ 2 1 - 180 45
Bizcochitos salados de hojaldre y queso 2 1 - 210 10-12
Pizza en 2 niveles 2e4 1e3 Si 220-230 20-25
Tortas glaseadas en 2 niveles/Tortas en 2 nivele: 2e4 1e3 Si 180 30-35
Bizcochos en 2 niveles (sobre un /e\\ra)? 2e4 1e3 si 170 20-25
Pollo asado + patatas 1+1 1e2/3 1e3 Si 200-210 65-75
Cordero 1 2 1 Si 190-200 45-50
Multicoccion| Caballa 1 102 1 si 180 30-35
Lasafias 1 2 1 Si 190-200 35-40
Hojadre con crema 2e4 1e3 si 190 20-25
Bizcochos en 2 ni C‘fa\ 2e4 1e3 Si 190 10-20
Bizcochitos saladc, e by aldre y queso 2ed 1e3 si 210 20-25
en 2 niveles -
Tortas saladas 1e3 1e3 si 200 20-30
Horno Pizza 0,5 2 Si 220 15-20
Pizza Hogazas 0,5 2 si 200 20-25
Caballa 1 4 3 no Max 15-20
Lenguados y sepias 0,7 4 3 no Max 10-15
Broquetas de calamares y cangrejos 0,7 4 3 no Max 8-10
Filete de merluza 0,7 4 3 no Max 10-15
Verduras a la parrilla 0,5 304 203 no Max 15-20
Bistec de ternera 0,8 4 3 no Max 15-20
Salchichas 0,7 4 3 no Max 15-20
Hamburguesas n4o05 4 3 no Max 10-12
Barbacoa | Bocadillos calientes de jamén y queso n°406 4 3 no Max 3-5
(o pan tostado)
Pollo asado con asador automatico (si existe) 1 - - no Max 70-80
Cordero asado con asador automatico 1 - - no Max 70-80
(cuando existe)
Pollo a la parrilla 15 2 2 no 210 55-60
Sepias 1 2 2 no 200 30-35
Pollo asado con asador automatico (si existe) 15 - - no 210 70-80
Pato asado con asador automatico (si existe) 1,5 - - no 210 60-70
Asado de ternera o vaca 1 2 2 no 210 60-75
Gratin | Asado de cerdo 1 2 2 no 210 70-80
Cordero 1 2 2 no 210 40-45

* Los tiempos de coccion son indicativos y se pueden modificar en base a sus gustos personales.
La duracion del precalentamiento del horno esta prefijada y no se puede modificar manualmente.
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Precauciones y consejos

! El aparato ha sido proyectado y fabricado en conformidad
con las normas internacionales de seguridad.

Estas advertencias se suministran por razones de seguridad
y deben ser leidas atentamente.

Seguridad general

El aparato ha sido fabricado para un uso de tipo no
profesional en el interior de una vivienda.

El aparato no se debe instalar al aire libre, tampoco si el
espacio esta protegido porque es muy peligroso dejarlo
expuesto a la lluvia y a las tormentas.

Para mover el aparato utilice siempre las manijas
correspondientes ubicadas en los costados del horno.
No toque el aparato descalzo o con las manos y pies
mojados o humedos.

El aparato debe ser utilizado para cocinar alimentos,
solo por personas adultas y siguiendo las instrucciones
contenidas en este manual. Cualquier otro uso (como por
ejemplo: calefaccion de ambientes) se debe considerar
impropio y, por lo tanto, peligroso. El fabricante no puede
ser considerado responsable por eventuales dafos
derivados de usos impropios, erréneos e irracionales.
Mientras se utiliza el aparato, los elementos calentadores
y algunas partes de la puerta del horno se calientan

Evite que el cable de alimentacion eléctrica de otro

mucho. Tenga cuidado de no tocarlos y mantenga a
los nifos alejados de ellos. @

del horno.
No obstruya las aberturas de ventilacion y de
del calor.

electrodomésticos entre en contacto con partes cal‘

cion

Tome la manija de apertura de la puert el centro: en
los costados podria estar caliente.
Utilice siempre guantes para h introducir o

extraer recipientes.

No cubra el fondo del horn s de aluminio.

No coloque materiales i@p s en el horno: si el
aparato se pone en funck =~ _“ito inadvertidamente,
podria incendiarse.

Cuando el aparato no se utiliza, controle siempre que
los mandos estén en la posicién “e”/“0”.

No desconecte el aparato de la toma de corriente tirando
del cable sino sujetando el enchufe.

No realice la limpieza o el mantenimiento sin haber
desconectado primero el aparato de la red eléctrica.
En caso de averia, no acceda nunca a los mecanismos
internos para intentar una reparacién. Llame al Servicio
de Asistencia Técnica (ver Asistencia).

No apoye objetos sobre la puerta del horno abierta.
Evite que los nifios jueguen con el aparato.

No esta previsto que el aparato sea utilizado por personas
(incluidos los nifos) con capacidades fisicas, sensoriales
o mentales disminuidas, por personas inexpertas o que
no tengan familiaridad con el producto, salvo que estén
vigiladas por una persona responsable de su seguridad,
0 que hayan recibido instrucciones preliminares sobre
el uso del aparato.

El aparato no se debe poner en funcionamiento a
través de un temporizador externo o de un sistema
de mando a distancia.

Eliminacion

Eliminacion del material de embalaje: respete las normas
locales, de esta manera los embalajes podran ser
reutilizados.

En base a la Norma europea 2012/19/CE de Residuos
de aparatos Eléctricos y Electréonicos (RAEE), los
electrodomésticos viejos no pueden ser arrojados en
los contenedores municipales habituales; tienen que ser
recogidos selectivamente para optimizar la recuperacion
y reciclado de los componentes y materiales que los
constituyen, y reducir el impacto en la salud humanay el
medioambiente. El simbolo del cubo de basura tachado
se marca sobre todos los productos para recordar al
consumidor la obligacién de separarlos para la recogida
selectiva.

El consumidor debe contactar con la autoridad local o
con el vendedor para informarse en relacién a la correcta
eleminacion de su electrodoméstico viejo.

ar el medioambiente
horarios que van desde las tltimas
asta las primeras horas de la mafana,
3 reduccion de la carga de absorcion de
ectricas. Las opciones de programacion,
la “coccion retrasada” (ver Programas) y la
automatica retrasada” (ver Mantenimiento y
s), le permitiran organizarse en ese sentido.
recomienda efectuar siempre las cocciones en
BARBACOA y GRATIN con la puerta cerrada: se

Utilizando el ho
horas de |
se colabo

_“ obtendran asi mejores resultados y también un sensible

ahorro de energia (10% aproximadamente).

Mantenga las juntas en buen estado y limpias para que
se adhieran bien a la puerta y no provoquen dispersion
del calor.

Mantenimiento y cuidados

Cortar la corriente eléctrica
Antes de realizar cualquier operacion, desconecte el
aparato de la red de alimentacion eléctrica.

Limpiar el aparato

Las partes externas esmaltadas o de acero inoxidable y
las juntas de goma se pueden limpiar con una esponja
empapada en agua tibia y jabon neutro. Silas manchas son
dificiles de eliminar use productos especificos. Se aconseja
enjuagar abundantemente y secar después de la limpieza.
No utilice polvos abrasivos ni sustancias corrosivas.

El interior del horno se debe limpiar preferentemente
cada vez que se utiliza, cuando todavia esta tibio. Utilice
agua caliente y detergente, enjuague y seque con un
pano suave. Evite el uso de productos abrasivos.

Los accesorios se pueden lavar como cualquier vajilla, incluso
en lavavajillas, con excepcion de las guias deslizables.

Se aconseja no rociar con detergentes directamente
sobre la zona de mandos, sino utilizar una esponja.

! No utilice nunca limpiadores a vapor o de alta presion
para la limpieza del aparato.
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Limpiar la puerta

Limpie el vidrio de la puerta con esponjas y productos
no abrasivos y séquelo con un pafio suave; no utilice
materiales asperos abrasivos o raederas metalicas afiladas
que puedan rayar la superficie y quebrar el vidrio.

Para lograr una limpieza mas profunda es posible
desmontar la puerta del horno:

Vuelva a colocar la puerta siguiend

pero en sentido contrario.

Controlar las juntas

1. para ello, abra completamente
la puerta (ver la figura);

2. alce y gire las palancas ubicadas
en las dos bisagras (ver la figura);

externos y ciérrela lenta pero
completamente. Luego tir(\a

puerta hacia si, extrayén .
su lugar (ver la figura).
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Controle periddicamente € @ gde la junta que rodea la
puerta del horno. Si se en dafiada llame al Centro
de Asistencia Técnica mas cercano (ver Asistencia). Es
aconsejable no usar el horno hasta que no haya sido reparada.

Sustituir la bombilla

Para sustituir la bombilla de
iluminacion del horno:

1. Desenrosque la tapa de
vidrio del portalampara.

2. Extraiga la bombilla y
sustitiyala con una analoga:
potencia de 25 W, casquillo
E 14.

3. Vuelva a colocar la tapa
(ver la figura).

! No utilice la lampara del horno para iluminar ambientes

* )
Presente solo en algunos modelos.

Montaje del Kit Guias Deslizables*

Guia

Guia

Para montar las guias
deslizables:

1. Quite los dos bastidores
extrayéndolos de los
distanciadores A (ver la
figura).

2. Elija el nivel en el que va
a introducir la guia
deslizable. Prestando
atencion al sentido de
extraccion de dicha guia,
coloque sobre el bastidor la
ensambladura B primero y
luego la C.

3. Fije los dos bastidores,
con las guias montadas, en
los orificios correspondientes
ubicados en las paredes
del horno (ver la figura).
Los orificios para el bastidor
izquierdo estan ubicados
arriba, mientras que los
orificios para el derecho
estan abajo.

4. Por ultimo, encastre los

bastidores en los distanciadores A.

! No coloque las guias deslizables en la posicion 5.
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Instalacao

! E importante guardar este folheto para poder consulta-lo a
qualguer momento. No caso de venda, cessdo ou mudanga,
assegure-se que 0 mesmo permanece com o aparelho para
informar o novo proprietario sobre o funcionamento e sobre
as respectivas adverténcias.

! Leia com atencdo as instrugcdes: ha informacdes
importantes sobre a instalagao, a utilizagao e a seguranca.

Posicionamento

! As embalagens n&o séo brinquedos para as criangas e
devem ser eliminadas em conformidade com as regras de
colecta diferenciada (veja em Precaugdes e Conselhos).

! Ainstalacao deve ser realizada segundo estas instrugdes e
por pessoal profissional qualificado. Uma instalacao errada
pode causar danos a pessoas, animais ou objectos.

! Este aparelho pode ser instalado e funcionar somente
em local permanentemente ventilado segundo a posigao
de Normas em vigor. Devem ser observados os seguintes
requisitos:

Encaixe
Para garantir um bom funcionamento do aparelho é
necessario que o movel seja de caracteristicas adequadas:

* 0s painéis adjacentes ao forno devem ser de mg
resistente ao calor;

* no caso de moveis de madeira contraplacad
devem ser resistentes a temperatura de 100°C.

e para encaixar o forno, quer no caso de nstalagdo sob
uma banca (veja a figura) querem c N Ovel deve
ter as seguintes medidas:

colas

I~

575-585 mm.

595 mm.

Uz N
\ 2

2% &'

=
\
595"]"7

I Depois de ter encaixado o aparelho, ndo deve ser possivel
contacto com as partes eléctricas.

As declaragdes de consumo indicadas na placa das
caracteristicas foram medidas com este tipo de instalago.

Ventilagao

Para garantir uma boa ventilacao € necessario eliminar
a parede traseira do vao. E preferivel instalar o forno de
maneira que apoie-se sobre duas ripas de madeira, ou
sobre uma tabua com uma abertura de pelo menos 45 x
560 mm. (veja as figuras).

Colocar no centro e prender

1. Posicione os suportes “A” encostados nas tiras do
suporte “B” do forno.

2. Posicione os tagr“ahos “C” encostados nos suportes
“A”. Especial a espessura do painel lateral do
movel:

onte o taquinho de maneira que o
arcado no mesmo fique virado para o

mm.: monte o taquinho de maneira que a
O ai_> sem escritas fique virada para o seu lado;
de 20 mm.: ndo monte o taquinho.
F.énda os suportes e os taquinhos na beira da lateral
-~ /do mével mediante os parafusos “D”.
4. Prenda o forno no mével mediante os parafusos e as
anilhas em plastico “E”.

Ligacao eléctrica

Os fornos equipados com cabo de fornecimento com trés
polo, sdo preparados para funcionar com corrente alternada
na tensao e frequéncia de fornecimento indicadas na placa
de identificagéo situada no aparelho (veja a seguir).
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Montagem do cabo de fornecimento

1. Para abrir a caixa de
terminais faga alavanca
com uma chave de parafuso
nas linguetas aos lados da
tampa: puxe e abra a tampa
(veja a figura).

AN

TG

2. Instale o cabo de
alimentacgdo: desatarraxe
o parafuso do grampo do
cabo e os trés parafusos
—4
dos contactos L-N-—= e,
em seguida, prenda os fios
embaixo das cabecas dos
parafusos a obedecer as
cores: Azul (N) Castanho (L)
Amarelo-Verde = (veja a
figura).
3. Prenda o cabo no
respectivo grampo.
4. Feche a tampa da caixa
dos terminais.

@l

Ligacado do cabo de fornecimento a rede eléctrica
Monte no cabo uma ficha em conformidade com as normas
para a carga indicada na placa de identificagéo (veja a
lado).

No caso de uma ligagao directa a rede, sera ne
interpor, entre o aparelho e a rede, um int
omnipolar com abertura minima entre os co
mm. na dimensao certa para a carga € em co
com as normas em vigor (a ligagao a deve ser

rra ndo
interrompida pelo interruptor). O cab%é\ tagédo deve

ser colocado de maneira que emn nto ultrapasse

de 50°C a temperatura do ambi exemplo, a parte
traseira do forno).
1 O técnico instalador é re@ pelarealizagao certa da

ligagao eléctrica e da obedierciadas regras de seguranga.
Antes de efectuar a ligagao, certifique-se que:

* a tomada tenha uma ligagéo a terra e seja em
conformidade com a legislagao;

* a tomada tenha a capacidade de suportar a carga
maxima de poténcia da maquina, indicada na placa de
identificacao;

* atensao de alimentagao seja entre os valores da placa
de identificagao;

* a tomada seja compativel com a ficha do aparelho.
Em caso contrario, substitua a tomada ou a ficha; ndo
empregue extensdes nem tomadas multiplas.

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

! O cabo nao deve ser dobrado nem comprimido.
I O cabo deve ser verificado periodicamente e substituido
somente por técnicos autorizados (veja a Assisténcia

Técnica).

! Aempresa exime-se de qualquer responsabilidade se
estas regras nao forem obedecidas.

PLACA DAS CARACTERISTICAS

largura 43,5 cm

Medidas* altura 32,4 cm
profundidade 40,6 cm
Volume* Litros 58

largura 45,5 cm

Medidas** Itura 32,4 cm
SE&V undidade 40,6 cm

Volume** Litros 60

Ligags @ Tens&o de 220-230V~ ou 220-240V~

eléc’ (cas 50Hz ou 50/60Hz poténcia maxima

absorvida 2800W
OL< Directiva 2002/40/CE

g sobre a etiqueta dos fornos eléctricos.
Norma EN 50304
Consumo de energia
com convecgao Natural —

ENERGIA aquecimento: =] Tradicional;

Consumo energia declaracédo
Classe com convecgao Forgada -

funcédo de

aquecimento:

Este aparelho esta

em conformidade com as seguintes
Directivas da Comunidade Europeia:
2006/95/CEE de 12/12/06 (Baixa Tenso)
e posteriores modificagdes -
2004/108/CEE de 15/12/04
(Compatibilidade Electromagnética)

e posteriores modificagdes -

93/68/CEE de 22/07/93 e

posteriores modifica¢des.

_ 2012/19/CE e posteriores modificagdes.
1275/2008 standby/off mode.

Pastéis.

* Apenas para modelos com guias integradas.
** Apenas para modelos com guias em fio.
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Inicio e utilizacao

ATENGAOQ! O forno esta
equipado com um sistema
de bloqueio das grelhas
que permite retira-las sem
que estas ressaiam do
forno (1).

Para retirar completamente
as grelhas, tal como
indicado no desenho, basta
levanta-las, segurando-as pela parte da frente, e puxa-las

(2).

! Quando o acender pela primeira vez, aconselhamos de
fazer funcionar o forno vazio pelo menos durante uma hora,
com o termdstato posto a temperatura maxima e a porta
fechada. Pode apagar, abrir a porta do forno e ventilar
a sala. O odor que se sente deve-se a evaporagao das
substancias empregadas para proteger o forno.

Acertar a hora*
Prima o selector do PROGRAMADOR e rode-o na direcgéo
contraria aos ponteiros do relogio até acertar a hora.

! E possivel acertar a
hora somente se o forno
estiver ligado ao sistemy
eléctrico. No caso de faltg
de corrente eléctri
PROGRAMADOX
quando a corrente
voltar, sera nece

acertar a u\\\o%a vez.

Inicio do forno

1. Para seleccionar o progra
rode o selector dos PROG @A\
2. Para escolher a temp ~’.~’rode o selector do
TERMOSTATO. Uma lista com as cozeduras e as
respectivas temperaturas aconselhadas pode ser
consultada na Tabela de cozedura (veja os Programas).
3. O indicador luminosos do TERMOSTATO aceso fixo
no painel dos comandos avisa que o pré aquecimento foi
completado:coloque dentro os alimentos a serem cozidos.
4. Durante a cozedura é sempre possivel:

- modificar o programa de cozedura mediante o selector
de PROGRAMAS;

- modificar a temperatura mediante o selector do
TERMOSTATO;

- interromper a cozedura se recolocar o selector dos
PROGRAMAS na posicao “0”.

dura que desejar,
L'/)

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

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

* .
Ha somente em alguns modelos.

Ventilagédo de arrefecimento

Para obter uma redugédo das temperaturas externas,
alguns modelos sdo equipados com uma ventoinha de
arrefecimento. Esta gera um jacto de ar que sai entre o
painel de comandos e a porta do forno.

! No final da cozedura, a ventoinha continua a funcionar
até o forno arrefecer suficientemente.

Luz do forno

Acende-se se for seleccionado [**| mediante o selector dos
PROGRAMAS. Permanece acesa quando se seleccionar
um programa de cozedura.

Utilizar o timer de fim de cozedura*

1. Antes de mais nada, para dar corda na campainha
€ necessario rodar o selector do TIMER DE FIM DE
COZEDURA de uma volta quase inteira na direcgao dos
ponteiros do relégio.

2. Volte na direcgao ¢
configurar o temy

“fraria aos ponteiros do reldgio, para
: esejar, faga coincidir os minutos
indicados no &= do TIMER DE FIM DE COZEDURA
com a refer a'do painel de comandos.

3. Depo’ Jer passado o tempo tocara um sinal
acustic@no desliga-se.
4. Qyand orno estiver desligado, o timer de fim cozedura

: @;ér utilizado como um normal contador de minutos.

», lara utilizar o forno com funcionamento manual, ou seja
_dm o timer de fim de cozedura desactivado, é necessario
rodar o botdo TIMER DE FIM DE COZEDURA até o
simbolo* W,

Programas

! Todos os programas tém uma temperatura de cozedura
predefinida. Esta temperatura podera ser regulada
manualmente, defina como desejar entre 40°C e 250°C.
No programa de BARBECUE o valor pré-configurado é
um nivel de poténcia expresso em %. Também pode ser
regulado manualmente.

D Programa de FORNO TRADIGAO

Com esta cozedura tradicional & melhor utilizar um dnico
tabuleiro: com mais de um tabuleiro havera ma distribuigao
da temperatura.

Programa do FORNO PARA PASTEIS

Liga-se o elemento aquecedor traseiro e entra em
funcionamento a ventoinha para garantir um calor suave
e uniforme no interior do forno. Este programa é indicado
para a cozedura dos alimentos delicados (por ex. doces
que precisam de levedacgao).

Programa de FAST COOKING

Este programa é especificamente indicado para cozeduras
rapidas de alimentos previamente preparados (congelados
ou previamente cozidos). Os melhores resultados sao
obtidos se utilizar apenas uma prateleira.
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X ,
Programa de COZEDURA MULTIPLA

Ligam-se todos os elementos aquecedores e entra em
funcionamento a ventoinha. Como o calor é constante e
uniforme em todo o forno, o ar coze e cora os alimentos de
maneira uniforme. E possivel utilizar até duas prateleiras
no maximo contemporaneamente.

Programa FORNO PARA PIZZA

Ligam-se os elementos aquecedores superior e circular
e entra em funcionamento a ventoinha. Esta combinagéo
consente um aquecimento rapido do forno. Se utilizar mais
de uma prateleira de cada vez, sera necessario trocar a
posicao das mesmas na metade da cozedura.

E / @ Programa de BARBECUE

Uma temperatura alta e directa do grill € aconselhada para
os alimentos que necessitarem de uma alta temperatura
superficial. Efectuar as cozeduras com a porta do forno
fechada (veja “Conselhos praticos de cozedura”).

/ Programa de GRATIN

Une a irradiagao térmica unidireccional com a circulagéo
forgada do ar no interior do forno. Deste modo, impede-se a
queimadura da superficie dos alimentos ao aumentar-se
poder de penetragdo do calor. Efectuar as cozeduras co
porta do forno fechada (veja “Conselhos praticos de cozedu

Espeto giratério*
Para accionar o espeto rotativo (veja a figu
seguintes operacgoes:

alize as

e a bandeja
osigao 1;

0 suporte do

ativo na posicéo

nfie o espeto no

@spectivo furo, situado na
-

1. Col

~’2de traseira do forno;
3. Accionar o espeto

rotativo seleccionando os
2

oul X[

programas

Programacao da cozedura

Planeamento de uma duragédo com inicio imediato

1. Rode o selector do PROGRAMADOR na direccéao
contraria aos ponteiros do reldgio até aparecer no visor o
tempo de duracdo desejado para a cozedura.

2. Puxe o selector do PROGRAMADOR e rode-o na
direcgao contraria aos ponteiros do relégio até o indicador
movel chegar a correspondéncia da hora actual. No final
da operagao ouve-se um clique.

3. Seleccione o programa de cozedura que desejar
mediante o selector dos PROGRAMAS. O forno liga-se
imediatamente e funcionara durante todo o tempo de
duragéao definido para a cozedura.

4. Quando acabar o tempo, sera emitido um sinal acustico.

* .
Ha somente em alguns modelos.

Para interrompé-lo rode o selector do PROGRAMADOR na

direcgao contraria aos ponteiros do reldgio até aparecer no

visor o simbolo “d”.

5. Colocar o selector dos PROGRAMAS na posig¢éo “0”.

* Exemplo: Sdo 9:00 horas e é programada uma duragao
de cozedura de 1 hora e 15 minutos. O programa para
automaticamente as 10:15.

Planeamento de uma duragdo com inicio posterior

1. Rode o selector do PROGRAMADOR na direcgédo
contraria aos ponteiros do reldgio até aparecer no visor o
tempo de duracdo desejado para a cozedura.

2. Puxe o selector do PROGRAMADOR e rode-o na
direccéo contraria aos ponteiros do relégio até o indicador
movel chegar a correspondéncia de inicio de cozedura.
3. Seleccione o programa de cozedura que desejar mediante o
selectordos PROGRAMAS. O fomo se ligara na hora definida para
oinicio e funcionara durante todo o tempo definido para a duragao.
4. Quando acabar o tempo, sera emitido um sinal acustico. Para
interrompé-lo rode lector do PROGRAMADOR na direcgéo
contraria aos pon*™ logio até aparecer novisor o simbolo U,
r dos PROGRAMAS na posigao “0”.

5. Colocar p<e
* Exemp @ ) 00 horas e é programada uma duragéo
deQQO minutos e define-se as 11:00 como hora
ici

do programa iniciara automaticamente as 11:00
ed até as 12:15.

S;a anular um planeamento rode o selector do
PRXOGRAMADOR na direcgéo contraria aos ponteiros do

" /relégio até aparecer no visor o simbolo “U”.

Conselhos praticos para cozedura

! Nas cozeduras ventiladas nao utilize as posi¢des 1 e 5:
recebem directamente ar quente que poderia provocar
queimaduras em alimentos delicados.

I Nas cozeduras de BARBECUE e GRATIN, principalmente
se realizadas com o espeto rotatorio, coloque a bandeja
pingadeira na posi¢céo 2 para recolher os residuos de
cozedura (molhos e/ou gordura).

COZEDURA MULTIPLA

» Utilize as posic¢des 2 e 4, coloque na 2 os alimentos que
necessitarem de mais calor.
» Coloque a bandeja pingadeira embaixo e a grade em cima.

BARBECUE

* Coloque a grade na posigdo 3 ou 4, disponha os
alimentos no centro da grade.

+ Eaconselhavel configurar o nivel de energia no maximo. Nao se
alarme se aresisténcia superior ndo permanecer constantemente
acesa: o seu funcionamento € controlado por um termdstato.

FORNO para PIZZA

« Utilize uma forma de aluminio leve, apoie-a na grelha do forno.
Se utilizar a bandeja pingadeira aumentara os tempos de
cozedura e dificilmente sera obtida uma pizza crocante.

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

Programas | Alimentos Peso Posigao das Pré-aquecimento | Temperatura | Duragao
(Kg) prateleiras aconselhada da
(°C) cozedura
Guias Guias (minutos)
padrdao |corredicas
Pato 1,5 2 1 sim 200-210 70-80
Franco 1,5 2 1 sim 200-210 60-70
Carne de vitela ou vaca assada 1 2 1 sim 200 70-75
Forno Carne de porco assada 1 2 1 sim 200-210 70-80
Tradicional | Biscoitos (massa tenra) - 2 1 sim 180 15-20
Tortas doces 1 2 1 sim 180 30-35
Tortas 0,5 20u3 1ou?2 sim 180 25-35
Doces de fruta 1 20u3 1ou?2 sim 180 40-50
Plum cake 0,7 20u3 1ou?2 sim 170-180 45-55
Queques pequenos em 2 prateleiras 0,7 2e4 1e3 sim 180-190 20-25
Forno para |P&o-de-16 0,6 2o0u3 1ou?2 sim 160-170 30-40
Pastéis Eclair em 3 prateleiras 0,7 1e3e5 | 1e2e4 sim 180-190 20-25
Biscoitos em 3 prateleiras 0,7 1e3e5 | 1e2e4 sim 180 20-25
Crépes recheadas 0,8 2 1 sim 200 30-35
Merengues em 3 prateleiras 0,5 1e3eb5 | 1e2e4 sim 90 180
Salgadinhos folhados de queijo 0,5 2 1 sim 210 20-25
Congelados
Pizza 0,3 2 1 - 250 12
Misto abdbora e camarao panado 0,4 2 - 200 20
Torra rustica de espinafre 0,5 2 Q - 220 30-35
Panzerotti 0,3 2 - 200 25
Lasanhas 0,5 2 1 - 200 35
conta | S 8i | 3 B B
ozinha olinhos de frango , 5-
Rapida /\—
Pré-cozidos 7
Asas de frango doiradas 0,4 f ; - ? 1 - 200 20-25
Comidas Frescas y
Biscoitos (massa tenra) 2 1 - 200 15-18
Plum-cake 2 1 - 180 45
Salgadinhos folhados de queijo 2 1 - 210 10-12
Pizza em 2 prateleiras 2e4 1e3 sim 220-230 20-25
Toras doces em 2 pratelelras/tort 2e4 1e3 sim 180 30-35
2 prateleiras
Pao-del-ljo em 2 pratelelras 2e4 1e3 sim 170 20-25
(na bandeja pingadeira
Frango assado + batatas 1+1 1e2/3 1e3 sim 200-210 65-75
Cozedura | Cordeiro 1 2 1 sim 190-200 45-50
Multipla Cavala 1 1ou2 1 sim 180 30-35
Lasanhas 1 2 1 sim 190-200 35-40
Eclairs em 2 pra |ra v 2e4 1e3 sim 190 20-25
Biscoitos em 2 pr. 2e4 1e3 sim 190 10-20
Salgadinhos folhados com queijo em 2e4 1e3 sim 210 20-25
2 prateleiras
Tortas salgadas 1e3 1e3 sim 200 20-30
Forno para |Pizza 0,5 2 1 sim 220 15-20
Pizza Fogaca 0,5 2 1 sim 200 20-25
Cavala 1 4 3 no Max 15-20
Linguado e chocas 0,7 4 3 no Max 10-15
Espetos de calamares e camardes 0,7 4 3 no Max 8-10
Filé de bacalhau 0,7 4 3 no Max 10-15
Verduras na grelha 0,5 3ou4d 20u3 no Max 15-20
Barbecue | Bife de vitela 0,8 4 3 no Max 15-20
Salsichas 0,7 4 3 no Max 15-20
Hamburguer n°4oub 4 3 no Max 10-12
Tostas (ou péo tostado) n°4 ou 6 4 3 no Max 3-5
Frango no espeto giratorio (se houver) 1 - - no Max 70-80
Cordeiro no espeto giratério (se houver) 1 - - no Max 70-80
Frango grelhado 1,5 2 2 no 210 55-60
Chocas 1 2 2 no 200 30-35
Frango no espeto giratério (se houver) 1,5 - - no 210 70-80
Gratin Pato no espeto giratorio (se houver) 1,5 - - no 210 60-70
Carne de vitela ou vaca assada 1 2 2 no 210 60-75
Carne de porco assada 1 2 2 no 210 70-80
Cordeiro 1 2 2 no 210 40-45

* Os tempos de cozedura sao indicativos e podem ser modificados em fungdo dos préprios gostos pessoais.
Os tempos de pré-aquecimento do forno séo pré-configurados e ndo podem ser modificados manualmente.
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Precaucoes e conselhos

I Este aparelho foi projectado e fabricado em conformidade
com as normas internacionais de seguranca. Estas
adverténcias sao fornecidas por razdes de segurancga e
devem ser lidas com atengao.

Seguranga geral

» Este aparelho foi concebido para utilizagéo de tipo ndo
profissional no ambito de moradas.

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

« Para deslocar o aparelho pegue-o sempre pelos
especificos manipulos, situados aos lados do forno.

* Na&o toque no aparelho se estiver descalgo, ou com as
maos ou 0s pés molhados ou humidos.

« Este aparelho deve ser empregado para cozer
alimentos, somente por pessoas adultas e segundo
as instrugoes apresentadas neste folheto. Qualquer
outro uso (como por exemplo, aquecedor de
ambientes) deve ser considerado improéprio e portanto
perigoso. O fabricante ndo podera ser considerado
responsavel pelos danos que houver derivantes de
usos improprios, errados ou irracionais.

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

e Evite que o cabo de alimentacdo de 9

electrodomeésticos encoste-se em partes qucjlnt@ (o]

* Nao tape as aberturas de ventilagao e de acao de
calor.

* Pegue pelo centro a maganeta de a
lados podem estar quentes.

» Utilize luvas de forno para col

* Néao forre o fundo do forno

* Nao guarde material infl
for inadvertidamente ?UJ\?
incendiar-se. vj)

* Assegure-se sempre que 0s selectores estejam na
posicao “e”/“o” quando nao estiver a utilizar o aparelho.

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

* Na&o realize limpeza nem manutengdo sem antes ter
desligado a ficha da rede eléctrica.

* Se houver avarias, em nenhum caso mexa nos
mecanismos internos para tentar repara-las. Contacte
a Assisténcia Técnica (veja a Assisténcia técnica).

* Nao coloque objectos sobre a porta do forno aberta.

» Evite que as criangas brinquem com o aparelho.

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

* O aparelho ndo é destinado a ser colocado em
funcionamento por meio de um temporizador externo
ou por um sistema de comando a distancia separado.

ura da porta: os

i"3r recipientes.
| de aluminio.
forno: se o aparelho
a funcionar, poderia

Eliminagao

* Eliminagdo do material de embalagem: obedecga as
regras locais, de maneira que as embalagens possam
ser reutilizadas.

» A directiva Europeia 2012/19/CE relativa aos residuos
de equipamentos eléctricos e electronicos (REEE) prevé
que os electrodomésticos ndo devem ser eliminados
no normal fluxo dos residuos soélidos urbanos. Os
aparelhos ndo mais utilizados devem ser recolhidos
separadamente para optimizar a taxa de recuperagao
e reciclagem dos materiais que os compdem e impedir
potenciais danos a saude e ao meio ambiente. O simbolo
da lixeira cancelada esta indicado em todos os produtos
para lembrar o dever de colecta selectiva.

Para maiores informagdes sobre a correcta eliminagao
dos electrodomésticos, os proprietarios poderao contactar
0 servico de colecta publico ou os revendedores.

Economia e respeito do meio ambiente
» Utilizando o for os horarios a partir do fim da tarde, até
as primeira a manha, estara contribuindo para
absorgao das empresas de fornecimento

reduzir g~
de elee. As opgoes de definigdo dos programas,
es e a “cozedura posterior” (veja os Programas)

ea za automatica posterior” (veja a Manutengéao e
cui s), possibilitam organizar-se para isto.
@ omendavel realizar as cozeduras de BARBECUE

€ GRATIN sempre com a porta fechada: quer para obter
melhores resultados, quer para uma sensivel economia
de energia (aproximadamente 10%).

* Mantenha as guarnigées eficientes e limpas, para poderem
aderir bem na porta e ndo causar dispersao de calor.

Manutencao e cuidados

Desligar a corrente eléctrica
Antes de realizar qualquer operagéao, desligue o aparelho
da alimentagao eléctrica.

Limpeza do aparelho

* As partes externas esmaltadas ou inoxidaveis e as
guarnicbes de borracha podem ser limpas com uma
esponja molhada com agua morna e sabao neutro.
Se for dificil remover as manchas, empregue produtos
especificos. E aconselhado enxaguar com agua
abundante e enxugar depois da limpeza. Nao empregue
pos abrasivos nem substancias corrosivas.

» QO interior do forno deve ser sempre limpo de preferéncia
depois de cada utilizagédo, enquanto ainda estiver morno.
Utilize agua quente e detergente, enxague e enxugue
com um pano macio. Evite abrasivos.

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

* Aconselha-se nao vaporizar detergentes directamente
na zona dos comandos, mas utilizar uma esponja.

! Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou de alta
pressao para limpar a aparelhagem.
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Limpeza da porta

Limpe o vidro da porta com esponjas e produtos néo
abrasivos e enxugue com um pano macio; nao use
materiais asperos, abrasivos ou espatulas metalicas afiadas
que podem arranhar a superficie e quebrar o vidro.

Para uma limpeza mais cuidadosa é possivel desmontar
a porta do forno:

1. abra a porta inteiramente (veja
a figura);

2. levante e rode as alavancas
situadas nas duas dobradigas (veja
a figura);

3. segure a porta dos dois lados

seguida puxe a porta paraa fr
retire-a do seu lugar vej%

N

ocedimiento

Vuelva a colocar la puerta siguiendo el
pero en sentido contrario.

Verificacao das guarnlgoe

Verifique periodicamente o m guarni¢ao ao redor
da porta do forno. Se hou s, contacte o Centro
de Assisténcia Técnica mais préoximo (veja a Assisténcia
técnica). E aconselhavel ndo usar o forno antes do mesmo
ter sido reparado.

Substituicao da lampada

Para substituir a lampada de
iluminagéo do forno:

1. Desatarraxe a tampa em
vidro do bocal da lampada.
2. Desenrosque alampada e
troque-a por outra analoga:
poténcia 25 W, engate E 14.
3. Retire a tampa (veja a
figura).

! Nao utilizar a lampada do forno como iluminagao de
ambientes.

exteriores e feche-a novamente
devagar mas ndo inteiramente; E

Montagem do Kit Guias corredigas*

Para montar as guias
corredigas:

1. Remova os dois caixilhos
tirando-os dos espagadores
A (veja a figura).

2. Escolher a prateleira na
qual inserir a guia. Prestando
atencao ao sentido de
extracgao da guia, posicione
no caixilho antes o encaixe
B e depois o encaixe C.

3. Fixar os dois caixilhos
com as guia montadas nos
especificos furos situados
nas paredes do forno (veja
a figura).

Os furos para caixilho
esquerdo estao
posicionados no alto, os
furos para o caixilho direito
estdo em baixo.

4. Finalmente, encaixe os caixilhos nos espagadores A.

! N&o inserir as guias corredigas na posi¢ao 5.

* ..
Ha somente em alguns modelos.
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m Installation

I Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung bitte sorgfaltig
auf, damit Sie sie jederzeit zu Rate ziehen kénnen. Sorgen
Sie dafur, dass sie im Falle eines Verkaufs, eines Umzugs
oder einer Ubergabe an einen anderen Benutzer das Gerat
stets begleitet, damit auch der Nachbesitzer die Méglichkeit
hat, darin nachschlagen zu kénnen.

I Lesen Sie bitte folgende Hinweise aufmerksam durch, sie
liefern wichtige Informationen hinsichtlich der Installation,
dem Gebrauch und der Sicherheit.

Einbau

Um eine einwandfreie Betriebsweise des Gerates zu
gewahrleisten, muss der Umbauschrank folgende
Eigenschaften aufweisen:

* Die an den Backofen angrenzenden Schrankwéande
mussen aus hitzebestandigem Material gefertigt sein.

¢ Bei Mobeln aus Furnierholz muss der verwendete Leim
eine Hitzebestandigkeit von 100 °C aufweisen.

« FuUr den Einbau des Backofens in einen Unterschrank
(siehe Abbildung) oder in einen Hochschrank, muss
das entsprechende Mdbel Uber folgende Abmessunge
verfiigen:

595 mm.

™

! Nach erfolgtem Einbau des Gerates muss die Méglichkeit
einer Beriihrung mit Strom fihrenden Teilen ausgeschlossen
sein.

Die auf dem Typenschild enthaltenen Verbrauchsangaben
wurden bei dieser Art der Installation ermittelt.

Beliftung

Zur Gewabhrleistung einer einwandfreien Bellftung die
Rickwand des Schrankumbaus entfernen. Der Backofen
sollte moglichst so installiert werden, dass er auf zwei
Holzleisten oder aber auf einer durchgehenden Flache
aufliegt, die Uber einen Ausschnitt von mindestens 45 x
560 mm verflgt (siehe Abbildungen).

Zentrieren und Befestigen
1. Setzen Sie die Biigel bis zum Anschlag auf die Stuitzflache
des Backofens.
2. Setzen Sie die Eckstticke “C” in die Bugel “A” ein. Achten Sie
darauf, dass bei einer Starke der Umbauschrankwand von:
* 16 mm: das Eckstlick so angebracht wird, dass die
darauf gedruckte Zahl 16 vor lhnen liegt;
* 18 mm: das Eckstlick so angebracht wird, dass der
unbeschriftete Teil vor Ihnen liegt;
« 20 mm: das Eckstlick nicht anzubringen ist.
3. Befestigen Sie die Bugel und die Eckstlicke an der Kante
der Umbausch wand “D”.
4. Befestigen ackofen mittels der Schrauben und
egscheiben “E” am Umbauschrank.

Elektroanschluss

Die mit einem Dreileiterkabel ausgeristeten Backofen
sind flr den Betrieb mit Wechselstrom bei der auf dem
Typenschild (befindlich auf dem Gerat) angegebenen
Spannung und Frequenz ausgelegt (siehe unten).

Anschluss des Netzkabels

1. Das Klemmengehause
offnen, indem die seitlichen
Zungen des Deckels mithilfe
eines Schraubenziehers
angehoben werden. Deckel
abziehen (siehe Abbildung).

DAY

AL

2. Installation des Netzkabels:
Schrauben Sie die Schraube
derKabelklemme sowie die drei
Schrauben der Kontakte L-N-
—heraus. Befestigen Sie die
5 Drahte dann unter Beachtung
der entsprechenden Farben
unter den Schraubenkopfen:
Blau (N), Braun (L), Gelb/Griin
== (siehe Abbildung).

3. Befestigen Sie das Kabel
in der entsprechenden
Kabelklemme.

4. Schliel3en Sie den Deckel
des Klemmengehguses.
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Anschluss des Versorgungskabels an das Stromnetz
Versehen Sie das Netzkabel mit einem Normstecker fir
die auf dem Typenschild angegebene Belastung (siehe
nebenstehende Tabelle).

Wird das Gerat direkt an das Stromnetz angeschlossen,
ist zwischen Stromnetz und Gerat ein allpoliger, der
Last und den einschlagigen Vorschriften entsprechender
Schalter mit einer Mindestéffnung der Kontakte von 3 mm
zwischenzuschalten. (Der Erdleiter darf vom Schalter nicht
unterbrochen werden.) Das Versorgungskabel muss so
verlegt werden, dass es an keiner Stelle einer Temperatur
ausgesetzt wird, die 50°C Uber der Raumtemperatur liegt.

! Der Installateur ist fir den ordnungsgemalRen elektrischen
Anschluss sowie die Einhaltung der Sicherheitsvorschriften
verantwortlich.

Vor dem Anschluss stellen Sie bitte sicher, dass:

+ die Steckdose geerdet ist und den gesetzlichen
Bestimmungen entspricht;

 die Netzsteckdose fir die auf dem Typenschild angegebene
maximale Leistungsaufnahme des Gerates ausgelegt ist;

+ die Netzspannung im Bereich der auf dem Typenschild
angegebenen Werte liegt;

» die Netzsteckdose mit dem Netzstecker kompatibel iﬁ\

Sollte dies nicht der Fall sein, wechseln Sie bitte—~
Netzsteckdose oder den Netzstecker aus; verw
Sie keine Verlangerungen und Mehrfachstecks’ ss¢

! Netzkabel und Steckdose missen bei installierte
leicht zugénglich sein. w

I Das Netzkabel darf nicht gebogen @@?&mmt werden.
! Das Kabel muss regelméBi/o/\x rt werden und darf
nur durch autorisiertes Fach®J>ausgetauscht werden
(siehe Kundendienst). —

! Der Hersteller lehnt jede Verantwortung ab, falls diese
Vorschriften nicht eingehalten werden sollten.

TYPENSCHILD

Breite 43,5 cm

Abmessungen*  Héhe 32,4 cm
Tiefe 40,6 cm
Nutzvolumen* Liter 58
Breite 45,5 cm
Abmessungen** Hghe 32,4 cm
Tiefe 40,6 cm
Nutzvolumen** Liter 60

Spannung 220-230V~ oder 220-240V~
50Hz oder 50/60Hz maximale
Leistungsaufnahme 2800W

Elektrischer
Anschluss

Richtlinie 2002/40/EG
auf dem Label der Elektrobackdofen.
Norm EN 50304

Energieverbrauch natirliche
nvektion — Heizfunktion: |:|
Unterhitze
krdrierte Energieverbrauchsklasse

ENERGY
LABEL

rzwungene Konvektion -
Heizfunktion:

Backen

O@@

Dieses Geréat entspricht Folgenden
EG-Richtlinien: 2006/95/EWG vom
12.12.06 (Niederspannung) und
nachfolgenden Anderungen -
2004/108/EWG vom 15/12/04
(Elektromagnetische Vertraglichkeit)
Und nachfolgende Anderungen -
93/68/EWG vom 22/07/93 und
nachfolgende Anderungen.
2102/19/EG und nachfolgende
Anderungen.

1275/2008 standby/off mode.

B

* Nur fur Modelle mit eingelassenen Fuhrungen.
** Nur fur Modelle mit Drahtfiihrungen.

49




m Inbetriebsetzung und Gebrauch

ACHTUNG! Der Ofen ist mit
einem Arretierungssystem
der Roste ausgestattet.
Damit lassen diese sich
ausziehen, ohne aus dem
Ofen hervorzustehen (1).

Um die Roste komplett
auszuziehen, braucht
man sie nur, wie auf der
Zeichnung zu sehen, vorne zu greifen und zu ziehen (2).

I Bei erstmaliger Inbetriebnahme sollte der leere Backofen fur
etwa eine Stunde bei Hochsttemperatur und geschlossener
Backofenttir in Betrieb genommen werden. Schalten Sie das
Gerat dann aus, 6ffnen Sie die Backofentir und liften Sie
die Kiche. Der bei diesem Vorgang entstehende Geruch
wird durch das Verdunsten der zum Schutz des Backofens
aufgetragenen Stoffe verursacht.

Einstellen der Uhrzeit*
Dricken Sie den Knopf PROGRAMMIERER und drehen
Sie ihn gleichzeitig nach links bis auf die genaue Uhrzeit.

! Die Uhrzeit kann nur
dann eingestellt werde
wenn der Backofen A
Stromnetz angeschlo
ist. Bei Stromausf:

Uhrze| \ elngestellt

Inbetriebsetzung d fens

1. Wahlen Sie das gewun @ arprogramm durch Drehen
des Knopfes PROGRAMM\//Q

2. Stellen Sie die Temperatur durch Drehen des Knopfes
THERMOSTAT ein. Eine Liste von Garprogrammen nebst
der empfohlenen Temperaturen kann in der Back-/Brat-
Tabelle eingesehen werden (siehe Programme).

3. Die auf Dauerlicht eingeschaltete Kontrollleuchte
THERMOSTAT zeigt an, dass die Vorheizphase
abgeschlossen ist. Geben Sie die zu garenden Speisen
in den Backofen.

4. Wahrend des Garvorgangs sind folgende Einstellungen
jederzeit moglich:

- Anderung des Garprogramms durch Betatigen des
Drehknopfes PROGRAMME;

- Anderung der Temperatur mit Hilfe des Drehknopfes
THERMOSTAT,

- Unterbrechung des Garvorgangs durch Drehen des
Knopfes PROGRAMME auf die Position ,0.

I Stellen Sie niemals Kochgeschirr auf den Backofenboden,
da dadurch das Email beschadigt werden kdnnte.

* Nur bei einigen Modellen.

I Stellen Sie Ihr Kochgeschirr stets auf den mit dem Gerat
gelieferten Backofenrost.

Kiihlluftgeblase

Um die Temperaturen an den auf3eren Teilen des Backofens
abzusenken, sind einige Modelle mit einem Kihlluftgeblase
ausgestattet. Dieses erzeugt einen Luftstrahl, der zwischen
Bedienfeld und Backofentir austritt.

! Nach Abschluss des Garvorgangs bleibt das Geblase
solange in Betrieb, bis der Backofen ausreichend abgekuhit ist.

Backofenlicht

Um dieses einzuschalten, drehen Sie den Knopf
PROGRAMME auf 2. Es bleibt eingeschaltet, wenn ein
Garprogramm eingestellt wird.

Einsatz des TIMERS ZUR EINSTELLUNG
DES GARZEITENDES*

1. InersterLiniem as Lautewerk durch eine fast komplette
Umdrehung ( ts) des Drehknopfes TIMER ZUR
EINSTELL - GARZEITENDES aufgezogen werden.
2. Um dinschte Zeit einzustellen drehen Sie den
Knop urlick, bis die auf dem Drehknopf TIMER

ZUR LLUNG DES GARZEITENDES angegebenen
inut mit dem auf dem Bedienfeld befindlichen

B zeichen Ubereinstimmen.

ach Ablauf der Zeit ertont ein akustisches Signal und
der Backofen wird ausgeschaltet.

4. Bei abgeschaltetem Backofen kann der TIMER ZUR

EINSTELLUNG DES GARZEITENDES als normaler
Kurzzeitwecker eingesetzt werden.

! Bei Einsatz des Backofens im Handbetrieb, d.h. unter
Ausschluss des Garzeit-Timers, muss der Drehknopf
TIMER ZUR EINSTELLUNG DES GARZEITENDES auf
das Symbol 0y gedreht werden.

Programme

! Fir alle Programme kann eine Gartemperatur von 60° bis

MAX. eingestellt werden, mit Ausnahme der Programme:

* GRILL (hier empfiehlt sich die Einstellung MAX.)

+ UBERBACKEN (es empfiehlt sich, die Temperatur von
200°C nicht zu Uberschreiten).

IZI Programm OBER-UNTERHITZE

Bei dieser Garart verwenden Sie bitte nur eine Einschubhdhe:
Bei gleichzeitigem Garen bzw. Backen auf mehreren Ebenen
ist keine gleichmaRige Hitzeverteilung gewahrleistet.

Programm GEBACK

Dieses Programm eignet sich zum Garen empfindlicher
Speisen (z.B. zum Backen von Hefeteigen) sowie zur
Zubereitung von Kleingeback auf drei Ebenen gleichzeitig.
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Programm FAST COOKING

Bei diesem Programm ist kein Vorheizen nétig. Es eignet
sich besonders zum schnellen Garen von Fertiggerichten
(tiefgekuhlt oder auch nicht). Optimale Resultate werden bei
Verwendung von nur einer Einschubhbhe erzielt.

IE' Programm ECHTE HEISSLUFT

Da die Hitze im gesamten Backofen konstant ist, werden die
Speisen sehr gleichmaRig gegart und gebraunt. Es kann auf
maximal zwei Einschubhdhen gleichzeitig gegart werden.

Programm PIZZA

Durch diese Kombination wird der Backofen mit einer
hauptsachlich von unten aufsteigenden starken Hitzezufuhr
sehr schnell erhitzt. Wird auf mehreren Einschubhdhen
gleichzeitig gegart, sind die Positionen der Einschiibe nach
der Halfte des Garvorgangs gegeneinander auszutauschen.

Ij / E‘ Programm GRILL

Die sehr hohe Temperatur und die direkt auf das Grillgut
gerichtete Hitze empfiehlt sich fir Lebensmittel, die zur
optimalen Garung einer hohen Temperatur auf der Oberseite
bedurfen. Garen Sie bei geschlossener Backofentr.

/ Programm UBERBACKEN

Programmierung des Garvorgangs

Programmierung einer Garzeit mit sofortigem Start

1. Drehen Sie den Drehknopf des PROGRAMMIERERS

nach links, bis in dem kleinen Fenster die gewlnschte

Garzeit angezeigt wird.

2. Ziehen Sie den PROGRAMMIERER-Knopf etwas

heraus und drehen Sie ihn gleichzeitig nach links, bis der

bewegliche Zeiger auf der laufenden Uhrzeit steht, und

horbar einrastet.

3. Wahlen Sie das gewiinschte Garprogramm mittels des

Drehknopfes PROGRAMME aus. Der Backofen setzt sich

sofort in Betrieb und bleibt fiir die gesamte eingestelite

Garzeit eingeschaltet.

4. Nach Ablauf der Zeit ertdont ein akustisches Signal.

Um dieses auszuschalten drehen Sie den Knopf

PROGRAMMIERER gegen den Uhrzeigersinn, bis in dem

kleinen Fenster das Symbol “&” erscheint.

5. Stellen Sie den Drehknopf PROGRAMME auf “0”.

» Beispiel: Esist9: rund es wird eine Programmdauer
von 1 Std u . programmiert. Das Programm

um 10:15 Uhr.

stoppt au : .
Progra elner Garzeit mit verzogertem Start

1. Dreh den Drehknopf des PROGRAMMIERERS
V/Ch\lm is in dem kleinen Fenster die gewtlnschte
gezeigt wird.

enen Sie den PROGRAMMIERER-Knopf etwas

Auer der einseitigen Strahlungshitze zirkuliert Heifluft i@ aus und drehen Sie ihn gleichzeitig nach links, bis der

Innern des Backofens.
Hierdurch wird ein Verbrennen der Speisenoberflza
verhindert, und die Hitze dringt tiefer in die S 2

Garen Sie bei geschlossener Backofentdir.

DrehspiefR* x
Zur Inbetriebnahme des Drehspie Abbildung)

verfahren Sie wie folgt:

hieben Sie
ettpfanne auf

@ubhohe 1 ein;
Schleben Sie die
Drehsp|e[3ha|terung auf
Einschubhdéhe 3 ein und
stecken Sie den Spield in die
entsprechende Offnung der

Backofenriickwand;
3. Setzen Sie den Drehspiel3
durch Wahl der Programme

/ \
oder in Betrieb.

_éwegliche Zeiger mit der fiir den Start des Garvorgangs

vorgesehenen Uhrzeit Ubereinstimmt.

3. Wahlen Sie das gewlinschte Garprogramm mittels des

Drehknopfes PROGRAMME aus. Der Backofen setzt

sich zu der gewlnschten Zeit in Betrieb und bleibt fir die

gesamte eingestellte Garzeit eingeschaltet.

4. Nach Ablauf der Zeit ertont ein akustisches Signal.

Um dieses auszuschalten drehen Sie den Knopf

PROGRAMMIERER gegen den Uhrzeigersinn, bis in dem

kleinen Fenster das Symbol “&” erscheint.

5. Stellen Sie den Drehknopf PROGRAMME auf “0”.

+ Beispiel: Es ist 9:00 und es wird eine Dauer von 1 Std.
und 15 Min. mit Startzeit 11:00 Uhr vorprogrammiert.
Der Garvorgang setzt sich automatisch um 11.00 Uhrin
Gang und wird um 12.15Uhr abgeschlossen.

I Mochten Sie eine Vorwahl wieder [6schen, dann drehen Sie

den Knopf PROGRAMMIERER gegen den Uhrzeigersinn,
bis in dem kleinen Fenster das Symbol “U” erscheint.

* Nur bei einigen Modellen.
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Praktische Back-/Brathinweise

I'Verwenden Sie beim Heilluftgaren nicht die Einschubhéhen
1 und 5: sie sind der HeiBluft zu direkt ausgesetzt, wodurch
empfindliche Gerichte leicht verbrennen koénnten.

I Setzen Sie beim Garen mit den Programmen GRILL
und UBERBACKEN — vor allem bei Verwendung des
DrehspieRes — die Fettpfanne zum Auffangen von
abtropfendem Fett oder Fleischsaft auf Einschubhohe 2 ein.

ECHTE HEISSLUFT
* Verwenden Sie bitte die Einschubhdhen 2 und 4, wobei
die 2. Ebene flr die Speisen verwendet werden sollte,

die mehr Hitze verlangen.

» Setzen Sie die Fettpfanne in die untere und den Rost in
die obere Fuhrung ein.

GRILL
« Schieben Sie den Grillrost in die Position 3 oder 4 ein
und geben Sie die zu garenden Speisen in die Mitte des

Grillrostes.

* Es empfiehlt sich, die hochste Energiestufe zu
verwenden. Im Ubrigen ist es bei dieser Funktion voII|g

normal, dass das obere Heizelement nicht standig
gliht: Es wird durch einen Thermostaten gesteuert
PI1ZZA

* Verwenden Sie eine Leichtmetallform ung%llen Sie
diese direkt auf den Rost.

Bei Verwendung der Fettpfan \ ie Garzeit
verlangert, und man wird kau wusprige Pizza
erhalten. ; E

» Beireich belegten Pizzyﬂ\ tsam, den Mozzarella

erst nach Verstreichen @95 Backzeit hinzuzugeben.

@@@
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Tabelle der Garzeiten

Einschubhdhe EmpfohleneT Garzeit-
Programme Speisen Gew. (kg) Standard- Gleitschien Vorheizen emperatur Dauer
Fiihrungen en (°C) (Minuten)
Ente 1,5 2 1 Ja 200-210 70-80
H&hnchen 1,5 2 1 Ja 200-210 60-70
Ober- Kalbs- oder Rinderbraten 1 2 1 Ja 200 70-75
Unterhitze Schweinebraten 1 2 1 Ja 200-210 70-80
Miirbeteiggeback - 2 1 Ja 180 15-20
Torten 1 2 1 Ja 180 30-35
Torten 0,5 2 oder 3 1 oder 2 Ja 180 25-35
Obstkuchen 1 2 oder 3 1 oder 2 Ja 180 40-50
Plum Cake 0,7 2 oder 3 1 oder 2 Ja 170-180 45-55
Kleingebéck auf 2 Ebenen 0,7 2und 4 1und 3 Ja 180-190 20-25
Gebiick Biskuitbdden 0,6 2 oder 3 1 oder 2 Ja 160-170 30-40
Windbeutel auf 3 Ebenen 0,7 1,3und 5 1,2und 4 Ja 180-190 20-25
Gebéck auf 3 Ebenen 0,7 1,3und 5 1,2und 4 Ja 180 20-25
Gefilllte Crépes 0,8 2 1 Ja 200 30-35
Baisers auf 3 Ebenen 0,5 1,3und 5 1,2und 4 Ja 90 180
Mit Kése gefillites Blatterteiggeback 0,5 2 1 Ja 210 20-25
Tiefkiihlgerichte
Pizza 0.3 2 1 - 250 12
Zucchini und Krebse iberbacken 0.4 2 1 - 200 20
Quiche 0.5 2 1 220 30-35
Gefilllte Teigwaren 0.3 2 1 - 200 25
Lasagne 0.5 2 Q - 200 35
Fast Cooking | Goldgelbe Brotlaibe 0.4 2 - 180 25-30
(Intensivback | Hihnchen 0.4 2 / i 1 - 220 15-20
en) Fertiggerichte
Geflugel 04 2 /\_ _@ 1 - 200 20-25
Frische Fertiggerichte Q -
Mirbeteiggeback 0.3 ? 1 - 200 15-18
Plum Cake 0.6 \ 1 - 180 45
Mit Kase gefiilltes Blatterteiggebéck 0.2 : 1 - 210 10-12
Pizza auf 2 Ebenen 2und 4 1und 3 Ja 220-230 20-25
Torten auf 2 Ebenen 2und 4 1und 3 Ja 180 30-35
Biskuitbdden auf 2 Ebenen (auf 2und 4 1und 3 Ja 170 20-25
Backblech)
Brathdhnchen + Kartoffeln 141 1und 2/3 1und 3 Ja 200-210 65-75
Lamm 1 2 1 Ja 190-200 45-50
Echte HeiBluft | Makrelen \ 1 1 oder 2 1 Ja 180 30-35
Lasagne 1 2 1 Ja 190-200 35-40
Windbeutel auf 2 Ebenen 2und 4 1und 3 Ja 190 20-25
Gebéck auf 2 Ebenen 2und 4 1und 3 Ja 190 10-20
Mit Kase gefilllte ack 2und 4 1und 3 Ja 210 20-25
auf 2 Ebenen
Quiche \ -~ 1und 3 1und 3 Ja 200 20-30
. Pizza 0,5 2 1 Ja 220 15-20
Pizza Fladen 05 2 1 Ja 200 20-25
Makrelen 1 4 3 Nein Max 15-20
Seezungen und Tintenfische 0,7 4 3 Nein Max 10-15
Tintenfisch- und Krebsspielle 0,7 4 3 Nein Max 8-10
Kabeljaufilet 0,7 4 3 Nein Max 10-15
Gegrillte Gemiise 0,5 3 oder 4 2 oder 3 Nein Max 15-20
Kalbssteaks 0,8 4 3 Nein Max 15-20
Grill Bratwiirste 0,7 4 3 Nein Max 15-20
Hamburger 4 oder 5 4 3 Nein Max 10-12
Toast (oder getoastetes Brot) 4 oder 6 4 3 Nein Max 3-5
Brathdhnchen a/Spiel mit Drehspiel 1 - - Nein Max 70-80
(wo vorhanden) -
Lamm a/SpielR mit Drehspiel® (wo 1 - Nein Max 70-80
vorhanden)
Gegrilltes Hahnchen 1,5 2 2 Nein 210 55-60
Tintenfische 1 2 2 Nein 200 30-35
Brathdhnchen a/Spiel® mit Drehspiel 1,5 - - Nein 210 70-80
B (wo vorhanden)
Uberbacken Ente a/Spiel? mit DrehspieR (wo 1,5 - - Nein 210 60-70
vorhanden)
Kalbs- oder Rinderbraten 1 2 2 Nein 210 60-75
Schweinebraten 1 2 2 Nein 210 70-80
Lamm 1 2 2 Nein 210 40-45

! Bei den angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte, die je nach Wunsch geéndert werden kénnen. Die Vorheizzeiten des Backofens sind
voreingestellt und kénnen demnach nicht von Hand geéndert werden.
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m VorsichtsmaRregeln und Hinweise

! Das Gerat wurde entsprechend den strengsten
internationalen Sicherheitsvorschriften entworfen
und gebaut. Nachstehende Hinweise werden aus
Sicherheitsgriinden geliefert und sollten aufmerksam

ge

lesen werden.

Allgemeine Sicherheit

Dieses Gerat ist fir den nicht professionellen Einsatz in
privaten Haushalten bestimmt.

Das Gerat darf nicht im Freien aufgestellt werden, auch
nicht, wenn es sich um einen geschutzten Platz handelt.
Es ist hoch gefahrlich, das Gerat Regen und Gewittern
auszusetzen.

Benutzen Sie zum Handling des Geréates stets die sich
seitlich am Backofen befindlichen Gerategriffe.
Beruhren Sie das Gerat nicht mit nassen oder feuchten
Handen oder Fulen und auch nicht, wenn Sie barfu®
sind.

Das Gerat darf nur von Erwachsenen und gemaR den
Hinweisen der vorliegenden Bedienungsanleitung
zur Zubereitung von Lebensmitteln verwendet
werden. Jeder andere Einsatz (zum Beispiel: zum
Beheizen von Raumen) ist als unsachgemaR und
gefahrlich anzusehen. Der Hersteller haftet nicht fur
eventuelle, durch unsachgemaRen, falschen ode
unangemessenen Gebrauch verursachte Schaden.
Wenn das Gerat in Betrieb ist, werden die Heizelem

und einige Ofentiirteile sehr heiR. Beriihre

nicht und halten Sie Kinder vom Ofen fer~
Vermeiden Sie, dass die Netzkabel anderer ogerate
in Kontakt mit heilden Backofenteilen gelang

Die zur Bellftung und Warmeablei 'Wgesehenen
Offnungen dirfen nicht zuge < abgedeckt
werden.

Fassen Sie den Griff zur TUrAff ts in der Mitte an.
An den Seiten kdnnte er .

Verwenden Sie stets B/]&n andschuhe.

Kleiden Sie den Bokﬂ/f‘j’) Backofens nicht mit
Aluminiumfolie aus.

Legen Sie keine entzindbaren Materialien in den
Backofen: Sie konnten entflammen, wenn das Geréat
versehentlich eingeschaltet wird.

Vergewissern Sie sich stets, dass sich die Reglerknopfe
auf der Position “e”/“o” befinden, wenn das Gerat nicht
in Betrieb ist.

Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Netzkabel aus der
Steckdose, sondern nur am Netzstecker selbst.
Ziehen Sie vor der Reinigung oder vor
WartungsmalBnahmen stets den Netzstecker aus der
Steckdose.

Versuchen Sie bei etwaigen Stérungen bitte keinesfalls,
Innenteile selbst zu reparieren. Setzen Sie sich mit dem
Kundendienst (siehe Kundendienst) in Verbindung.
Stellen Sie bitte keine Gegenstande auf der gedffneten
Backofentur ab.

Dieses Gerat ist kein Spielzeug fir Kinder.

Das Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen
(einschlieRlich Kinder) mit eingeschrankten kérperlichen
oder geistigen Fahigkeiten oder Wahrnehmungsstérungen
oder aber ohne ausreichende Erfahrung und

Produktkenntnis geeignet, sofern sie nicht durch eine
fur ihre Sicherheit verantwortliche Person beaufsichtigt
werden oder zuvor Anleitungen zum Gerategebrauch
erhalten haben.

Dieses Gerat kann nicht mit einem externen Timer
oder einem getrennten Fernsteuerungssystem
betrieben werden.

Entsorgung

<
=

Entsorgung des Verpackungsmaterials: Befolgen Sie
die lokalen Vorschriften; Verpackungsmaterial kann
wiederverwertet werden.

Gemal der Europaischen Richtlinie 2012/19/EC
Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE)
durfen Elektrohaushalts-Altgerate nicht Gber den
herkdmmlichen Haushaltsmillkreislauf entsorgt werden.
Altgerate mussen separat gesammelt werden, um die
Wiederverwertung und das Recycling der beinhalteten
Materialien zu optimieren und die Einflisse auf die
Umwelt und di¢” Sesundheit zu reduzieren. Das Symbol
~durchgestr Ulitonne” auf jedem Produkt erinnert

Sie an |pe= lichtung, dass Elektrohaushaltsgerate

gesond sorgt werden muassen.

Er@ her kdnnen sich an Abfallamter der
e

G in' 'en wenden, um mehr Informationen uber die
kor Entsorgung ihrer Elektrohaushaltsgerate zu
rkuiten.

ergie sparen und Umwelt schonen
Far einen sparsamen Energieverbrauch den Backofen
in den Stunden zwischen dem spaten Nachmittag
und dem frihen Morgen verwenden. Mit Hilfe der
Programmvorwahl, vor allem dem ,Garvorgang mit
verzogertem Start* (siehe Garprogramme) und der
~Selbstreinigung mit verzdgertem Start” (siehe Reinigung
und Pflege) kénnen Sie die Benutzung Ihres Backofens
in diesem Sinne programmieren.
Es empfiehlt sich, die Programme GRILL und
UBERBACKEN stets bei geschlossener Backofentiir
vorzunehmen. Dadurch werden nicht nur optimale
Ergebnisse erzielt, sondern auch Energie gespart (ca.
10 %).
Halten Sie die Dichtungen sauber und in einwandfreiem
Zustand, so dass sie gut an der Tur anliegen und keine
Warmeverluste verursachen.

Reinigung und Pflege

Abschalten Ihres Gerates vom Stromnetz
Vor jeder Reinigung und Pflege ist das Gerat vom Stromnetz
zu trennen.

Reinigung lhres Gerates

Die emaillierten oder aus Edelstahl gefertigten Auenteile
des Gerates sowie die Gummidichtungen kdnnen mit
einem mit lauwarmem Wasser und einem neutralen
Reinigungsmittel getrankten Schwamm gereinigt
werden. Sollten die Flecken nur schwer zu entfernen
sein, verwenden Sie spezielle Reinigungsmittel. Es ist
ratsam, die Teile nach der Reinigung gut nachzuspulen
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und trockenzureiben. Benutzen Sie auf keinen Fall
Scheuermittel oder sonstige scharfe Reiniger.

» Der Backofen sollte moglichst nach jedem Gebrauch,
solange er noch leicht warm ist, gereinigt werden.
Verwenden Sie hierzu warmes Wasser und ein
Reinigungsmittel, spilen Sie mit Wasser nach und reiben
Sie den Backofen mit einem weichen Tuch trocken.
Vermeiden Sie Scheuermittel.

» Das Zubehor lasst sich wie normales Geschirr reinigen
(auch im Geschirrspller).

! Verwenden Sie zur Reinigung der Kochmulde keine
Dampf- oder Hochdruckreinigungsgerate.

Backofentir reinigen

Reinigen Sie die Backofentir aus Glas bitte nur mit einem
weichen Schwamm und mildem Spuilmittel und trocknen Sie sie
abschlieRend mit einem weichen Tuch. Verwenden Sie keine
rauen, scheuernden Materialien oder scharfkantige, metallische
Schaber, da diese Kratzer auf ihrer Oberflache hinterlassen und
das Zerbrechen des Glases zur Folge haben kénnen.

Um den Backofen mihelos grindlich reinigen zu kénnen,
kann die Backofentir abgenommen werden:

1. Offnen Sie die Tir ganz (siehe
Abbildung);

N)ﬁjndlichen
. Sie diese

beiden Scharni
Hebel hoch
(siehe Abbil

S

3. fassen Sie die Tilr an den beiden
auleren Seiten und schlielen Sie
sie langsam, jedoch nicht ganz.
Ziehen Sie die Tur dann zu sich hin
aus ihrer Lagerung heraus (siehe
Abbildung).

In umgekehrter Reihenfolge wird die Backofentlr wieder
angebracht.

Dichtungen priifen

Den Zustand der Dichtung an der Backofentir in regelmafigen
Abstanden prufen. Sich im Falle einer beschadigten
Dichtung an die nachstgelegene Kundendienststelle (siehe
Kundendienst) wenden. Es empfiehlt sich, den Backofen bis
zur erfolgten Reparatur nicht zu verwenden.

2. klappen Sie die seitlicﬁ den

Lampenaustausch

Verfahren Sie zum Austausch
der Backofenlampe wie folgt:

1.Drehen Siedie Glasabdeckung
der Lampenhalterung heraus.
2. Schrauben Sie die Lampe
heraus und ersetzen Sie
sie durch eine neue Lampe
desselben Typs: Leistung 25
W, Sockel E 14.

3. Bringen Sie die
Glasabdeckung wieder an (siehe Abbildung).

I Die Offenlampe darf nicht als Raumlampe verwendet
werden.

Verfahren Sie zur Montage
der Gleitschienen wie folgt:
1. Ziehen Sie die beiden
Rahmen aus den
Abstandsstiicken A heraus
siehe Abbildung).

2. Wahlen Sie die
Linke gle:i:]stghiene Einschubebene, auf der Sie
Cleitschiene g die Gleitschiene einsetzen

S mdchten. Setzen Sie aufden
Rahmen zuerst das
Einrastteil B und dann das
Einrastteil C auf. Achten Sie
hierbei auf die Laufrichtung
zumAuszug der Gleitschiene.

3. Befestigen Sie die mitden
Gleitschienen versehenen
beiden Rahmen in den
entsprechenden Léchern
der Backofenwande (siehe
Abbildung). Die oberen
Locher sind fir den linken
Rahmen bestimmt, die
unteren dagegen fir den
rechten Rahmen.

4. Stecken Sie die Rahmen
abschlieRend wieder auf die Abstandsstiicke A auf.

1 Setzen Sie die Gleitschienen nicht auf Position 5 ein.

* Nur bei einigen Modellen.
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W Het installeren

! Bewaar dit boekje zorgvuldig voor eventuele verdere
raadpleging. Wanneer u het product weggeeft, verkoopt,
of wanneer u verhuist, dient u dit boekje bij het apparaat
te bewaren zodat alle nodige informatie voorhanden blijft.

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

Plaatsing

I Het verpakkingsmateriaal is niet bestemd voor kinderen
en dient daarom te worden weggegooid volgens de
geldende normen voor gescheiden afvalverzameling ( zie
Voorzorgsmaatregelen en advies).

I De installatie moet worden uitgevoerd door een bevoegde
installateur en volgens de instructies van de fabrikant. Een
verkeerde installatie kan schade berokkenen aan personen,
dieren of dingen.

Inbouw
Voor een goede werking van het apparaat moet het
keukenmeubel de juiste kenmerken hebben:

* de zijkanten van de kastjes die aan de oven grenzen /OJ\

moeten hittebestendig zijn;

* in het bijzonder moet, in geval van meubels met fin
de lijm bestand zijn tegen temperaturen van 1
¢ voor hetinbouwen van de oven, zowelonde anrecht
(zie figuur) alsin stapelbouw, dient het bel de
volgende afmetingen te hebben:

575-585 mm.

595 mm.

e

2% o=

! Nadat het apparaat is ingebouwd, mag er geen contact
meer mogelijk zijn met de elektrische onderdelen.

Het energieverbruik dat staat aangegeven op het typeplaatje
is gebaseerd op dit soort installatie.

Ventilatie

Om een goede ventilatie te kunnen garanderen is het
noodzakelijk de achterkant van het meubel te verwijderen.
Het verdient de voorkeur de oven op twee houten balken te
plaatsen, of eventueel op een enkele plank die een opening
heeft van tenminste 45 x 560 mm (zie afbeeldingen).

Centreren en bevestigen
1. Plaats de beugels “A” aansluitend op de steunranden
“B” van de oven.
2. Plaats de klampen “C” aansluitend op de beugels “A”.
Als de dikte van de zijkant van het meubel:
* 16 mm is: monteer de klamp zodanig dat het nummer
16 dat erop staat naar u gericht is;
* 18 mm is: monteer de klamp zodanig dat het deel
zonder tekst naar u gericht is;
* 20 mm is: monteer de klamp niet.

Elektrische aansluiting

De ovens met driepolige voedingskabel functioneren met de
wisselstroom, spanning en frequentie die aangegeven staan
op het typeplaatje op het apparaat ( zie onder).

Monteren voedingskabel

1. Licht de lipjes aan de
zijkant van het deksel van
het klemmenbord op met een
schroevendraaier: trek het
deksel van het kliemmenbord
open (zie afb.).

2. De voedingskabel in
werking stellen: draai de
schroef van de kabelklem
en de drie schroeven van
1
de contacten L-N-—los, en
bevestig de draden onder de
schroeven met inachtneming
van de kleuren: Blauw (N)
. 1
Bruin (L) Geel-Groen —
(zie afbeelding).
3. Maak de kabel vast aan
de daarvoor bestemde
kabelklem.
4. Sluit het deksel van het
klemmenbord.
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Het aansluiten van de voedingskabel aan het
elektrische net

Gebruik voor de voedingskabel een stekker die genormaliseerd
is voor de lading aangegeven op het typeplaatje.
Wanneer het apparaat rechtstreeks op het net wordt
aangesloten moet u tussen het apparaat en het net een
meerpolige schakelaar aanbrengen met een afstand
tussen de contacten van minstens 3mm, aangepast aan
het elektrische vermogen en voldoend aan de geldende
normen (de aarding mag niet worden onderbroken door
de schakelaar). De voedingskabel moet zodanig worden
geplaatst dat hij nergens een temperatuur bereikt van 50°C
hoger dan de kamertemperatuur.

! De installateur is verantwoordelijk voor een correcte
elektrische aansluiting en het in acht nemen van de
veiligheidsnormen.

Voor het aansluiten moet u controleren dat:

* het stopcontact geaard is en voldoet aan de geldende
normen;

* het stopcontact in staat is het maximale vermogen

van het apparaat te dragen, zoals aangegeven op het
typeplaatje;

aangegeven op het typeplaatje;

* de spanning zich bevindt tussen de waarden die staa@

» het stopcontact en de stekker overeenkomen. Als d
zo is, dient u ofwel de stekker ofwel het stop A
vervangen; gebruik geen verlengsnoeren of dubbe. ~ €kkers.

! Wanneer het apparaat geinstalleerd is \@ijt snoer
en het stopcontact gemakkelijk te ber; .“

! De kabel mag niet worden geb¢™~en\ § samengedrukt.

o

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

! De kabel moet van tijd tot tij
alleen door erkende monteurs

gecontroleerd en mag
‘ervangen (zie Service).

TYPEPLAATJE

Afmetingen*

breedte 45,5 cm
hoogte 32,4 cm
diepte 40,6 cm

Inhoud*

liter 58

Afmetingen™*

breedte 43,5 cm
hoogte 32,4 cm
diepte 40,6 cm

Inhoud**

liter 60

Elektrische
aansluitingen

spanning 220-230V~ of 220-240V~
50Hz of 50/60Hz maximaal opgenomen
vermogen 2800W

ENERGY
LABEL

Richtlijn 2002/40/CE
op het etiket van elektrische ovens.
Norm EN 50304
Engrgieverbruik convectie
ijk
ingsfunctie: IZ' Traditioneel

@erklaring energieverbruik
< i lasse convectie hetelucht -

verwarmingsfunctie: Gebak.

Dit apparaat voldoet aan

de volgende Europese
Richtlijnen: 2006/95/EEGvan
12/12/06 (Laagspanning) en
daaropvolgende wijzigingen -
2004/108/EEG van 15/12/04
(Elektromagnetische Compatibiliteit)
en daaropvolgende wijzigingen -
93/68/EEG van 22/07/93 en
daaropvolgende wijzigingen.
2012/19/CE en daaropvolgende
wijzigingen.

1275/2008 standby/off mode.

* Alleen voor modellen met diepgetrokken geleiders.
** Alleen voor modellen met uitstekende geleiders.
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Starten en gebruik

BELANGRIJK! De oven
is uitgerust met een
blokkeringssysteem voor
de grill dat het mogelijk
maakt om de gril naar
buiten te trekken zonder
dat deze buiten de oven
komt (1).

Om de grill volledig te
verwijderen, de grill aan de voorkant optillen en naar buiten
trekken, zoals op de tekening afgebeeld is (2).

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

De tijd instellen*
Druk en draai de PROGRAMMEERKNOP tegen de klok in
totdat de huidige tijd is ingesteld.

! Het instellen van de tijd

het elektrische net.
stroom uitvalt w
PROGRAMMEE"
onderbroken: &
terugkeert dien de tijd

opnieu Wellen.

De oven starten

1. Door aan de knop PROAMA’S te draaien kunt u het
gewenste kookprogramm ~ R

2. Kies de temperatuur door aan de knop THERMOSTAAT
te draaien. Een lijst met kooktijden en aanbevolen
kooktemperaturen kunt u terugvinden in de Kooktabel (zie
Programma’s).

3. Als het controlelampje THERMOSTAAT aan is, bevindt de
oven zich in de verwarmingsfase en is bezig de ingestelde
temperatuur te bereiken.

4. Tijdens het koken kunt u nog altijd:

- het kookprogramma veranderen met behulp van de knop
PROGRAMMA'S;

- de temperatuur veranderen met behulp van de knop
THERMOSTAAT;

- het koken onderbreken door de knop PROGRAMMA'S
weer op stand “0” te zetten.

1 Zet nooit voorwerpen op de bodem van de oven; u riskeert
hiermee het email te beschadigen.

! Plaats de ovenschalen altijd op bijgeleverde roosters.

* Slechts op enkele modellen aanwezig.

Ventilator

Teneinde de hitte aan de buitenkant van de oven te beperken,
zijn enkele modellen voorzien van een ventilator. Hierdoor
ontstaat een luchtstroom die tussen het bedieningspaneel
en de ovendeur naar buiten komt.

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

Ovenverlichting

Deze gaat werken door de knop PROGRAMMA'S op
te draaien. Ze blijft aan wanneer u een kookprogramma
selecteert.

Gebruik de timer Einde Kooktijd*

1. U moet allereerst het geluidssignaal opwinden door de
knop TIMER EINDE KOOKTIJD bijna helemaal met de klok
mee te draaien.

2. Draai de knop weer tegen de klok in en stel de gekozen
tijd in. Zorg ervoor dat de minuten die zijn aangegeven op
de knop TIMER { \DE KOOKTIJD samenvallen met de
vaste aanwijze b _>bedieningspaneel.

3. Als de tji—~e\ *teken is hoort u een geluidssignaal en
gaat de o
4. AI it is kan de timer als gewone kookwekker

uikt.

e oven handmatig wilt gebruiken, en dus de timer
or’het einde van de kooktijd wilt uitschakelen, moet de

is alleen mogelijk als d
oven Is aamee’"’“”@k op TIMER EINDE KOOKTIJD tot aan het symbool W
_/worden gedraaid.

Programma’s

I'U kunt voor alle programma’s een temperatuur tussen de
60°C en MAX instellen, behalve:

+ BARBECUE (hierbij is het aanbevolen alleen MAX te
gebruiken);

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

|z| Programma TRADITIONELE OVEN

Met deze traditionele kookwijze is het beter een enkel
rooster te gebruiken: met meerdere roosters riskeert u een
slechte temperatuursverspreiding.

Programma GEBAK OVEN

Deze functie is aanbevolen voor het bakken van fijne
gerechten (bijvoorbeeld taarten die moeten rijzen) en kleine
gerechten die u op 3 roosters tegelijkertijd wilt koken.

Programma FAST COOKING

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

Aangezien de warmte in de hele oven constant is, zorgt
de lucht dat de gerechten op gelijkmatige wijze gekookt
en gebakken worden. Hier is het mogelijkmaximaal twee
roosters tegelijk te gebruiken.

Programma PIZZA OVEN

Met deze combinatie wordt de oven snel warm dankzij het
aanzienlijke vermogen dat voornamelijk van onderaf komt.
Indien u meerdere roosters tegelijk gebruikt moet u de
gerechten halverwege de kooktijd omwisselen.

E / |§| Programma BARBECUE

Het koken onder de grill is vooral aan te raden voor
gerechten die een hoge en directe temperatuur aan de
buitenkant nodig hebben. Kook met de ovendeur dicht.

@ / Programma GRATINEREN

Hiermee wordt de rechtstreekse bovenhitte van de grill
gecombineerd met de circulatie van de lucht in de oven.
Eventueel verbranden van de buitenkant wordt zo
vermeden; de warmte dringt gemakkelijker door naar de
binnenkant. Kook met de ovendeur dicht.

Braadspit*

(3
Voor het activeren van het draaispit (zie afbeelding) gaat@

als volgt te werk:

1. Plaats de lekplaat in
N

2. Zet de steu het
draaispit op de 3e.stand

en steek eesoen in de
% \ specia \ achterin
: de ovny

/ \ 3./ctiv et draais it
@( ramma’sE’rof X
e

f’)cteren;
De kooktijd programmeren

Programmering onmiddellijke start kooktijd

1. Draai de PROGRAMMEERKNOP tegen de klok in totdat

de gewenste kooktijd in het afleesvenstertje verschijnt.

2. Trek aan de PROGRAMMEERKNOP en draai hem tegen

de klok in totdat het bewegende wijzertje op de huidige tijd

komt te staan. Bij einde handeling hoort u een Kklik.

3. Door aan de knop PROGRAMMA'S te draaien kunt u

het gewenste kookprogramma kiezen. De oven gaat direct

aan en zal tijdens de ingestelde kooktijd in werking blijven.

4. Als de tijd verstreken is hoort u een geluidssignaal. Om dit

te stoppen draait u de PROGRAMMEERKNOP tegen de klok

in totdat het symbool “!Y” op het afleesvenstertje verschijnt.

5. Zet de knop PROGRAMMA'S op stand “0”.

* B.v.: hetis 9:00 uur en u programmeert een duur van 1
uur en 15 minuten. Het programma stopt automatisch
om 10:15.

* Slechts op enkele modellen aanwezig.

Een uitgestelde kooktijd programmeren

1. Draai de PROGRAMMEERKNOP tegen de klok in totdat

de gewenste kooktijd in het afleesvenstertje verschijnt.

2. Trek aan de PROGRAMMEERKNOP en draai hem tegen

de klok in totdat het bewegende wijzertje op de gekozen

begintijd komt te staan.

3. Selecteer het gewenste kookprogramma door middel van

de knop PROGRAMMA'S. De oven zal op de ingestelde

begintijd aangaan en in werking blijven gedurende de

gekozen kooktijd.

4. Als de tijd verstreken is hoort u een geluidssignaal. Om

dit te stoppen draait u de PROGRAMMEERKNOP tegen

de klok in totdat het symbool “U” op het afleesvenstertje

verschijnt.

5. Zet de knop PROGRAMMA'S op stand “0”.

e B.v.: hetis 9:00 uur, u programmeert een duur van 1 uur
en 15 minuten en de begintijd om 11:00. Het programma
zal automatisch om 11:00 beginnen en tot 12:15 duren.

! Voor het annulerer
PROGRAMMEEPR

an een programmering draait u de

4n ent.’en 5:in deze standen zou de hete lucht de fijne
en kunnen verbranden.

ij de functies BARBECUE of GRATINEREN, in het bijzonder
wanneer u het draaispit gebruikt, raden wij u aan de lekplaat
op stand 2 te zetten om eventueel vet of jus op te vangen.

MULTIKOKEN

» Gebruik de standen 2 en 4, en plaats de gerechten die
meer warmte nodig hebben op stand 2.

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

BARBECUE

» Plaats de grill op stand 3 of 4, plaats de gerechten op
het midden van de grill.

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

PIZZA OVEN

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

 Bij zeer gevulde pizza’s raden wij aan de mozzarella of
andere kaas pas halverwege de kooktijd toe te voegen.

59




| L]
Kooktabel
Roosterstanden Aangerade
Gewich huifb | Voorverwarme n D‘f”.’
Programma's Gerechten standaard | Versehu! bereiding
t (kg) leid are n temperatuu (minuten)
gelelders 1 geleiders r(°C)
Eend 1,5 2 1 ja 200-210 70-80
Kip 1,5 2 1 ja 200-210 60-70
Traditionele | Gebraden kalfs- of rundvlees 1 2 1 ja 200 70-75
oven Gebraden varkensvlees 1 2 1 ja 200-210 70-80
Koekjes (kruimeldeeg) - 2 1 ja 180 15-20
Vruchtentaart (harde bodem) 1 2 1 ja 180 30-35
Vruchtentaart (harde bodem) 05 20f3 10f2 ja 180 25-35
Vruchtentaart 1 O 7 20f3 10f2 ja 180 40-50
Cakejes 0 7 20of3 10f2 ja 170-180 45-55
Kleine cakejes op 2 roosters 0’6 2en4 1en3 ja 180-190 20-25
Gebak oven Cake 0'7 20of3 10f2 ja 160-170 30-40
Soesjes op 3 roosters 0'7 1en3en5 | 1en2en4 ja 180-190 20-25
Koekjes op 3 roosters 0Y8 1en3en5 | 1en2en4 ja 180 20-25
Gevulde flensjes 0’5 2 1 ja 200 30-35
Meringue op 3 roosters 0’5 1en3en5 | 1en2en4d ja 90 180
Kaaskoekjes ’ 2 1 ja 210 20-25
gilszp; gzﬁfgc;?:: z;ngarnalen in deeg 0.3 2 ! ) 250 12
Spinaziequiche 0.4 2 ! ) 200 20
Panzerotti (grote gefrituurde ravioli) 0.5 2 ) 220 30-35
G.ebakken broodjes 2 ] 180 2530
Fast cooking | Kip-snacks 2 . 220 15-20
Voorgekookte gerechten
Gebakken kippenvleugels 1 - 200 20-25
Verse etenswaren
Koekjes (kruimeldeeg) 1 - 200 15-18
Cakejes 1 - 180 45
Kaaskoekjes 1 - 210 10-12
Pizza op 2 roosters 1en3 ja 220-230 20-25
(Vruchten)taarten op 2 roosters 1en3 ja 180 30-35
Cake op 2 roosters (op lekplaat) 1en3 ja 170 20-25
Gebraden kip + aardappels 141 1en2/3 1en3 ja 200-210 65-75
Lamsviees \ 1 2 1 ja 190-200 45-50
Multikoken Makreel 1 10f2 1 ja 180 30-35
Lasagne 1 2 1 ja 190-200 35-40
Soesjes op 2 roos 2en4 1en3 ja 190 20-25
Koekjes op 2 ri 2en4 1en3 ja 190 10-20
Kaaskoekjes 67\\ sters 2en4 1en3 ja 210 20-25
Harligetaart& AR 1en3 1en3 ja 200 20-30
Pizza oven Pizza _ - 0,5 2 1 ja 220 15-20
Focaccia-brood 0,5 2 1 ja 200 20-25
Makreel 1 4 3 nee Max 15-20
Tong en inktvis 0,7 4 3 nee Max 10-15
Calamari- en garnalenspiesjes 0,7 4 3 nee Max 8-10
Kabeljauwfilet 0,7 4 3 nee Max 10-15
Gegrilde groenten 0,5 of 4 20f3 nee Max 15-20
Kalfsbiefstuk 0,8 4 3 nee Max 15-20
Barbecue Saucijzen 0,7 4 3 nee Max 15-20
Hamburgers n°4of 5 4 3 nee Max 10-12
Tosti (of geroosterd brood) n°4of 6 4 3 nee Max 3-5
Kip aan het spit (indien draaispit 1 - - nee Max 70-80
aanwezig) -
Lam aan het spit (indien draaispit 1 - nee Max 70-80
aanwezig)
Gegrilde kip 1,5 2 2 nee 210 55-60
Inktvis 1 2i 2 nee 200 30-35
Kip aan het spit (indien draaispit - - nee 210 70-80
aanwezig) 1,5
Gratineren Eend aan het spit (indien draaispit 1,5 - - nee 210 60-70
aanwezig)
Gebraden kalfs- of rundviees 1 2 2 nee 210 60-75
Gebraden varkensvlees 1 2 2 nee 210 70-80
Lamsviees 1 2 2 nee 210 40-45

! De kooktijden dienen slechts als indicatie en kunnen naar eigen smaak worden aangepast. De voorverwarming van de oven is door de fabriek
ingesteld en kan niet handmatig worden gewijzigd.
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Voorzorgsmaatregelen en
advies

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

Algemene veiligheidsmaatregelen

Dit apparaat is vervaardigd voor niet-professioneel
gebruik binnenshuis.

Het apparaat dient niet buitenshuis te worden geplaatst,
ook niet in overdekte toestand. Het is erg gevaarlijk als
het in aanraking komt met regen of als het onweert.
Maak gebruik van de handgrepen aan de zijkant van de
oven om het apparaat te verplaatsen.

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

Het apparaat dient om gerechten te koken. Het mag
uitsluitend door volwassenen worden gebruikt en
alleen volgens de instructies die beschreven staan
in deze handleiding. leder ander gebruik (b.v.:
verwarming van de vertrekken) is niet aangewezen
en dus gevaarlijk. De fabrikant kan niet aansprakelijk
worden gesteld voor eventuele schade die te wijten
is aan onjuist, verkeerd en onredelijk gebruik.
Tijdens het gebruik van de oven worden d
verwarmingselementen en enkele delen van

ovendeur zeer heet. Raak ze niet aan en F
kinderen op een afstand.

Voorkom dat elektrische snoeren van and lemre
keukenapparaten op warme delen van ven

terechtkomen.

Laat de ventilatieopeningen en war Mrij.
Pak het handvat van de ovende @“\ het midden
vast: aan de zijkant zou het heet zZijn.

Gebruik altijd ovenwanten o ten in de oven te
zetten en eruit te halen. m

Plaats geen aluminiumfoli_"ap’ «’bodem van de oven.
Plaats geen brandbaar materiaal in de oven: als de oven
plotseling aan zou worden gezet zou dit materiaal vlam
kunnen vatten.

Controleer altijd dat de knoppen in de stand “e”/“0” staan
als het apparaat niet wordt gebruikt.

Trek nooit de stekker aan het snoer uit het stopcontact,
maar pak altijd de stekker direct beet.

Maak het apparaat niet schoon of voer geen onderhoud
uit als de stekker nog in het stopcontact zit.

Probeer in geval van storingen nooit zelf de interne
mechanismen van het apparaat te repareren. Neem
contact op met de Technische Dienst (zie Service).
Plaats geen voorwerpen op de open ovendeur.
Voorkom dat kinderen met het apparaat spelen.

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door personen
(kinderen inbegrepen) met een beperkt lichamelijk,
sensorieel of geestelijk vermogen of personen die niet de
nodige ervaring of kennis hebben met het apparaat, tenzij
onder toezicht van een persoon die verantwoordelijk is
voor hun veiligheid of nadat hun is uitgelegd hoe het
apparaat werkt.

« Het apparaat is niet geschikt om te worden
ingeschakeld m.b.v. een externe timer ofwel door
een gescheiden afstandsbedieningssysteem.

Afvalverwijdering

* Verwijdering van het verpakkingsmateriaal: houd u aan
de plaatselijke normen, zodat het verpakkingsmateriaal
hergebruikt kan worden.

» De Europese Richtlijn 2012/19/EC over Vernietiging
van Electrische en Electronische Apparatuur (WEEE),
vereist dat oude huishoudelijke electrische apparaten
niet mogen vernietigd via de normale ongesorteerde
afvalstroom. Oude apparaten moeten apart worden
ingezameld om zo het hergebruik van de gebruikte
materialen te optimaliseren en de negatieve invloed op
de gezondheid en het milieu te reduceren. Het symbool
op het product van de “afvalcontainer met een kruis
erdoor” herinnert u aan uw verplichting, dat wanneer u
het apparaat vernietigt, het apparaat apart moet worden
ingezameld.

Consumente contact opnemen met de locale

autoriteitep—aq formatie over de juiste wijze van
vernietigi@h n oude apparaat.

Energ@paring en milieubehoud
-/D%or ven te gebruiken vanaf het late middaguur
v ! &4 de vroege ochtend zorgt u ervoor dat de
<g??}iciteitscentrales minder worden belast tijdens
het ‘spitsuur’. De optie waarmee u programma’s
voorprogrammeert, in het bijzonder de “uitgestelde
bereiding” (zie Programma’s) en de “vertraagde
automatische reiniging” (zie Onderhoud en verzorging),
kunnen u hierbij helpen.

* Houd bij de functies BARBECUE en GRATINEREN altijd
de ovendeur dicht: u bereikt betere kookresultaten en
een aanzienlijke energiebesparing (circa 10%).

* Houd de afdichtingen altijd schoon zodat ze goed
aansluiten op de deur en er geen hitte vrij kan komen.

Onderhoud en verzorging

De elektrische stroom afsluiten
Sluit altijd eerst de stroom af voordat u tot enige handeling
overgaat.

Schoonmaken van het apparaat

* De buitenkant, dus zowel het email en het roestvrij
staal als de rubberen afdichtingen, kunnen met een
spons en een neutrale zeep worden afgenomen. Als de
vlekken moeilijk te verwijderen zijn, kunt u een speciaal
reinigingsmiddel gebruiken. Na het reinigen dient u
alles goed af te spoelen en te drogen. Gebruik geen
schuurmiddelen of bijtende producten.

« De binnenkant van de oven kunt u het beste direct na
gebruik schoonmaken, als hij nog lauw is. Gebruik warm
water en een schoonmaakmiddel, spoel vervolgens af en
droog met een zachte doek. Gebruik geen schuurmiddelen.

» De accessoires kunnen gewoon worden afgewassen
(eventueel ook in de vaatwasser), met uitzondering van
de geleiders.
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* We raden u aan de schoonmaakmiddelen niet direct op het
bedieningspaneel te spuiten maar een sponsje te gebruiken.

! Gebruik nooit stoom- of hogedrukreinigers voor het
reinigen van het apparaat.

De ovendeur reinigen

Reinig het glas van de deur met een spons en niet
schurende producten. Droog met een zachte doek. Gebruik
geen ruwe schurende materialen of scherpe schrapertjes
die het oppervlak zouden kunnen krassen waardoor als
gevolg het glas zou kunnen barsten. U kunt voor een
grondige reiniging de ovendeur verwijderen:

1. open de deur volledig (zie
afbeelding);

2. til de hendeltjes op die zich aan
de twee scharnieren bevinden en
draai ze (zie afbeelding);

3. pak de deur aan@ kanten
beet en sluit he Iangza maar

niet helema x\k n de deur
naar u to hem uit zijn

voege@ ding).

b

Zet de deur weer op zijn plaats door deze handelingen in
omgekeerde volgorde uit te voeren.

Het controleren van de afdichtingen

Controleer regelmatig de staat van de afdichtingen rondom
de ovendeur. In het geval de afdichtingen beschadigd zijn,
dient u zich tot de dichtstbijzijinde Technische Dienst te
wenden ( zie Service). Gebruik de oven niet voordat de
reparatie is uitgevoerd.

* Slechts op enkele modellen aanwezig.

@@g

Vervangen van het lampje*

Voor het vervangen van het
ovenlampje:

1. Schroef het glazen
lampenkapje los.

2. Schroef het lampje los en
vervang het met eenzelfde
soort lampje: sterkte 25W,
fitting E 14.

3. Plaats het deksel er weer
op (zie afb.).

! Gebruik de ovenlamp nooit om een vertrek te verlichten.

Montage van de Geleiders Kit*

Zo monteert u de geleiders:
1. Verwijder de twee
draagrekken door ze uit de
afstandleiders A te trekken
(zie afbeelding).

2. Kies het niveau waarop u
de geleiders wilt plaatsen.
Plaats eerst de drukknop B
op het draagrek en
vervolgens de drukknop C.
Let goed op de uittrekrichting
van de geleider.

Linker
glijder

Rechter
glijder :-

3. Bevestig de twee
draagrekken, met de
geleiders al op hun plaats,
in de speciale gaten op de
wanden van de oven (zie
afbeelding). De gaten voor
het linker draagrek bevinden
zich aan de bovenkant,
terwijl de gaten voor het
rechter draagrek zich aan de
onderkant bevinden.

4. Zet tenslotte de draagrekken vast op de afstandleiders A.

! Plaats de geleiders nooit in stand 5.
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Instalacja

! Waznym jest, aby zachowac niniejszg ksigzeczke
instrukcji dla przysztych konsultacji. W razie sprzedazy,
odsprzedania, czy przeniesienia, nalezy upewnic sie,
czy znajduje sie ona wraz z urzadzeniem i odpowiednimi
uwagami, aby poinformowa¢ nowego wiasciciela o jego
funkcjonowaniu.

! Nalezy uwaznie przeczytac instrukcje: zawieraja ona
wazne informacje dotyczace instalacji, uzytkowania i
bezpieczenstwa.

Ustawienie

I Opakowania nie sg zabawkami dla dzieci i nalezy je
usunag¢ zgodnie z normami zbierania odpadéw (patrz Srodki
ostroznosci i zalecenia).

! Instalacja powinna zosta¢ wykonana zgodnie z
niniejszymi instrukcjami i przez personel zawodowo do
tego przygotowany. Btedna instalacja moze skutkowac
powstaniem szkod wobec 0sob, zwierzat lub rzeczy.

Zabudowa
W celu zagwarantowania poprawnego dziatania urzadzenia
koniecznym jest, aby mebel posiadat odpowiednie
parametry:

* panele przylegajgace do piekarnika powinny b
wykonane z materiatdw odpornych na ciepto;

» w przypadku mebli z oktadzing z forniru, uzyt musi
by¢ odporny na temperature 100°C;

* dla zabudowy piekarnika, zaro \ zypadku
zabudowy szeregowej pod blate r~rysunek ), jak
i w stupkowej, mebel powini@ ¢ nastepujace

wymiary

\\ W\ Y
\
A
2,
N 2
575-585 mm.

595 mm.

! Po zabudowaniu piekarnika nalezy upewni¢ sie, czy
uniemozliwiony jest kontakt z jego czesciami elektrycznymi.
Informacje dotyczace zuzycia pradu wskazane na tabliczce
znamionowej oparte sg na pomiarach wykonanych dla tego
typu instalaciji.

Obieg powietrza

W celu zapewnienia dobrego obiegu powietrza koniecznym
jest usuniecie tylnej scianki komory. Najlepiej zainstalowac¢
piekarnik w taki sposob, aby wspierat sie na dwoch listwach
drewnianych lub na drewnianej desce z przeswitem
przynajmniej 45 x 560 mm (patrz ilustracje).

Wysrodkowanie i zamocowanie

1. Ustawi¢ wsporniki ,A” na podstawie piekarnika ,B” tak,
aby zaskoczyty.

2. Ustawi¢ stopki
zaskoczyly. Jesl
* wynosi 16

we wspornikach ,A” tak, aby
G % Q$¢ bocznej Scianki mebla:
amontowac stopke w taki sposob,

nosi 20 mm: nie montowac stopki.
F.zymocowac¢ wsporniki i stopki na brzegu bocznej
- /écianki mebla przy pomocy wkretow ,D”.
4. Przymocowac piekarnik do mebla przy pomocy wkretéw
i plastikowych podkfadek ,E”.

-

Podtaczenie do sieci elektrycznej

Piekarniki wyposazone w trojbiegunowy przewdéd zasilajacy
dostosowane sg do funkcjonowania na prad zmienny,
przy napieciu i czestotliwosci wskazanych na tabliczce
znamionowej umieszczonej na urzadzeniu (patrz ponizej ).
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1. Otworzy¢ skrzynke
zaciskowg podwazajac
Srubokretem boczne
zatrzaski pokrywy:
pociagna¢ i otworzy¢
pokrywe (patrz rysunek).

=
=
=
—
—
_
_

2. Zamontowaé przewod
zasilajacy: odkreci¢ srube
zacisku kabla oraz trzy
Sruby stykoéw L—N-_é_,
a nastepnie zamocowac
pojedyncze przewody pod
gtowicami $rub, zachowujgc
kolejnos¢ kolorow niebieski
(N) brazowy (L) zétto-zielony
—1

— (patrz rysunek).

3. Zamocowac przewod w
odpowiednim zacisku.

4. Zamknag¢ pokrywe
skrzynki zaciskowe;.

Podtaczenie przewodu zasilajgcego do sieci
Zamocowac na przewodzie znormalizowang wtyczke do

obciazen wskazanych na tabliczce znamionowej (patrz obo
W przypadku bezposredniego podtaczenia do i

koniecznym jest zainstalowanie pomiedzy urzad
a siecig wytacznika wielobiegunowego z @
minimalnym pomiedzy stykami 3 mm prz o r€g0

do obcigzen i odpowiadajgcego obowigzujac ormom
(przewdd uziemienia nie powinien byé -orzerywahy przez
¢/ amieszczony

wytgcznik). Przewod zasilania powiny
tak, aby w zadnym punkcie nie byt n 1a temperature
otoczenia przekraczajgcg 50° C @ ianka piekarnika).

! Osoba instalujgca urz st odpowiedzialna za
jego wtasciwe podiqcze@ du i zachowanie norm

bezpieczenstwa.
Przed podfaczeniem urzadzenia nalezy upewnic sie, czy:

* gniazdko ma wtasciwe uziemienie i odpowiada
obowigzujgcym przepisom;

 gniazdko jest w stanie wytrzymac obcigzenie maksymalne;j
mocy urzadzenia wskazane na tabliczce znamionowej
(patrz ponizej);

* napiecie zasilania odpowiada warto$ciom podanym na
tabliczce znamionowej (patrz ponizej );

+ gniazdko jest kompatybilne z wtyczkg urzadzenia. W
przeciwnym wypadku wymieni¢ gniazdko lub wtyczke;
nie stosowac przedtuzaczy ani rozgateziaczy.

! Po zainstalowaniu urzgdzenia przewdd elektryczny i
gniazdko powinny by¢ tatwo dostepne.

! Kabel nie powinien by¢ zginany ani sciskany.
! Przewdd elektryczny musi by¢ okresowo sprawdzany i
wymieniany jedynie przez autoryzowanych technikow (patrz

Serwis Techniczny).

! Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w
przypadku nieprzestrzegania powyzszych zalecen.

TABLICZKA ZNAMIONOWA

szerokos¢ 43,5 cm
wysokosé 32,4 cm
gtebokos¢ 40,6 cm

| 58
szerokos¢ 45,5 cm

wysokosé 32,4 cm
tebokos¢ 40,6 cm

1 60

napiecie 220-230V~ lub 220-240V~
50Hz lub 50/60Hz

lub maksymalna moc pobierana
2800W

Wymiary *

Pojemnos¢ *

Wymiary **

oL Dyrektywa 2002/40/WE
g na etykietce piekarnikow
elektrycznych.
Norma EN 50304
Zuzycie energii
ENERGY konwekcja naturalna -
LABEL

funkcja ogrzewania: D Tradycyjna;

Zuzycie energii deklaracja
Klasa konwekcji wymuszona -

funkcja

ogrzewania:
Niniejsze urzadzenie jest zgodne
z postanowieniami nastepujacych
dyrektyw wspolnotowych:
2006/95/EWG z dnia 12.12.2006
(niskiego napiecia) z polniejszymi
zmianami - 2004/108/EWG z dnia
15.12.2004 (kompatybilnosci
elektromagnetycznej) z podzniejszymi
zmianami - 93/68/EWG z dnia 22.07.1993
z pbzniejszymi zmianami - 2012/19/WE
_ z poézniejszymi zmianami.

1275/2008 standby/off mode.

* Tylko dla modeli z wyttaczanymi prowadnicami.

** Tylko dla modeli z drucianymi prowadnicami.

Do wypieku ciast.
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Uruchomienie i uzytkowanie

UWAGA! Piekarnik jest
wyposazony w system
blokowania rusztu, ktory
umozliwia jego wysuwanie
bez catkowitego
wyjmowania z piekarnika
(1).

W celu catkowitego wyjecia
rusztu wystarczy go uniesc
w sposob przedstawiony na rysunku, chwytajac za przednig,
czesc¢ i pociagnac do siebie (2).

! Przed pierwszym uzyciem wigczy¢ na przynajmniej
jedng godzine pusty piekarnik z zamknietymi drzwiczkami
i termostatem nastawionym na najwyzszg temperature.
Nastepnie wytaczy¢ piekarnik, otworzy¢ drzwiczki i
wywietrzy¢ pomieszczenie. Zapach, jaki sie wytworzy
jest skutkiem parowania substancji stosowanych w celu
zabezpieczenia piekarnika.

Ustawienie godziny*

Wocisng¢ pokretto PROGRAMATORA i obracac w kierunku
przeciwnym do wskazowek zegara az do ustawienia
biezacej godziny.

! Ustawienie godziny mozliwg
jest jedynie wowczas, ad
piekarnik jest podtag
do instalacji elekt 4
W przypadkb .
pradu PROGRAN

zatrzymA\e\/;iQ: po
przyw \ asilania
koni st ponowna
resula dziny.

Uruchomienie piekar\@if>

1. Wybra¢ zgdany program pieczenia obracajac pokretlem
PROGRAMY.

2. Wybra¢ odpowiednig temperature obracajgc pokrettem
TERMOSTAT. Wykaz potraw z zalecanymi dla nich
temperaturami znajduje sie w Tabeli pieczenia (patrz
Programy).

3. Witgczona kontrolka TERMOSTATU wskazuje faze
nagrzewania do zaprogramowanej temperatury.

4. Podczas pieczenia mozna zawsze:

- zmieni¢ program pieczenia postugujac sie pokrettem
PROGRAMY;

- zmieni¢ temperature postugujgc sie pokrettem
TERMOSTAT,

- przerwac pieczenie obracajac pokretto PROGRAMY na
pozycje ,0”.

I Nigdy nie nalezy stawia¢ zadnych przedmiotéw na dnie
piekarnika, gdyz grozi to uszkodzeniem emalii.

! Naczynia do pieczenia stawia¢ zawsze na ruszcie
znajdujgcym sie w wyposazeniu piekarnika.

Wentylacja chtodzaca

W celu zmniejszenia temperatury zewnetrznej niektore
modele wyposazone sg w wentylator chtodzacy. Wytwarza
on strumien powietrza, ktory wydobywa sie pomiedzy
panelem sterowania a drzwiczkami piekarnika

! Po zakohczeniu pieczenia wentylator pracuje dopoki
piekarnik wystarczajgco sie nie ochtodzi.

Oswietlenie piekarnika

Wiacza sie je wybierajac przy pomocy pokretta
PROGRAMY. Pozostaje wiaczone, gdy wybiera sie program
pieczenia.

Stosowaé regulator czasowy konca
pieczenia*

EGULATORA CZASOWEGO KONCA
oznaczeniem statym na panel.

P wie czasu wydaje sygnat akustyczny i wytgcza
Qe Unik.
5 Gdy piekarnik jest wylgczony regulator czasowy konca
_feczenia moze zostac¢ wykorzystany jako zwykty minutnik.

T'W celu uzytkowania piekarnika w trybie recznym, to znaczy
z wylaczeniem regulatora czasowego konca pieczenia,
nalezy obroci¢ pokretto REGULATORA CZASOWEGO
KONCA PIECZENIA do symbolu .

Programy

! Dla wszystkich programéw mozliwe jest ustawienie
temperatury w zakresie od 60 °C do MAKS, z wyjatkiem:

 BARBECUE (zaleca sie ustawienie jedynie na MAKS);

* GRATIN (zaleca sig, aby nie przekraczac¢ temperatury
200°C).

Ij Program PIEKARNIK TRADYCYJNY
Przy pieczeniu tradycyjnym najlepiej uzywac tylko jednego
poziomu: wykorzystanie wiekszej liczby pozioméw prowadzi
do nierébwnomiernego rozktadu temperatury.

Program PIEKARNIK DO WYPIEKU CIAST

Jest to program wskazany do przygotowywania potraw
delikatnych (np. ciast wymagajacych fazy wyrastania)
i pieczenia potraw drobnych (np. ciasteczek) na trzech
poziomach jednoczesnie.

* Tylko w niektorych modelach.
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Program FAST COOKING

Ten program nie wymaga wczesniejszego nagrzania
piekarnika. Program jest w szczegdlnosci wskazany do
szybkiego pieczenia gotowych potraw (mrozonych lub
wstepnie pieczonych). Najlepsze rezultaty uzyskuje sie
przy uzyciu tylko jednego poziomu.

IE Program MULTI-PIECZENIE

Poniewaz temperatura jest rownomierna w catym piekarniku,
powietrze piecze i rumieni zywnos¢ w sposob réwnomierny.
Jednoczesnie mozna uzywa¢ maksymalnie dwoch poétek.

Program PIEKARNIK DO PIZZY

Ten program umozliwia szybkie nagrzanie piekarnika z
silnym doptywem ciepta, zwtaszcza od dotu. W przypadku
zastosowania wiecej niz jednego poziomu réwnoczesnie w
potowie pieczenia nalezy zamieni¢ je miejscami.

Ij / @ Program BARBECUE

Wysoka temperatura jest skierowana na grill i zalecana
dla potraw wymagajgcych wysokiej temperatury na
powierzchni. Podczas pieczenia nalezy zamykac drzwiczki
piekarnika.

/ Program GRATIN

Do jednokierunkowego promieniowania cieplnego doch@

wymuszony obieg powietrza wewnatrz piekarnika

Zapobiega to przypaleniu powierzchni potraw, z* ‘¢ AC
moc penetraciji cieplnej. Podczas pieczenia n%

drzwiczki piekarnika.

nalezy:
sci¢ blache
salng na poziomie 1;

@.. miesci¢ uchwyt
-

Rozen*
W celu uruchomienia rozna (zob

i’%a na poziomie 3, a
nastepnie umiesci¢ rozen
w odpowiednim otworze
znajdujagcym sie w tylnej
Scianie piekarnika;
3. Uruchomi¢

rozen

bierajac program
wybierajac prog y
lub L& ;
Planowanie pieczenia

Planowanie czasu pieczenia z rozpoczeciem
natychmiastowym

1. Obréci¢ pokretto PROGRAMATORA w kierunku

przeciwnym do wskazowek zegara az do pojawienia sie w
okienku zgdanego czasu trwania gotowania.

* Tylko w niektdrych modelach.

2. Wyciagna¢ pokretto PROGRAMATORA i obréci¢ w

kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek az ruchomy

wskaznik ustawi sie na biezacej godzinie. Po zakonczeniu

czynnosci stychaé trzask.

3. Wybrac¢ zadany program pieczenia obracajgc pokrettem

PROGRAMY. Piekarnik wtaczy sie natychmiast i bedzie

dziatat perz ustawiony czas pracy.

4. Po uptywie czasu wydaje sygnat akustyczny U piekarnik

wytaczy sie.

* Przyktad: jest godzina 9:00 i zostaje zaprogramowany
czas pieczenia na 1 godzine i 15 minut. Pieczenie
zatrzyma sie automatycznie o godzinie 10:15.

Planowanie czasu z rozpoczeciem natychmiastowym.
1. Obroci¢ pokretto PROGRAMATORA w kierunku
przeciwnym do wskazowek zegara az do pojawienia sie w
okienku zgdanego czasu trwania gotowania.

2. Wyciagna¢ pokretto PROGRAMATORA i obréci¢ w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazoéwek az ruchomy
wskaznik ustawi ¢ \na biezgcej godzinie.

3. Wybra¢ zad~ Yram pieczenia obracajac pokrettem

PROGRA arnik wtaczy sie natychmiast i bedzie
dziatat pe ony czas
4. Po asu wyda sygnat akustyczny .

czyna sie automatycznie o godzinie 11:00 o konczy
sie 0 12:15.

I Aby anulowa¢ programowanie obréci¢ pokretto
PROGRAMATOR w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek az do pojawienia sie w okienku symbolu “d).

Praktyczne porady dotyczace pieczenia

! Podczas pieczenia z wentylatorem nie uzywac pétek 1 5:
gorace powietrze dziata bezposrednio na nie, co mogtoby
spowodowac przypalenie delikatnych potraw.

! Przy programach BARBECUE i ZAPIEKANKA, szczegdlnie
jesli sg one wykonywane z roznem, ustawi¢ blache w
potozeniu 2, aby zebraé pozostatosci po pieczeniu (sosy
i/lub tluszcze).

WIELOPOZIOMOWE

* Uzywac pozioméw 2 i 4, wykorzystujgc poziom 2 do
potraw, ktdre wymagaja wyzszej temperatury.
» Blache umiesci¢ na dole, a ruszt na gorze.

BARBECUE

* Wiozy¢ ruszt na poziom 3 lub 4, umieszczajgc potrawe
na srodku rusztu.

» Zaleca sie nastawienie maksymalnego poboru energii.
Nie nalezy sie niepokoi¢, jesli gorny grzejnik nie bedzie
stale wigczony: jego dziatanie kontroluje termostat.
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PIEKARNIK DO PIZZY

» Uzy¢ lekkiej blachy aluminiowej, stawiajgc jg na ruszcie
znajdujgcym sie w wyposazeniu piekarnika.
Zastosowanie blachy uniwersalnej powoduje wydtuzenie
czasu pieczenia, przez co trudno jest przygotowac
chrupiaca pizze.

* W przypadku pizzy z duzg iloscig dodatkow zaleca sie
dodanie mozzarelli dopiero w potowie pieczenia.
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| |
Tabela pieczenia
Programy Potrawy Waga (kg) Pozycja potek Nagrzewanie Zalecana Czas
prowadnice | prowadnice wste pne temperatura trwania
standardowe | przesuwne (°C) pieczenia
(minuty)
Kaczka 1,5 2 1 Tak 200-210 70-80
Kurczak 1,6 2 1 Tak 200-210 60-70
Piekarnik Pieczen ciele ca lub wotowa 1 2 1 Tak 200 70-75
tradycyjny Pieczen wieprzowa 1 2 1 Tak 200-210 70-80
Herbatniki (z kruchego ciasta) - 2 1 Tak 180 15-20
Kruche ciasta 1 2 1 Tak 180 30-35
Kruche ciasta 0,5 2lub 3 1lub2 Tak 180 25-35
Ciasto z owocami 1 2lub3 1lub 2 Tak 180 40-50
Ciasto $ liwkowe 0,7 2lub3 1lub 2 Tak 170-180 45-55
Mate ciastka na 2 potkach 0,7 2i4 1i3 Tak 180-190 20-25
Piekarnik do Ciasto biszkoptowe 0,6 21lub 3 1lub2 Tak 160-170 30-40
wypieku ciast | Ptysie na 3 potkach 0,7 1i3i5 1i2i4 Tak 180-190 20-25
Herbatniki na 3 potkach 0,7 1i3i5 1i2i4 Tak 180 20-25
Nales$ niki z farszem 0,8 2 1 Tak 200 30-35
Bezy na 3 potkach 0,5 1i3i5 1i2i4 Tak 90 180
Stone ciastka francuskie z serem 0,5 2 1 Tak 210 20-25
Mroz onk
Pizza 0.3 2 1 250 12
Cukinie i raki w lanym cie$ cie 0.4 2 200 20
Tort wiejski ze szpinakiem 0.5 2 220 30-35
Panzerotti 0.3 2 200 25
Lasagne 0.5 2 @ 200 35
. Rumiane buteczki 0.4 2 180 25-30
Fastcooking | Kawaki kurczaka 04 2 @ - 1 220 15-20
Potrawy podgotowane
Zrumienione skrzydetka z kurczaka 1 200 20-25
$ wiez e potrawy
Herbatniki (z kruchego ciasta) 1 200 15-18
Ciasto § liwkowe 1 180 45
Stone ciastka francuskie z serem 1 - 210 10-12
Pizza na 2 potkach 1i3 Tak 220-230 20-25
Kruche ciasta na 2 pétkach/ciasta na 2 1i3 Tak 180
pétkach 30-35
Ciasto biszkoptowe na 2 pétkach (na 1i3 Tak 170
brytfannie) 20-25
Kurczak pieczony + ziemniaki 1+1 1i2/3 1i3 Tak 200-210 65-75
- . Jagnie cina 1 2 1 Tak 190-200 45-50
Multipieczenie | -k ela 1 11ub 2 1 Tak 180 30-35
Lasagne 1 2 1 Tak 190-200 35-40
Ptysie na 2 po’fkach 2i4 1i3 Tak 190 20-25
Herbatniki na 2 po 2i4 1i3 Tak 190 10-20
Stone mastkaf rem na 2 2i4 1i3 Tak 210 20-25
pdtkach
Stone ciasta J 1i3 1i3 Tak 200 20-30
Piekarnik do Pizza 0,5 2 1 Tak 220 15-20
pizzy Podptomyki 0,5 2 1 Tak 200 20-25
Makrele 1 4 3 nie Maks 15-20
Sole i mg twy 0,7 4 3 nie Maks 10-15
Szasztyki z kalmaréw i rakow 0,7 4 3 nie Maks 8-10
Filet z dorsza 0,7 4 3 nie Maks 10-15
Warzywa z rusztu 0,5 3lub4 2lub 3 nie Maks 15-20
Befsztyk ciele cy 0,8 4 3 nie Maks 15-20
Barbecue Kietbaski 0,7 4 3 nie Maks 15-20
Hamburgery 4 |ub 5 szt. 4 3 nie Maks 10-12
Tosty (lub chleb opiekany) 4 |ub 6 szt. 4 3 nie Maks 3-5
Kurczak z rozna (je$ li jest w danym 1 - - nie Maks 70-80
modelu)
Jagnig cina zroz na (je$ li jest w danym 1 - nie Maks 70-80
modelu)
Kurczak z rusztu 1,5 2 2 nie 210 55-60
Ma twy 1 2 2 nie 200 30-35
Kurczak zrozna (jes$ li jest w danym 1,5 - - nie 210 70-80
modelu)
Gratin Kaczka z roz na (je$ li jest w danym 15 - - nie 210 60-70
modelu)
Pieczen ciele ca lub wotowa 1 2 2 nie 210 60-75
Pieczen wieprzowa 1 2 2 nie 210 70-80
Jagnie cina 1 2 2 nie 210 40-45

! Wskazany czas trwania pieczenia ma charakter orientacyjny i moze byé zmieniany wedtug osobistych upodoban. Czas wstepnego nagrzewania piekarnika zostat
ustawiony fabrycznie i nie moze by¢ zmieniony recznie
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Zalecenia i srodki

ostroznosci

! Urzadzenie zostato zaprojektowane i wyprodukowane
zgodnie z miedzynarodowymi przepisami bezpieczenstwa.
Majac na wzgledzie Wasze bezpieczenstwo podajemy Wam
ponizsze zalecenia, ktére nalezy uwaznie przeczytac.

Ogodlne zasady bezpieczenstwa

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do
nieprofesjonalnych zastosowarn domowych.

Nie nalezy instalowac¢ urzgdzenia poza domem,
nawet, jesli miejsce to jest chronione daszkiem, gdyz
wystawienie urzgdzenia na dziatanie deszczu i burz jest
bardzo niebezpieczne.

Przenoszac urzadzenie nalezy zawsze korzystac¢ z
odpowiednich uchwytow umocowanych po bokach
piekarnika.

Nie dotyka¢ urzgdzenia, jesli jest sie na boso ani tez
mokrymi lub wilgotnymi rekami lub stopami.
Urzgdzenie powinno by¢ uzywane do celow
kulinarnych wytacznie przez osoby doroste i zgodnie
z niniejszymi instrukcjami. Wykorzystywanie go do
innych celéw (np. do ogrzewania pomieszczen) uznaje
sie za niewlasciwe, a tym samym niebezpieczne.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
ewentualne szkody poniesione w wyniku
niewtasciwego, btednego lub nierozsadneg
uzytkowania.

Podczas uzytkowania urzadzenia grzejniki i rie
czesci drzwiczek piekarnika stajg sie bard
Nie wolno ich dotyka¢, a dzieci naleiy trzyma
od urzadzenia.

Uwazac, aby kable zasilajgce innyc \o\ AGD nie
dotykaty rozgrzanych czesci piek

Nie zatyka¢ otwordow wentylacyij owadzajqcych
ciepto.

Przy otwieraniu drzwicze tywrzymac za srodkowg
czes¢ uchwytu: po bokac o/)yc goragy.

Do wstawiania i wyjmowanianaczyn z piekarnika uzywac
zawsze rekawic ochronnych.

Nie przykrywa¢ dna piekarnika folig aluminiowa.

Nie wkfada¢ do piekarnika materiatow tatwopalnych:
jesli urzgdzenie zostanie przez nieuwage uruchomione,
mogtyby one sie zapali¢.

Kiedy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy zawsze
sprawdzi¢, czy pokretta znajdujg sie w pozycji “e”/“0”.
Nie nalezy wyjmowac wtyczki z gniazdka ciggnac za
kabel: zaleca sie trzymanie za wtyczke.

Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji
odigczy¢ najpierw wtyczke od sieci elektryczne;.

W razie uszkodzenia w zadnym wypadku nie ingerowac
w wewnetrzne mechanizmy urzadzenia i nie probowac
go samodzielnie naprawiac. Nalezy skontaktowac sie z
Serwisem (patrz Serwis Techniczny).

Nie stawia¢ przedmiotéw na otwartych drzwiczkach
piekarnika.

Dopilnowac, aby dzieci nie bawity sie urzgdzeniem.
Urzadzenie to nie jest przystosowane do obstugi przez
osoby (w tym dzieci) o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, zmystowych bgdz umystowych, przez osoby

bez doswiadczenia lub bez znajomosci urzadzenia -
chyba ze pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo -, jak rowniez przez osoby, ktore nie
otrzymaty instrukcji wstepnych na temat eksploatac;ji
urzadzenia.

* Urzadzenie nie jest przeznaczone do tego, aby byto
witaczane przy uzyciu zewnetrznego przekaznika
czasowego lub osobnego systemu sterowania
zdalnego.

Utylizacja

» Utylizacja materiatdbw opakowaniowych: zastosowac
sie do obowigzujgcych norm lokalnych, dzieki czemu
opakowania bedzie mozna ponownie wykorzystac.
Dyrektywa wspdlnotowa 2012/19/WE w sprawie
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
(WEEE) przewiduje, ze sprzet gospodarstwa domowego
nie powinien by¢ usuwany jako nieposortowane odpady
komunalne. Zuzyte urzadzenia powinny by¢ zbierane
oddzielnie w ce” “optymalizacji stopnia odzysku i
recyrkulacji icl 3

wszy ‘ duktach, aby przypominac¢ o obowigzku
sele n¢ ,zbiorki.
ce yskania blizszych informacji na temat

owego ztomowania elektrycznych urzadzen

; odarstwa domowego, ich wtasciciele mogg sie

zwraca¢ do wtasciwych stuzb publicznych lub do
~/sprzedawcow tych urzadzen.

Oszczednos¢ i ochrona srodowiska
Uruchamiajac piekarnik w roznych godzinach poczawszy
od péznego popotudnia do pierwszych godzin porannych.
Opcje programowania, w szczegolnosci tryb ,op6znione
pieczenie” ( patrz Programy ) i ,op6zZnione czyszczenie
automatyczne” ( patrz Konserwacja i utrzymanie ),
pomagajg zorganizowac w ten sposéb prace piekarnika.
Przy programach BARBECUE i ZAPIEKANKA zaleca sie
pieczenie przy zamknietych drzwiczkach: w celu zaréwno
uzyskania lepszych wynikéw, jak i znacznej oszczednosci
energii (ok. 10%).

» Dopilnowa¢, aby uszczelki byty w petni sprawne i czyste,
dzieki czemu bedg dobrze przylegaty do drzwiczek i
zapobiegnag niepotrzebnym stratom ciepta.

Konserwacija i utrzymanie
Odtaczenie pradu elektrycznego

Przed naprawg odtaczy¢ urzadzenie od sieci zasilania
elektrycznego.

Czyszczenie urzadzenia

» Czesci zewnetrzne emaliowane lub ze stali inox oraz
uszczelki gumowe moga by¢ czyszczone przy pomocy
gabki nasaczonej letnig wodg i neutralnym mydtem. Je$li
plamy trudno usung¢, zastosowac specjalne produkty
do czyszczenia. Po zakonczeniu czyszczenia zaleca
sie doktadne sptukanie wodg i wysuszenie. Nie uzywaé
proszkow Sciernych ani substancji korodujgcych.
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* Whnetrze piekarnika powinno by¢ czyszczone po kazdym
uzyciu, gdy jest jeszcze letnie. UzyC cieptej wody i Srodka
czyszczacego, sptukac i wytrze¢ miekka Sciereczka.
Unikac srodkdéw sSciernych.

» Akcesoria mozna my¢ jak zwykle naczynia, takze w
zmywarce, z wyjatkiem prowadnic przesuwnych.

« Zaleca sie nie spryskiwa¢ bezposrednio panelu
sterowania srodkami czyszczgcymi, lecz my¢ go
nasgczong nimi gabka

! Nigdy nie stosowa¢ oczyszczaczy parowych lub
ci$nieniowych do czyszczenia urzadzenia.

Czyszczenie drzwiczek
Szybe drzwiczek nalezy czys$ci¢ przy pomocy gabki

i srodkow niesciernych, a nastepnie osuszy¢ miekkg

szmatka. Nie nalezy uzywac¢ szorstkich materiatow

sciernych lub ostrych, metalowych skrobakow, ktére moga

zarysowac powierzchnie i spowodowac pekniecie szyby.
Aby doktadniej wyczyscic¢ piekarnik mozna zdemontowac

drzwiczki:

1. otworzy¢ szeroko drzwiczki
(patrz rysunek);

2. podniesc¢ i obréc
znajdujgce sie w ob
(patrz rysunek

©@

S\F,Qﬁzymac drzwiczki za

obie zewnetrzne krawedzie,
przymykajac je powoli, lecz nie
catkowicie. Nastepnie pociggnac¢
drzwiczki do siebie i wyjac je z
zawiasow (patrz rysunek).

Zamontowac¢ ponownie drzwiczki wykonujac opisane
czynnos$ci w odwrotnej kolejnosci.

Sprawdzanie uszczelek
Co pewien czas nalezy sprawdzac stan uszczelek wokot
drzwiczek piekarnika. Gdyby okazato sie, ze uszczelka

jest uszkodzona nalezy zwrécic sie do najblizszego punktu

serwisowego ( patrz Serwis Techniczny ). Zaleca si¢ nie
uzywac piekarnika do czasu wykonania naprawy.

* Tylko w niektorych modelach.

Prowadnica
. lewa

Prowa
prawa

Wymiana zarowki

dnica

vl

W celu wymiany zarowki w
piekarniku:

1. Odkreci¢ szklang pokrywe
obudowy zarowki.

2. Wykreci¢ zarowke i
wymieni¢ jg na podobna:
moc 25 W, trzonek E 14.

3. Ponownie zatozyc

pokrywe (patrz rysunek).

I'Nie uzywac zarowki piekarnika do o$wietlania pomieszczen.

Montaz zestawu prowadnic slizgowych

Aby zamontowac¢
prowadnice $lizgowe:

1. Nalezy zdja¢ obie ramy,
wyjmujac je z rozporek A
(patrz ilustracja).

2. Wybra¢ podest, na ktérym
zostang umieszczone
prowadnice $lizgowe.
Zwracajgc uwage na
wycigganie prowadnic,
nalezy umiesci¢ pierwszg na
ramie przed utwierdzeniem
B, a nastepnie przed
utwierdzeniem C.

3. Zamocowac obie ramy
prowadnicy w odpowiednich
otworach znajdujgcych sie
na $Sciankach piekarnika
(patrz ilustracja). Otwory
dla lewej ramy znajdujg sie
w gorze, natomiast dla ramy
prawej w dole.

4. Na koncu nalezy wstawi¢
ramy do rozporek A.

! Prowadnic slizgowych nie nalezy wktada¢ w pozyc;ji 5..
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