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INDICAZIONI DI SICUREZZA

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

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

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

« | bambini non dovrebbero giocare con I'apparecchio.

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

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

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

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

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

* Usare solo la sonda termica raccomandata per questo forno.

* Non utilizzare un pulitore a vapore.

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

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

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

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

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

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

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

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



1- AVWWERTENZE GENERALI

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

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

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

introdurre le vivande.

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

1.1. DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Dichiarazione di conformita: questo apparacchio, nelle parti
progettate per venire a contatto con cibi, € conforme con le
regolamentazioni espresse nelle direttive EEC 89/109.

Apponendo la marcatura C € su questo prodotto, dichiariamo, sotto
la nostra responsabilita, di ottemperare a tutti i requisiti relativi alla
tutela di sicurezza, salute e ambiente previsti dalla legislazione
europea in essere per questo prodotto.

1.2 INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

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

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

*L’'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta

I'osservanza di alcune regole fondamentali.

In particolare:

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

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

-non usare I'apparecchio a piedi nudi

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

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

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

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

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

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

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

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

1.3 INSTALLAZIONE

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

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

1.4 INSERIMENTO DEL MOBILE

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

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

1.5 IMPORTANTE

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

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

1.6 ALLACCIAMENTO ELETTRICO

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

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

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

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

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

1.7 DOTAZIONE DEL FORNO (secondo modello)

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

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

La griglia porta-piatto serve in

particolare per le grigliate di carne

poiché sostiene anche la leccarda che e
raccoglie i grassi che colano.

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




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

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

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

forno si sporcherebbe inultimente.

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

Non lasciare maila presina nel forno.

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

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

RIMOZIONE E PULIZIA DELLE GRIGLIE

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

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

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

2- CONSIGLI UTILI
2.1 GRIGLIE FORNO - SISTEMA DI ARRESTO

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

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

2.2. LACOTTURAAL GRILL

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

2.3 Secondo modello pacchetto di funzioni
del sistema U-COOK

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

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

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

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

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

assicura una piu facile pulizia e un miglior isolamento termico.

2.4 SECONDO MODELLO

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

Il design creato per il supporto dei 14 Led regala un elegante effetto high-
tech
Vantaggidel sistema: U.-see
«Visibilita forno ottimale,

*Durata prolungata nel tempo,
*Consumo energetico
estremamemente

basso -95% dei tradizionali sistemi
diilluminazione forni,

*Elevato rendimento,

*Design high tech.

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

U.see

2.5 FORNO AUTOPULENTE CATALITICO

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

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

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

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

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

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

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

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



2.6 LA FUNZIONE AQUACTIVA

La procedura “AQUACTIVA” utilizza il vapore per facilitare la
rimozione dal forno del grasso e dei pezzi di cibo rimasti.
1. Inserire 300 ml di acqua distillata o potabile nel contenitore dell’
AQUACTIVA sul fondo del forno .
2. Impostare la funzione del forno su Statico ( _-_) o su Riscaldamento
() dalbasso 000
3. Impostare latemperatura sull'icona AQUACTIVA ( 6066 )
4. Lasciar funzionare I'elettrodomestico per 30 minuti
5. Disattivare la macchina e lasciare che siraffreddi
Una volta che I'elettrodomestico si € raffreddato, pulire la superfice
interna del forno con uno straccio
Attenzione
Assicurarsi che I'elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo, c'é il
rischio di scottarsi.
Utilizzare acqua distillata o potabile. 00606

006

e=ea—caa g

2.7 PULIZIA E MANUTENZIONE

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

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

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

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

2.8 SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

CERTIFICATO DI GARANZIA CONVENZIONALE: cosafare?

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

Cosi come riportato nei testi dei Decreti Legislativi citati, il certificato di
garanzia dovra essere da Lei conservato, debitamente compilato, per
essere mostrato al Servizio Assistenza Tecnica Autorizzato, in caso di
necessita, unitamente ad un documento fiscalmente valido rilasciato
dal rivenditore al momento dell’acquisto (bolla di consegna, fattura,
scontrino fiscale, altro) sul quale siano indicati il nominativo del
rivenditore, la data di consegna, gli estremi identificativi del prodotto
ed il prezzo di cessione. Resta pure inteso che, salvo prova contraria,
poiché si presume che i difetti di conformita che si manifestano entro
sei mesi dalla consegna del bene esistessero gia a tale data, a meno
che tale ipotesi sia incompatibile con la natura del bene o con la natura
del difetto di conformita, il Servizio diAssistenza Tecnica Autorizzato
Gias, verificato il diritto all’intervento, lo effettuera senza addebitare il
diritto fisso di intervento a domicilio, la manodopera ed i ricambi. Per
contro, nel successivo periodo di diciotto mesi di vigenza della

garanzia, sara invece onere del consumatore che intenda fruire dei
rimedi accordati dalla garanzia stessa provare I'esistenza del difetto di
conformita del bene sin dal momento della consegna; nel caso in cui il
consumatore non fosse in grado di fornire detta prova, non potranno
essere applicate le condizioni di garanzia previste e pertanto il
Servizio di Assistenza Tecnica Autorizzato Gias effettuera l'intervento
addebitando al consumatore tuttii costi
relativi.
ESTENSIONE DELLA GARANZIAFINO A5ANNI: come?
Le ricordiamo inoltre che sullo stesso certificato di garanzia
convenzionale Lei trovera le informazioni ed i documenti necessari
per prolungare la garanzia dell’apparecchio sino a 5 anni e cosi, in
caso di guasto, non pagare il diritto fisso di intervento a domicilio, la
manodopera ed i ricambi.
Per qualsiasi informazione necessitasse, La preghiamo rivolgersi al
numero telefonico del Servizio Clienti 199.12.13.14.
ANOMALIE E MALFUNZIONAMENTI: a chirivolgersi?
Per qualsiasi necessita il centro assistenza autorizzato € a Sua
completa disposizione per fornirLe i chiarimenti necessari; comunque
qualora il Suo prodotto presenti anomalie o mal funzionamenti, prima
di rivolgersi al Servizio Assistenza Autorizzato, consigliamo
vivamente di effettuare i controlli indicati sopra.
UN SOLONUMERO TELEFONICO PEROTTENERE ASSISTENZA
Qualora il problema dovesse persistere, componendo il “Numero
Utile” sotto indicato, sara messo in contatto direttamente con |l
ServizioAssistenza TecnicaAutorizzato che opera nella Sua zona di
residenza. Attenzione, la chiamata € a pagamento; il costo verra
comunicato, tramite messaggio vocale, dal Servizio clienti
dell'operatore telefonico utilizzato. Dettagli sono presenti sul sito
internet www.candy-group.com
MATRICOLA DEL PRODOTTO. Dove si
) . trova?
J Assistenza Tecnica E’ indispensabile che comunichi al
(ﬂ” ,23 ,23 Servizio Assistenza Tecnica Autorizzato la
' ) sigla del prodotto ed il numero di matricola
(16 caratteri che iniziano con la cifra 3) che
trovera sul certificato di garanzia oppure sulla targa matricola del
prodotto (figurain ultima pagina). In questo modo Lei potra contribuire
ad evitare trasferte inutili del tecnico, risparmiando oltretutto i relativi
costi.

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

RISPARMIARE E RISPETTARE L'AMBIENTE

Ove possibile, evitare di pre-riscaldare il forno e cercare sempre di
riempirlo. Aprire la porta del forno quanto necessario, perché vi
sono dispersioni di calore ogni volta che viene aperta. Per
risparmiare molta energia sara sufficiente spegnere il forno dai 5
ai 10 minuti prima della fine del tempo di cottura pianificato, e
servirsi del calore che il forno continua a generare. Tenere le
guarnizioni pulite e in ordine, per evitare eventuali dispersioni di
energia. Se si dispone di un contratto di energia elettrica a tariffa
oraria, il programma “cottura ritardata” rendera piu semplice il
risparmio spostando I'avvio del programma negli orari a tariffa
ridotta.




3. CONTAMINUTI

3.1 USO DEL CONTAMINUTI 3.2 USO DEL TEMPORIZZATORE

Per selezionare il tempo prescelto, ruotare Con questo meccanismo €& possibile
55 ®. 5 @ la manopola di un giro completo, quindi ° @ programmare la durata espressa in minuti
C ritornare con lindice nella posizione ® 1 20 della cottura e quindi lo spegnimento
s0. | \-"’ corrispondente al tempo desiderato. Allo 1, | automatico del fomo al termine del tempo
45- ‘c‘/ s scaderg del tempp, entreré in azione la 120.‘5' ‘ 40 desiderato (max. 120 minuti).

\ / suoneria per alcuni secondi. 10\ /) Allo scadere del tempo prescelto, la
40"\ o0 \ /+50 | manopola raggiungera la posizione di
S— 100 \‘»—————/’/Bo suoneria O in corrispondenza della quale i |

¥ g5 B 90 gy 70 forno s i spegne automaticamente.

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

ATTENZIONE: la prima operazione da eseguire dopo l'installazione o dopo una interruzione di corrente
(tali situazioni si riconoscono percheé sul dispay lampeggia I’ora {238 ) & laregolazione dell’ora, come di
seguito descritto.

*Premere il tasto centrale.

*Imposta l'ora con i tasti "-" "+".
sLasciare i tasti.

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

3.4 TIMER ELETTRONICO A SFIORAMENTO

COME SI ATTIVA

COME S| SPEGNE

COSAFA

A COSA SERVE

*Tenere premuto per 5
secondi Il tasto (+), Da

*Tenere premuto per 5
secondi Il tasto (+). Da

&

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

per tornare alla funzione
orologio.

*Per visualizzare il tempo
rimanente premere il
tasto SELECT.

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

BLOCCO | questo momento lo questo momento tutle le
BAMBINO | schermo visualizza funzioni sono riabilitate.
alternativamente “STOP”
e il tempo preimpostato.
CONTAMINUTI *Premere il tasto centrale |r¢1\| toesrtmaitgeiad%fzidounrgtgi *Da un segnale sonoro al *Permette di utilizzare il
1 volta. spggne da sola ed awvisa termine di un tempo programmatore .del f0|"no
“Premere i tasti "-" "+ | con un segnale sonoro (il | Stabilito ) come una sveglia (puo
per regolare la durata segnale sonoro si ferma da | *Durante il funzionamento | essere usato con forno
«Lasciare i tasti solo; per fermarlo subito | il display visualizza il funzionante o spento.
premere il tasto) SELECT. | tempo rimanente.
*Premere il tasto centrale |, : : *Permette di impostare la Al termine della durata
DURATA 2 volte pl?eerrnggrlz(r)]r?;;roeqllusa?sgig:ile durata della cottura del impostata il forno si spegne
COTTURA *Premere i tasti "- " "+" Premere il tasto centrale " | cibo inserito nel forno da solo; se deve essere

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

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

*Premere il tasto centrale

manopola commutatore

*All’'ora impostata il forno

*Permette di

tasti SELECT + "-" "+"

*Tipicamente si utilizza questa
funzione con la funzione DURATA

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

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




4. ISTRUZIONI PER L’'USO

Temperatura
Manopola proposta Manopola
commutatore |©regolazione| o o octato FUNZIONE
(Type A)
O Accende la luce interna.
Scongelamento
y Questa posizione permette di far circolare I'aria a temperatura ambiente intorno al cibo
% 0 surgelato facendolo cosi scongelare in pochi minuti senza modificare od alterare |l
(¢) g g
contenuto proteico.
Sprinter
Questa posizione permette un preriscaldamento rapido del forno. Una volta impostata
questa funzione consente un'immediato riscaldamento del forno (ad es. 8 minuti per
. _ raggiungere 200°C), la temperatura desiderata pud essere impostata tramite I'apposita
Sprinter= MAX MAX manopola. Il termine della fase di preriscaldamento & indicato tramite la spia del termostato
"°C" che si spegne. Una volta conclusa questa fase € possibile selezionare la funzione di
cottura desiderata ed inserire le pietanze da cucinare. Prestare attenzione a non inserire
alimenti nel forno durante la fase di preriscaldamento rischierebbero di subire danni.
— 220 50 = MAX Convgzione. naturale . . ) .
. Sono in funzione le resistenze superiore e inferiore.
Nt 50 = 240 E la cottura tradizionale, ottima per arrostire cosciotti, selvaggina, ideale per biscotti,
* e Lo .
mele al forno e per rendere i cibi molto croccanti
‘%‘ Forno ventilato
200 . L’aria calda, viene ripartita sui diversi ripiani; € I'ideale per cuocere contemporaneament
— 50 + MAX . AR i h X .
e diversi tipi di cibo (carne, pesce), senza miscelare sapori e odori. Cottura delicata -
@ 50 + 230 indicata per pan di Spagna, torte Margherita, pasta sfoglia, ecc...
SOFT COOK (a)
Soft cook € la funzione ideale per la pasticceria ed il pane. Grazie alla velocita ridotta
Soft 200 della ventola, questa funzione aumenta I'umidita presente all'interno del forno. Una
cook - maggiore umidita crea le condizioni di cottura ideali per quegli alimenti che hanno
50 = 230 bisogno di mantenere una consistenza elastica mentre cuociono (es. torte, pane,
biscotti) e, di conseguenza, per non sbriciolarsi.
160 . Suola ventilata
\(22/ 50 = 220 50 = MAX Adatta per cotture delicate (torte-souffle).
Grigliatura tradizionale a porta chiusa
hadad Livello 4 50 = MAX In questa posizione viene inserita la resistenza del grill. Ottima nella cottura di carni di
. : . ! ) ;
1+4 medie e piccolo spessore (salsicce, costine, bacon).
Super - Livello 4 50 = MAX SUPER GRILL: il forno ha due posizioni
grill =< 1+4 Grill Grill : 2200 W Grill Super : 3000 W
TURBO-GRILL (a) : I'utilizzo del turbo-grill richiede la porta chiusa.
~—~ Utilizzando la ventilazione e la resistenza cielo contemporaneamente.
ag 190 50 = 200 Si cuociono perfettamente grandi pezzi di cibo, come arrosti, pollame, ecc.. Mettete la
. griglia a meta del forno e posizione la leccarda sotto di essa per raccogliere i grassi.
180 + 200 Assicuratevi che il cibo non sia troppo vicino al grill. Girate la carne a meta cottura.
Livello 4 Grill piu girarrosto
1+4 50 = 200 Inserimento resistenza grill e motorino girarrosto.
4= ) Serve per effettuare cotture allo spiedo.
Funzione pizza
220 50 = MAX Il calore avvolgente in questa funzione ricrea un ambiente simile a quello
dei forni a legna di pizzeria.
La funzione “COOK LIGHT” consente di cucinare in modo leggero riducendo I'utilizzo dei
grassi. Grazie ad una combinazione del grill e della ventola, associate ad un ciclo di
pulsazione dell'aria, € possibile conservare I'umidita dei cibi, grigliare la superficie e
cOOK garantire una cottura rapida delle pietanze utilizzando pochi condimenti, senza rinunciare al
190 sapore.
. 50+200 |E particolarmente indicata per verdure, frittate e carni. Il ciclo di aria pulsata mantiene
180 = 200 AL s " . .
* I'umidita dei cibi, ne conserva le proprieta nutritive e garantisce una cottura rapida e

omogenea.
Provate tutte le vostre ricette riducendo la quantita di condimento che di solito utilizzate e
provate laleggerezza di questa nuova funzione!

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

* Programma di prova secondo CENELEC EN 60350-1 utilizzato per la definizione della classe energetica.
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Muffin di verdure: Frittata autunnale al forno

Ingredienti :

* 200 g di zucchine * 1 peperone rosso
* 200 g di patate pasta gialla < 1 peperone giallo
* 200 g di patate americana * 100 g di provola

Ingredienti:
* 6 uova
* 10 fiori di zucchina

* | patata lessata
* | fettina di zucca lessata
* 200 g di Parmigiano

* 1 cucchiaino di paprika
* 50 g di Parmigiano
¢ 20 g di pangrattato

e Curcuma
* 6 cucchiai di latte

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

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

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

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

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

5. TABELLA TEMPI DI COTTURA

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

Posizione ripiani

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

Forno elettrico statico

L

Forno elettrico ventilato

Tempo Tempe- Tempo Tempe-
Pietanza Quantita |Ripiano| di cottura ratura |Ripiano| di cottura ratura .
in minuti forno in minuti forno Osservazioni
Lasagne Kg 3,5 2 70 +75 220 2 60 + 65 200 | Inserirele lasagne nelforno freddo
Cannelloni Kg 1,8 50 + 60 220 2 40 + 50 200 Inserire i cannelloni nel forno freddo

Pasta al forno

» Paste salate

Kg 2,5

55 + 60

220

45 + 50 200

‘

Inserire la pasta al forno nel forno freddo

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

e Carne

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

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

atemperatura ambiente per almeno 2 ore

Disporre la carne in una teglia Pirex a
R?astbeef Kg 1 8 70 + 80 220 3 50 + 60 200 | bordo alto con sale pepe. Voltare a
ntero meta cottura
Arrosto dimaiale | kg 1 2 | 100+110 | 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra
;\rr:gts;g tdoi vitello | 513 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cuocere come sopra
arert(igto di manzo Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra




5. TABELLA TEMPI DI COTTURA

Forno elettrico statico

Pietanza

* Pollame, Con

Quantita

iglio

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

Tempe-
ratura
forno

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

Tempe-
ratura
forno

Osservazioni

Sistemare la faraona in teglia Pirex o

* Dolci, Torte

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

naturali. Se necessario voltate i pezzi.

In teglia per torte & 22. Prerisc. per 10

* Verdura

Torta cacao Scatola 1 55 180 1 50 160 i

Torta margherita| ~ Scatola 1 55 175 1 40+ 45 160 | In 1edlia pertorte @ 22. Prerisc. per 10
Torta di carote Scatola 1 65 180 1 50 + 60 160 Imni:ﬁglia per torte @ 22. Prerisc. per 10
;—?britgo%?aStata 700 gr 1 40 200 2 30+ 35 180 Imni:‘e.glia per torte @ 22. Prerisc. per 10

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

* Cottura a grill

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

cuocetele in teglia Pirex.

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

Pane carre
tostato

4 fette

5 (5 prerisc.)

Grill 4

5 (10 prerisc.)

Grill

Inserire il pane carre sulla griglia supporto.
Dopo la 1° cottura capovolgere fino a
cottura ultimata.

Toasts farciti

10 (5 prerisc.)

Grill S

5/8
(10 prerisc.)

Grill

Inserire i toasts sulla griglia supporto
leccarda;dopo la prima brunitura
capovolgere i toasts fino a brunitura ultimata.

Salsiccie

n°6 /Kg 0,9

25/30
(5 prerisc.)

Grill 4

15/20
(10 prerisc.)

Grill

Tagliare le salsiccie a meta e disporle sulla
griglia, con la parte interna verso I'alto. Ameta
cottura capovolgere le salsiccie fino a cottura
ultimata. Avvertenza: ogni tanto controllate
visivamente I'uniformita di cottura. Nel caso
di disuniformita intercambiare quelle cotte
con quelle meno cotte.

Costate di manzo

n°4/Kg 1,5

25
(5 prerisc.)

Grill 4

15/20
(10 prerisc.)

Grill

Disporre le fette bene sotto I'azione del grill
e voltarle due volte.

Coscie di pollo

* Pesci

n°4 /Kg 1,5

50/60
(5 prerisc.)

Grill 3

50/60
(10 prerisc.)

Grill

Condite con aromi naturali e voltatele ogni
tanto.

Cuocere le trote coperte con olio, sale e

* Frutta

Trota 3intere/Kg 1| 2 40 + 45 220 2 35+40 200 | Cinolle in teglia Pirex.

Salmone Dedaltel 2 | 30435 | 220 | 2 | 80+25 | 200 |ppocerelsamonenoncoperioiniegia
Sogliola Filetti /Kg 1| 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Suocete la sogliola con sale & un
Orata 2 intere 2 40 = 45 220 2 35 + 40 200 Cuocere in recipiente coperto le orate con

olioe sale

Cuocere la frutta in teglia di Pirex o ceramica

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




SAFETY INSTRUCTIONS

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

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

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

« Children must not play with the appliance.

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

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

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

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

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

* Only use the temperature probe recommended for this oven.

* Do not use a steam cleaner for cleaning operations.

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

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

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

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

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

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

* Excess spillage must be removed before cleaning.

* During self-cleaning pyrolytic operation the surfaces may get hotter than usual and children MUST be
keptaway.

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

ENERGY SAVING AND RESPECTING THE ENVIRONMENT

Where possible, avoid pre-heating the oven and always try to fill it. Open the oven door as infrequently as possible, because heat from the cavity
disperses every time it is opened. For a significant energy saving, switch off the oven between 5 and 10 minutes before the planned end of the
cooking time, and use the residual heat that the oven continues to generate. Keep the seals clean and in order, to avoid any heat dispersal outside
of the cavity. If you have an electric contract with an hourly tariff, the "delayed cooking" programme makes energy saving more simple, moving
the cooking process to start at the reduced tariff time slot.

1. GENERAL WARNINGS

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

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

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

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

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

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

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



1.1 DECLARATION OF COMPLIANCE

The parts of this appliance that may come into contact with foodstuffs
comply with the provisions of EEC Directive 89/109.

By placing the c E mark on this product, we are confirming compliance
to all relevant European safety, health and environmental requirements
which are applicable in legislation for this product.

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

1.2 SAFETY HINTS

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

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

— Do not pull on the power cable to remove the plug from the socket.

—Do nottouch the oven with wet or damp hands or feet.

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

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

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

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

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

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

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

1.3 INSTALLATION

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

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

1.4 FITTING THE OVEN INTO THE KITCHEN UNIT

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

To locate the fixing holes, open the oven door and look inside.To allow
adequate ventilation, the measurements and distances indicated in the
diagram on last page must be adhered to when fixing the oven.

Note: For ovens that are combined with a hob unit the instructions
contained in the manual for the hob unit must be followed.

1.5 IMPORTANT

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

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

1.6 CONNECTING TO THE POWER SUPPLY

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

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

cables can carry the current required to operate the oven.

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

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

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

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

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

1.7 OVEN EQUIPMENT (according to the model)

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

The simple shelf can take moulds and
dishes.

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

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

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

it from the oven for other cooking
methods.

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

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

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

Removing and cleaning wire racks

1- Remove the knurled nuts by turning them counter clockwise.

2- Remove the wire racks by pulling them towards yourself.

3- To clean the wire racks either put them in the dishwasher or use
a wet sponge, ensuring that they are dried afterwards.

4- After the cleaning process install the wire racks in reverse order.
5- Replace the knurled nuts.




2. USEFUL TIPS

N

.1 SHELF SAFETY SYSTEM

NN The oven features a new shelf safety
system.

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

To remove the shelves pull out and lift.

2.2 GRILLING

Grilling makes it possible to give food a rich brown colour quickly.
For browning we recommend that you insert the grill onto the
fourth level, depending on the proportions of the food (see fig.
page?7).

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

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

2.3 The U-COOIK MODELS

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

oven. ot _
All U-COOK ovens feature the $38%J function.

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

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

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

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

2.4 According to the model U.see

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

U.see

Advantages:

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

* Optimum view

* Long life illumination

*Very low energy consumption, -95% in

comparison with the traditional

illumination High

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

Not observed directly with optical instruments. “

2.5 SELF-CLEANING OVEN WITH CATALYTIC

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

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

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

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

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

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

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

2.6 AQUACTIVA FUNCTION

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

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

2. Setthe oven function to Static ( _-_ )or Bottom ( __ )heater

3. Setthe temperature to the Aquactiva icon $%9

4. Allow the program to operate for 30 minutes.

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

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

Warning:

Make sure that the appliance is cool before you touchiit.

Care must be taken with all hot surfaces as there is arisk of burns.

Use distilled or drinkable water. 000
000

: e,

2.7 CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

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

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

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



2.8 SERVICE CENTRE

Before calling the

Service Centre

Ifthe oven is not working, we recommend that:

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

Ifthe cause of the

disconnect the oven from the mains, do not touch the oven and call the

fault cannot be detected:

after sales service.

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

3.2 USING THE END OF COOKING TIMER

will be repaired free of charge by the Service Centre

position.

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

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

For normal use of oven set the timer to the

. 5 &)
@D//*\x 20
/ .30
120« )
0\ //‘ ** [ automatically.
\ .50
100 \.\;ﬂf/},g position. &)
90 g 70

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

3.3 SETTING THE CORRECT TIME @

time, turn dial one

is

WARNING : the first operation to
carry out after the oven has been
installed or following the
interruption of power supply (this

recognizable the display

pulsating and showing (200 ) is
setting the correct time. This is

achieved as follows.

*Push the central button.
*Settime with"-" "+" buttons.
*Release all buttons.

3. TIMER
3.1 USING THE MINUTE TIMER
° | To set the cooking

55, - 35 complete revolution and then position the

50. / [ \ 10 index to the required time. When the time
/ has lapsed, the signal will ring for a few

45- | | +15 seconds.
/

40" ™
B g 25

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

3.4 USE OF TOUCH CONTROL CLOCK PROGRAMMER

FUNCTION

HOW TO ACTIVATE IT

HOW TO SWITCH ITOFF

WHAT IT DOES

WHAT IT IS FOR

*Child Lock function is
activated by touching Set (+)
for a minimum of 5 seconds.

*Child Lock function is
deactivated by touching

touchpad Set (+) again for a
KEY LOCK From this moment on all other minimpum of 5 éez;ogds_ From
function are locked and the | this moment on all functions
display will flash STOP and are selectable again.
preset time intermittently.
MINUTE | *Push the central button “When the settime as elapsed | «Sounds an alarm at the end of | -Allows to use the oven as alarm
MINDER 1 times an audible alarm is activated | the set time. clock (could be activated either
*Press the buttons "-" "+" (this alarm will stop onits own, | <During the process, the with operating the oven or with
ﬂ to set the required time however it can be stopped | display shows the remaining out operating the oven)
*Release all the buttons immediately by pressing the | time.
button) SELECT.

COOKING
TIME

* Push the central button 2 times
* Press the buttons "-" or "+"to
set the lenght of cooking
required

* Release all buttons

« Set the cooking function with
the oven function selector

*Push any button to stop
the signal. Push the central
button to return to the clock
function

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

« To check how long is left to run
pressthe SELECT button 2 Times.
« To alter/change the preset time
press SELECT and "-" "+
buttons.

*When the time is elapsed the
oven will switch off
automatically.

Should you wish to stop cooking
earlier either turn the function
selector to 0, or set time to 0:00
(SELECTand"-" "+"buttons)

END OF
COOKING

v

end

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

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

*Enables you to set the end of
cooking time

*To check the preset time push
the central button 3 times

*To modify the preset time

press buttons SELECT + "-" "+"

*This function is typically used with

“cooking time” function.

For example if the dish has to be
cooked for 45 minutes and needs
to be ready by 12:30, simply select
the required function, set the
cooking time to 45 minutes and the
end of cooking time to 12:30.

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

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

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




4. OPERATING INSTRUCTIONS

Temperature
. pre-set and
Function setting. | Thermostat .
dial (Model with dial Function
electronic
programmer)
(Type A)
N Turns on the oven light
O This will automatically activate the cooling fan (on fan cooled models only)
Defrosting
When the dial is set to this position. The fan circulates air at room temperature around the,
6:2 00 frozen food so that it defrosts in a few minutes without the protein content of the food being
changed or altered.
Super Grill
Sprinters MAX MAX This function allows to set food crunchiness. The Super Grill function is characterized by a
50% power increase in comparison to the standard grill.
220 Natural convection
i ~ 50 = MAX Bottom and top oven elements are used. This is the traditional form of baking and roasting. It
° 50 = 240 is ideal for roasting joints of meat and game, baking biscuits and apples and making the food
* . nice and crunchy.
Fan cooking
~~ Both top and bottom heating elements are used with the fan circulating the air inside the oven.
% 200 50 = MAX We recommend you use this method for poultry, pastries, fish and vegetables. Heat penetrates
N— into the food better and both the cooking and preheating times are reduced. You can cook
50 = 230 different foods at the same time with or without the same preparation in one or more positions.
This cooking method gives even heat distribution and the smells are not mixed. Allow about
@ ten minutes extra when cooking foods at the same time.
Soft Cook (a)
200 Soft Cook is the function for the confectionery and the bread. Thanks to its reduced fan speed,
Soft - this function increases oven internal damp. The increased damp creates the ideal conditions
cook 50 = 230 of cooking for those foods that need to maintain an elastic consistence while they are cooking
(ex. cakes, bread, biscuits) avoiding surface breakages.
160 . Fan plus lower element
% 50 + MAX This function is ideal for delicate dishes (pies-souffle).
— 50 =220
GRILL: use the grill with the door closed.
The top heating element is used alone and you can adjust the temperature. Five minutes
hated Level 4 50 = MAX preheating is required to get the elements red-hot. Success is guaranteed for grills, kebabs
o - and gratin dishes. White meats should be put at a distance from the grill; the cooking time is
1+4 longer, but the meat will be tastier. You can put red meats and fish fillets on the shelf with the
drip tray underneath.
Super. Level 4 SUPER GRILL: the oven has two grill positions
arill =< y 50 + MAX | Grill : 2200 W Grill SUPER : 3000 W
FAN ASSISTED GRILL (a): use the turbo-grill with the door closed.
The top heating element is used with the fan circulating the air inside the oven. Preheating
ho-and is necessary for red meats but not for white meats. Ideal for cooking thick food items, whole
ag 190 50 + 200 pieces such as roast pork, poultry, etc. Place the food to be grilled directly on the shelf centrally,
. at the middle level. Slide the drip tray under the shelf to collect the juices. Make sure that the
180 + 200 food is not too close to the grill. Turn the food over halfway through cooking.
~—— Level 4 Grill/spit element.
A—F 124 50 + 200 This is used for roasting on the spit.
Function Pizza
@ 290 50 = MAX This function with hot air circulated in the oven ensure perfect result for
dishes such as pizza or focaccia.
The "COOK LIGHT" function allows you to cook in a healthier way, by reducing the amount of fat or
oil required. Thanks to the use of the grill and fan combined with a pulsating cycle of air, it will
cO0Kr 190 retain the moisture content of the food, grilling the surface and using a shorter cooking time,
© 50 + 200 without compromising on taste.
light 180 + 200 Itis particularly suitable for cooking meat, roasted vegetables and omelettes. The cycle of pulsed
air keeps the humidity inside the oven and the moisture content of the food, preserving the
* nutritional values and ensuring a rapid uniform cooking process.

Try all your recipes and reduce the amount of dressing you usually use and experience the
lightness of this new function!

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

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

Ingredients :
* 200 g of courgettes
200 g of potatoes

* 1 red pepper
* 1 yellow pepper

* 1 teaspoon paprika
* 50 g of parmesan cheese
+ 200 g of sweet potatoes * 100 g of provolone cheese * 20 g of breadcrumbs

.i SUGGESTED RECIPES )

« Cut the courgettes and peppers and dice the potatoes, boil for a few minutes on

hob top. Cut and stir fry the other vegetables for 5 minutes in a pan with olive oil

and paprika, salt and p

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

provolone.

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

of it into the vegetable

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

goldenin colour.

epper.

S.

Ingredients:
* 6 eggs

* 1 slice of boiled pumpkin
* 10 courgette flowers « 200 g of parmesan cheese
* | boiled potato
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Autumn Baked Frittata

* turmeric
* 6 tablespoons of milk

* Cut and boil 1 potato. Cut the pumpkin into slices and place on a baking sheet,

putinto the oven at 160 degrees for approximately 20 minutes.

Once cooked, mash with a fork .

Beat the eggs and add the boiled potato and the crushed pumpkin, milk, parmesan

cheese, turmeric, salt and pepper.

Mix all the ingredients together and add the courgette flowers, ensure that they

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

5. TABLES OF COOKING TIMES

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

HANDY TIP: Lower the temperature so as to avoid the surface of the

« Pasta
Lasagne

Kg 3,5

food becoming hard and dry.
Static electric oven
Time Oven
Food Quantity | Shelf | of cooking | tempe- | Shelf
in minutes rature

70+75

Shelf position

Electric fan oven

220

Time
of cooking
in minutes

60 + 65

Oven
tempe-
rature

N
N

200

%
L % 4
§l g
1
Remarks

Put the lasagne into an unheated oven

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60

220

40 + 50

200

Put the cannelloni into an unheated oven

Oven baked

Kg 2,5

55 + 60

220

45 + 50

200

pasta 2 2 unheated oven
* Baking (not cakes)

Put the oven baked pasta into an

Form the dough into a loaf and make a

- cross with a knife on top of the dough
Bread diK%;ta 2 ?g 200 2 301035 180 leave the dought to rise for at least 2
p heati heati hours. Grease the baking tin and put the
(i) ([BIFE~TEEE) dough inthe midde of .

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

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

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

Warm the oven for 15 minutes, grease
F ; r. 200 of the baking tray, season the 4 focaccia
(noocf)cma dgugh each 2 25+ 30 200 2 20 +25 180 with oil and salt and leave them to rise at

before iuttini them in the oven.

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

room temperature for at least 2 hours

i Put the meat into a deep Pyrex dish and
\éVh(?IeJomt of Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 season with salt and pepper; turn the
ee meat half way through cooking.
Joint of . . Cook the meat in a covered Pyrex dish
deboned Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 with herbs, spice, oil and butter.
Joint of . .
dce”tr)]or?ed veal Kg 1.3 1 90 = 110 220 2 90 + 100 200 | cook asindicated above
Joint of Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cookasindicated above.
fillet of beef




5. TABLES OF COOKING TIMES

Static electric oven

Food

» Rabbits and P

Quantity

oultry

Shelf

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Shelf

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Remarks

Place the guinea fowl in a deep Pyrex or

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

Chicken Kg1517 | 2 10+120 | 220 2 100+ 110 | 200 | [ojow fhe procedure for cooking the
Put all the pieces of the same size in the|

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

Turn the pieces as and when required.

* Vegetable

Coconut cake Use atin thatis 22 cm deep. Pre-heat for
baked in a tin ! 95 e L < 160 10 mins.
Sponge cake 1 55 175 1 40 + 45 160 hj(??n?r:lsn thatis 22 cm deep. Pre-heat for
Carrot cake . Use atin thatis 22 cm deep. Pre-heat for
baked in a tin 1 65 180 1 50 + 60 160 10 mins.
Apricot pie 700 gr 1 40 200 2 30 = 35 180 Use atinthatis 22 cm deep. Pre-heat for

10 mins.

Cut the fennel into four pieces, add

* Grilling

Fennel 800 gr 1 70 + 80 220 1 60 =70 200 butter, salt and potatoes if required and
place in a Pyrex face up. Cover the dish.
. Slice the courgettes, place in a Pyrex
Courgettes 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 dish and add butter and salt.
Cut the potatoes into equal parts and
Potatoes 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 place in a Pyrex dish. Season with salt,
origano and rosemary. Cook in oil.
Carrots 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 = 80 200 Slice the carrots, place in a Pyrex dish and

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

cook.

Lay the bread on the grill tray. When one

* Fish

3 whole trout

Squares of 5 5 side of the bread has been toasted, turn
bread for 4 pieces 4 (5 to heat up Grill 4 (10 to heat up Grill over and toast the other side. Remember:
toasting grill) grill) keep the toast warm at the bottom of the
oven until you are ready to serveiit.
Toasted 10 5/8 Lay the bread on the grill tray. When one
oﬁg € h 4 3 (10 to heat up Grill 3 (10 to heat up Grill side of the sandwich has been toasted, turn
sandwiches grill) grill) over and toast the other side.
Cut the sausages in half and lay them face
down on the grill. Half way through grilling
25/30 15/20 turn them over. Every so often, check that
Sausages n°6/Kg 0,9 4 (5 to heat up Grill 4 (10toheatup| Grill | they are being cooked equally all over. (If
grill) grill) this is not happening, turn and reposition
the ones being cooked ether less or more
than the others.
. o 25 (5to . 15/20 (10 to . Make sure that the ribs of beef are exposed
Ribs of beef n°4/Kg 15 4 heat up grill) Grill 4 heat up grill) Grill to the full effect on the main grill.
: o 50/60 (5 to . 50/60 (10 to . . ' -
Chicken legs n°4/Kg 1,5 3 heat up grill) Grill 3 heat up grill) Grill Turn them over twice during grilling

Cover the trout with salt, oil and onions

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

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

covered dish.

Bake the fruitin an open Pyrex or earthen-

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




INSTRUCCIONES PARA UN USO SEGURO

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

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

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

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

* Lalimpiezay el mantenimiento que debe realizar el usuario no sera realizada por nifios sin supervision.

* Durante el uso, se calienta el aparato. Se debe tener cuidado de no tocar los elementos calefactores del
interior del horno.

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

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

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

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

* No utilice limpiadores de vapor parala limpieza del aparato.

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

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

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

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

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

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

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

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

Este aparato esta etiquetado conforme ala Directiva europea 2012/19/EU sobre residuos de aparatos eléctricos y electrénicos.

(RAEE). La RAEE contiene tanto sustancias contaminantes (que pueden generar consecuencias negativas para el medio ambiente) como

componentes basicos (que pueden reutilizarse). Es importante someter los RAEE a tratamientos especificos, con el fin de retirar y eliminar

correctamente todos los contaminantes y reciclar todos los materiales. Los usuarios pueden desempefiar una funcién importante para

garantizar que los RAEE no representen un problema ambiental; es esencial que se sigan algunas reglas:

»Los RAEE no se deben tratar como residuos domésticos.

* Los RAEE se deben depositar en los puntos de recoleccion correspondientes gestionados por la municipalidad o por empresas
[ registradas. En muchos paises, paralos RAEE de gran tamafio, puede existir la recoleccién domiciliaria.

» Cuando compre un nuevo aparato, el anterior debe devolverse al vendedor que lo debe recolectar gratuitamente de manera individual,
siempre que el equipo sea de un tipo equivalente y que tenga las mismas funciones que el equipo entregado.

AHORRARY RESPETAR EL MEDIO AMBIENTE

Cuando es posible, evitar el precalentamiento del horno y evitar hacerlo funcionar vacio. Abrir la puerta del horno Unicamente cuando es necesario,
porque hay desperdicion de calor cada vez que se abre. Para un ahorro de energia significativo, apagar el horno entre 5 y 10 minutos antes del final
previsto de la coccion, y usar el calor que el horno sigue generando. Mantener las juntas limpias y en buen estado, para evitar cualquier deperdicion de
energia. Si tiene un contrato eléctrico con una tarifa de horas valles, el programa "coccion diferida" puede permitirle ahorrar energia, desplazando el
principio del programa a una franja horaria con tarifa reducida.

1. INSTRUCCIONES GENERALES

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

* Leer atentamente las advertencias contenidas en el presente manual.

» Conservar con cuidado este manual para cualquier consulta posterior.

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

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



1.1 DECLARACION DE CONFORMIDAD

Este aparato, en las partes destinadas a estar en contacto con los
alimentos cumple la Directiva CEE 89/109.

Al mostrar el Iogoc € marcado en este producto, declaramos, bajo
nuestra propia responsabilidad, el cumplimiento de todos los
requisitos europeos en términos de seguridad, salud y medio
ambiente, establecidos en la legislacion de este producto.

1.2 INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

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

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

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

— Nottire del cable de alimentacion para desenchufar el aparato.

— Notoque el aparato con las manos o los pies himedos o mojados.

— No utilice el aparato sino lleva calzado.

— No utilice adaptadores, ladrones ni alargadores.

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

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

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

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

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

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

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

1.3 INSTALACION

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

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

1.4 INTRODUCCION DEL MUEBLE

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

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

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

1.5 IMPORTANTE

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

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

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

1.6 CONEXION ELECTRICA

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

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

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

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

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

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

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

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

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

1.7 EQUIPAMIENTO DEL HORNO - segtin el modelo -

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

La rejilla simple sirve de soporte paralos moldes y las fuentes.
Larejilla para sostener las fuentes sirve mas especialmente para

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

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

La grasera sirve para recoger el jugo de
las parrilladas. Sélo se debe utilizar en
modo Girill, Asador o Turbogrill (segun el \/

modelo). Para los otros modos de coccion,

retirela del horno.

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

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

La bandeja del horno.

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

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



Extraccion y limpieza de las guias laterales
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1- Quitar las tuercas moleteadas, girandolas en sentido contrario a las

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

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

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

5- Fijar las tuercas moleteadas.

2. CONSEJOS UTILES

2.1 REJILLAS HORNO - SISTEMA DE SUJECION

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

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

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

2.2 LA COCCION AL GRILL

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

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

2.3 Los modelos U-COOK

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

Soft

— Todos los hornos U-COOK tienen la funcién 286K

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

La funcion Sprinter reduce el tiempo de calentamiento del
horno; en sélo 8 minutos alcanza 200°.

La funcién Supergrill da la posibilidad de aumentar la
intensidad del tostado. La potencia Supergrill se
incrementa un 50% respecto a un grill convencional.

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

2.4 SEGUN MODELOS U.see

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

Ventajas: |J.gee
El sistema, ademas de ofrecer una excelente iluminaciéon

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

- Visién 6ptima

- Gran vida util

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

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

2.5 HORNO AUTOLIMPIANTE CATALITICO

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

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

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

2.6 FUNCION AQUACTIVA

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

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

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

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

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

Advertencia:

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

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

Se recomienda utilizar agua potable o destilada.

000
< 000




2.7 LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

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

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

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

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

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

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

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

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

2.7 ASISTENCIA TECNICA

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

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

3.4 TEMPORIZADOR TACTIL

3. MINUTERO
3.1 USO DEL MINUTERO

55 .5 @ Para seleccionar el tiempo elegido, gire el
et mando una vuelta completa y después
s0. | \\.10 vuelva a ajustar la marca en la posicion
£ correspondiente al tiempo deseado. Una vez
45 | |15 transcurrido el tiempo seleccionado se
_\\ /. emitira una sefial acustica durante algunos
407 // 2 segundos.
3% g B

3.2 USO DEL TEMPORIZADOR

Con este mecanismo es posible programar la

° 10 @ duracién exacta en rninutos de !q coccion y, por

@ 20 tanto, la desconexién automatica del horno
\ (méax.120 minutos)

]20_“, ‘ Una vez transcqrrido e_l Fi’empo sglecciqna_do el

| ; .40 mando alcanzara la posicion de sefial acustica O,

o+ \ A partir de la cual el horno se desconectara
100° 4 automaticamente.

%0 o Unicamente se podra conectar el horno

o

80 70

seleccionando un tiempo de coccion o

girando el mando ala posicion @i)

3.3 AJUSTE DE LAHORA ©®

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

*Pulse el botén central.
*Ajustarla hora con los botones "-" "+".
*Suelte las teclas.

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

m MODO DE ACTIVACION

MODO DE DESCONEXION

FUNCIONAMIENTO

FINALIDAD

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

Para desactivar la funcion del
“Bloqueo para nifios”, se debe pulsar

@

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

para volver a la funcion
de reloj.

*Para visualizar el tiempo

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

BLOQUEQ |durante un minimo de 5 segundos, A\ jevamente “Set (+)” durante un
PARA NINOS |Partir de este momento, todas las | minimo de 5 segundos. A partir de
demas funciones estan loqueadas Ell eqte momento, todas las funciones
display mue§tra STOPy seleccionar | qtan disponibles.
hora alternativamente.
+Pulse el boton central + Cuando transcurre el tiempo *Emite una sefial acustica *Permite utilizar el programador
MINUTERO | 1 vez selecmonaldo, el funcionamiento. | finalizado el tiempo establecido del horno a modo de alarma
*Pulse las teclas"™" "+" :gups?irgas(cl)aosér”?;llzacggtri]c:nsaes;:; *Durante el funcionamiento, la (puede utilizarse con horno en
para gjustar la duracion sola; interrumpirlo inmediatamente ?:sqtaarllti muestra el tiempo funcionamiento o desconectado)
*Suelte las teclas pulse la tecla SELECT :
DURACION | *Pulse el boton central 2 veces | *Para detener la sefial, *Permite ds?lef;uontar_elttle dmp%de «Cuando transcurre el tiempo
DE LA | ‘Pulse las tecias "' "+" pulse cualquier tecla. cocc||c;1n el alimento Itroducido | sejeccionado, el horno se desconecta
COCCION | para el ajuste de la duracion Pulse el boton central en et horno. solo; parelo antes de situer el mando

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

*Pulse el boton central 3 veces
*Pulse las teclas "-" "+" para
ajustar la hora del fin de coccién.

+Ala hora seleccionada el horno
se desconectara solo; si desea
interrumpirlo, situer antes el mando

FINDE LA | .Suglte [as teclas Y inid
2 selector de funcién en la posicion O.
COCCION | .Seleccione la funcion de coccion P
o con el mando selector de funcion
v
end

Permite memorizar la hora de

fin de la coccién.

*Para visualizar la hora rogramada,
Pulse el boton central 3 veces
+Para modificar la hora programadal
pulse las teclas END +"-" "+"

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

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




4. INSTRUCCIONES DE USO

Mando
selector

Temperaturas J
predeterminada
y reglaje para el
programador
electronico
(Type A)

Mando
termostato

FUNCION

o

Conecta la luz interior

2

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

Sprinters

MAX

MAX

Sprinter

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

(-]

220
50 + 240

50 - MAX

Conveccidn natural

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

® @

200

50 + 230

50 - MAX

CALOR CIRCULANTE (a)

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

Soft
cook

200
50 + 230

SOFTCOOK (a)

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

160
50 + 220

50 + MAX

RESISTENCIA INFERIOR CIRCULANTE (a)

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

Nivel 4
1+4

50 - MAX

GRILL: El grill debe utilizarse con la puerta cerrada.

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

Nivel 4
1+4

50 -+ MAX

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

190
180 + 200

50 + 200

TURBOGRILL (a) : La funcién turbogrill debe utilizarse con la puerta cerrada.

Utilizacion de la resistencia superior mas la turbina que hace circular el aire dentro del espacio
del horno. Se requiere un precalentamiento para las carnes rojas pero no para las carnes
blancas. Ideal para las cocciones de volumen grueso, piezas enteras como cerdo asado, las
aves, etc. Coloque el plato que quiera cocer directamente en la rejilla en el centro del horno,

a un nivel medio. Coloque la grasera debajo de la rejilla para que las grasas caigan dentro.
Asegurese de que la comida no quede demasiado cerca del grill. En la mitad de la coccion,
gire la pieza que esté cociendo.

Nivel 4
1+4

50 + 200

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

220

50 - MAX

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

190
180 + 200

50 + 200

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

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

* Programa de prueba segun CENELEC EN 60350-1 utilizado para la definicion de la clase energética.
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Muffins vegetales =. Frittata horneada de otofio

ingredientes: ingredientes:
200 g de calabacines < 1 pimiento rojo * 1 cucharadita de piment6én « 6 huevos ’ « 1 rodaia de calabaza hervid . Ci
200 g de patatas * | pimiento amarillo * 50 g de queso parmesano S0 s dle cEikbasin O e
* 200 g de boniatos * 100 g de queso provolone * 20 g de pan rallado : 200 8 de quesalliaR
* 1 patata hervida * 6 cucharadas de leche

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5. TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

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

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

i

temperatura.
Horno Eléctrico Estatico Horno Eléctrico Ventilado
Tiempo de Tiempo de | Tempe-
Plato Cantidad |Estante| coccion en Estante| coccionen | ratura Observaciones

minutos minutos horno

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

» Pastas saladas

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

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

Pan pasta 2 prerisc.10 A 2 prerisc.10 1Y Dejar a temperatura ambiente al menos
2 horas, untar la grasera y situar la
forma en el centro de lamisma.
Precalentar durante_ 15 minutos el

Pizza Kg 1 1 25+ 35 190 1 20 + 25 190 horno. Preparar la pizza en la grasera

esmaltada con tomates, mozzarella y
jamon, aceite, sal, orégano.

Hojaldre n. 24 o . . Situar 24 vol au vent en la grasera
Vol 2 vent n° 24 1 30+ 35 220 2 25+ 30 200 | >Mue 9 y

Precalentar durante 15 minutos el
. . horno. Dejar a temperatura ambiente al

2 25+30 200 2 20+25 180 menos 2 horas, untar la grasera y situar

laforma en el centro de la misma.

» Carne

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

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

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

Focaccia gr. 200
(n° 4) di pasta cad.

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

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




5. TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Horno Eléctrico Estatico

Horno Eléctrico Ventilado

* Verdura

Tiempo de | Tempe- Tiempo de | Tempe-
Plato Cantidad |Estante| coccion en | ratura |Estante| cocciénen | ratura Observaciones
minutos horno minutos horno
* Aves, Conejo
Coloque la pintada en bandeja Pirex o
Pintada Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 =70 200 ceramica de borde alto condimentado con
aromas naturales y poquisimo aceite.
Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Como para la pintada.
Trocear el conejo en partes iguales y
Conejo troceado| Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 |[Stuarlas en la grasera esmaltada,
Sifuera necesario darle la vuelta
* Dulces, Pasteles
Pastel cacaoen |  g.ai015 1 55 180 1 50 160 | En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
bote durante 10 min.
Pastel Margarita . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
en bote Scatola 1 55 175 1 40 = 45 160 durante 10 min.
Pastel de . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
zanahorias en bote Scatola ! & 180 1 50 =60 160 durante 10 min.
Torta crostata . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
albicocca 700 gr 1 40 200 2 30+35 180 durante 10 min.

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

* Coccion al grill

Hinojos 800 gr 1 70+ 80 220 1 60 +70 200 mantequilla y sal y preferiblemente con

la parte interna hacia arriba.
. X Rabanar los calabacines y cocer en bandeja

Calabacin 800 gr 1 70 220 1 60 =70 200 Pirex, cubiertas con mantequillay sal.
Cortar las patatas en partes iguales y

Patatas 800 gr 2 60 = 65 220 2 60 + 65 200 cocerlas cubiertas con aceite, sal y
orégano o romero en bandeja Pirex.

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

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

ubiertas en bandeja Pirex.

Pan de molde

Introducir el pan de molde sobre la parrilla
soporte. Tras la 1a coccién dar la vuelta hasta

5 . 5 . ! ) )
4 rebanadas 4 Grill 4 Grill ultimar la coccién. Advertencia:mantener el
tostado (5 precal.) (10 precal.) pan de molde en calinete en el fondo del
horno antes de servir.
10 5/8 Introducir los bikins sobre la parrilla soporte
Bikinis 4 3 Grill 3 Grill grasera; tras la 1a brufiidura dar la vuelta al
(Biprecat) (10 precal.) bikini hasta ultimar la brufiidera.
Cortar las salchichas por la mitad y disponerlas
sobre la parrilla, con la parte interna hacia
arriba. A mitad coccion dar la vuelta a las
. ° 25/30 . 15/20 . salchichas hasta ultimar la coccion.
Salchichas n°6/Kg 0,9 4 (5 precal.) Grill 4 (10 precal.) Grill | Advertencia: De vez en cuando controlar
visualmente la uniformidad de la coccién. En
caso de desuniformidad intercambiar las
cocidas con las menos cocidas
. o 25 . 15/20 . Disponer las piezas debajo de la accion del
Costillas de buey | n°4/Kg 1,5 4 (5 precal.) Grill 4 (10 precal.) Grill grillgrande y darles la vueltas dos veces.
o 50/60 . 50/60 . Condimente con aromas naturales y darles
Muslos de pollo | n°4/Kg 1,5 3 (5 precal.) Girill 8 (10 precal.) Girill la vuelta de vez en cuando.
3 enteras/ . . Cocer las truchas cubiertas aceite, sal y
Trucha Kg 1 2 A=a 22 2 35+40 200 | Cebollasen bandejas de Pirex.
700 g a rodajag . . Cocer el salmén no tapado en bandeja
Salmon de25cmesp| 2 30+ 35 220 2 30+25 200 | pirex con sal, pimientay aceite
. . . Cocer el lenguado con sal y una
Lenguado Filetes / Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 cuchara de aceite.
Dorada 2enteras | 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 |Cocer las doradas en recipiente

cubierto con aceite y sal.

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

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

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




VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

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

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

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

* Kinderen niiet met het apparaat laten spelen.

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

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

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

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

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

* Gebruik alleen de aanbevolen temperatuursmeter voor deze oven.

* Gebruik geen stoomreiniger.

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

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

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

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

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

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

* Voor het schoonmaken moet overtollig vuil verwijderd worden.

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

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

ENERGIE BESPAREN MET RESPECT VOORHET MILIEU

Indien mogelijk, vermijd het voorverwarmen van de oven en vermijd om de oven zonder inhoud te laten draaien. Laat de ovendeur niet open alleen
wanneer dat nodig is, omdat er warmteverlies ontstaat elke keer dat de oven open staat. Voor een aanzienlijke energiebesparing, schakelt u de oven
5 tot 10 minuten uit voor het voorziene einde van de bereidingstijd en gebruik de warmte die de oven blijft genereren. Houd de dichtingen schoon en
in goede staat, om energieverlies te voorkomen. Als u een contract heeft met een laag energie tarief, kunt u gebruik maken van het "uitgesteld
koken". Deze zal uw programma laten starten in een periode waar u aan een voordelig tarief kookt. Dit helpt u bij het besparen van energie.

1. ALGEMENE AANWIJZINGEN

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

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

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



1.1 LEES DEZE HANDLEIDING AANDACHTIG

De onderdelen, die in contact komen met voedsel voldoen aan de EEC
richtlijn 89/109.

Door het plaatsen van de c € markering op dit product, verklaren
wij, op onze eigen verantwoordelijkheid, alle Europese veiligheids-,
gezondheids- en milieu-eisen na te leven opgesteld in de regelgeving
geldig voor dit product.

1.2 VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

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

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

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

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

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

- Gebruik het apparaat nietindien u geen schoeisel draagt;

- Gebruik geen adapters, tussenverbindingen en/of verlengsnoeren;

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

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

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

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

- Ditdient door een technische specialist uitgevoerd te worden;

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

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

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

1.3 INSTALLATIE

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

1.4 INBOUW VAN DE OVEN

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

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

1.5 BELANGRIJK

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

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

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

1.6 ELEKTRISCHE AANSLUITING

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

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

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

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

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

1.7 UITRUSTING VAN DE OVEN Athankelijk van het model

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

Het eenvoudige rooster dient als steun voor vormen en schotels.
Het schotelrooster dient meer bepaald
voor het grillen. Dit wordt meestal samen
met de lekbak gebruikt.

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

De Lekbak is bestemd voor het opvangen

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

model. Voor alle andere bakwijzen moet u

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

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

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

Verwijderen en reinigen van de zijlingse roosters

1 - Verwijder de gekartelde

moeren door ze tegen de klok in
te draaien.

2 - Verwijder de roosters door
zelf stevig te trekken.

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

4 - Na het reinigingsproces installeer de
roosters in omgekeerde volgorde.
5-Bevestig de gekartelde moeren.
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Wanneer u de oven gebruikt, moet u alle niet benutte accessoires
uit de oven verwijderen.




2. NUTTIGE TIPS
2.1 VEILIGHEIDSSYSTEEM VOOR DE ROOSTERS

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

2.2 GRILLEREN

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

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

2.3De U-COOK Modellen

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

Alle U-COOK ovens hebben de Softcook functie 23840 Dit
regeld de temperatuur en vochtgehalte. Het reduceerd het
verlies van 50%, dit garandeerd dat het voedsel luchtiger is
en beter smaakt.
Dit is een delicate kookmethode en uitermate geschikt voor het
bakken van brood en gebak.

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

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

2.4 AFHANKELIJK VAN MODEL: U-.Ssee

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

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

Voordelen:

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

- Perfect zicht

-Langere levensduur

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

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

2.5 ZELFREINIGENDE OVENWANDEN

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

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

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

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

2.6 AQUACTIVAFUNCTIE

DeAquactivaprocedure maakt gebruik vanstoomom achtergebleven
vetenetensrestenuit de ovente helpen verwijderen.

1. Giet300mlwater inhetAquactivareservoir aan
deonderkantvandeoven. .

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

4. Stel hetprogrammamet een looptijd van 30minuten in.

5. Na30minutenschakelthetprogrammauit en koelt deovenaf.

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

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

000

2.7 SCHOONMAKEN EN ONDERHOUD

DE GLAZEN ONDERDELEN

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

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



2.8 SERVICE DIENST

Alvorens u de Service Dienst belt

Indien de oven niet werkt, raden wij u aan:
— na te gaan of het apparaat goed is aangesloten. Indien u de
oorzaak niet kunt ontdekken:
— haal de stekker uit het stopcontact of sluit de elektriciteit van de
oven af middels de hoofdschakelaar
—gebruik de oven niet meer en ga er niet zelf aan sleutelen
—bel de Service Dienst
Noteert u, voordat u de Service Dienst belt, het typenummer van uw
oven (zie binnenzijde van de ovendeur) Bij de oven zit een
garantiecertificaat, welke u recht geeft op één jaar garantie vanaf de
datum van aankoop.

3. KOOKWEKKER
3.1 GEBRUIK VAN DE KOOKWEKKER

[ ]
55,

50, /
f

45+

40\

35

30

al \\.10
\

]
'

25

)

mee).

| 15

geluidssignaal .

3.2 GEBRUIK VAN DE TIMER MET UITSCHAKELFUNCTIE

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

“0_\\ Allo sc?dere qel te(anCJ prespglto, Ida!
]00.\\% // manopola raggiungera la posizione di

120« \

W suoneria O in corrispondenza della qua le i |
90 o 70 forno s i spegne automaticamente.

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

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

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

3.4 ELEKTRONISCHE PROGRAMMA'S GEBRUIKEN

FUNCTIE HOE TE ACTIVEREN

De oven werkt alleen wanneer de
kookwekker is ingesteld of indien de timer
op de positie van het wijzersymbool is gezet @

3.3 DE JUISTE TIJD INSTELLEN @

WAARSCHUWING:

Na installatie van de oven en na
het onderbreken van de voeding
(dit is te herkennen aan de
knipperende cijfers (222 op het
scherm) dient u eerst de juiste tijd
in te stellen. Dit gebeurt als volgt:

* Druk 4 keer op de centrale knop.
« Instellen de tijd in met de "-" "+" knoppen.
« Laat alle knoppen los.

WAARSCHUWING: De oven werkt alleen als de klok is ingesteld.

HOE UIT TE SCHAKELEN

WERKING DOEL

*Druk op Set (+) gedurende
een vijftal seconden de

*Druk opnieuw op Set (+)
gedurende een vijftal

om de vereiste kooktijd in te
stellen.

Laat alle knoppen los.
+Stel de kookfunctie in met
de selectieknop voor de
ovenfunctie.

KINDERSLOT]| display geeft STOP aan en | seconden. Alle functies zijn
stelt vooraf ingestelde tijd in | nu opnieuw beschikbaar.
als alternatief.Alle functies
zijn nu vergrendeld.
Druk 4 keer op de centrale |*Wanneer de ingestelde tijd is | *Activeert een alarm nadat de | °Hiermee kunt u de oven
WEKKER | knop verstreken, klinkt er een ingestelde tijd verstreken is. als alarmklok gebruiken
+Druk op de knoppen "-" "+" | hoorbaar alarm (dit alarm stopt | <Tijdens het programma zal het| (zelfs indien u de oven
om de gewenste tijd in te vanzelf - u kunt het alarm display de resterende tijd niet gebruikt).
stellen. echter direct stoppen weergeven.
+Laat alle knoppen los. door op SELECT te drukken).
Druk 2 keer op de centrale | *Druk op een willekeurige *Hiermee kunt u de vereiste *Wanneer de ingestelde tijd is
knop knop om het signaal te kooktijd voor het gekozen verstreken, wordt de oven
BAKTIJD | *Druk op de knoppen "-" "+" | beé&indigen. Druk op de gerecht van tevoren instellen. | automatisch uitgeschakeld. Indien u

centrale knop om terug te
keren naar de klok functie.

» Om te controleren hoeveel het koken eerder wilt afbreken, zet

tijd er nog resteert, drukt u op
de SELECT-knop.

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

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

(de knoppen SELECT en "-" "+")

EINDE
BAKTIJD

[V 4
end

*Druk 3 keer op de centrale
knop.

*Druk op de knoppen
"+" om het tijdstip in te
stellen waarop de
oven moet worden
uitgeschakeld.

sLaat de knoppen los.
«Stel de kookfunctie in met
de selectieknop voor de
ovenfunctie.

*De oven wordt
uitgeschakeld op het
ingestelde tijdstip.

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

*Voor het instellen van de
kookwekker.

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

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

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

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

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




4. INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK VAN DE OVEN

T°C
vooringesteld | T °C instelling
Functiekeuze- Imc;del _me:] model met Functie
knob electronisc 'e temperatuur
RICUITINAS instelling
(Type A)
ey Dit schakeld de ovenverlichting in.
O Ditz al automatisch de koelventilator inschakelen (alleen op modellen met
— mantelkoeling)
Ontdooien
ag 0 Deze stand laat lucht op kamertemperatuur rond het diepvriesprodukt circuleren, zodat het
(] in enkele minuten ontdooid is, zonder de proteine samenstelling te wijzigen of te schaden.
Sprinter
Deze positie versnelt de opwarmtijd van de oven. Als het is geselecteerd zal de oven meteen
gaan verwarmen (het duurt 8 min om 200°C te bereiken) U kunt de gewenste temperatuur
Sprinter= MAX MAX instellen dmv de temperatuurknop.
Het einde van de voorverwarmfase is zichtbaar op het bedieningspaneel dmv het lampje "°C".
Het voorverwarmen is beéindigd als het lampje "°C" uit gaat en het mogelijk is om de gewenste
kookfunctie in te stellen. U mag NOOIT voedsel in de oven doen als deze nog aan het
voorverwarmen is.
Conventioneel gebruik
— 220 Hierbij werken de verwarmingselementen aan de boven- en onderkant.
. 50 - MAX Dit is de traditionele manier van bereiding van voedsel. |deaal om te bra-
~— 50 = 240 den, wildgerechten te bereiden, koekjes en appelbollen te bakken en om
* te bereiken dat het voedsel knapperig blijft.
Lor~pe)
% 200 Geventileerde oven:
2, 50 = MAX De hete lucht, wordt geleidelijk door de ventilator over alle niveaus verdeeld. |deaal voor het
— .o - gelijktijdig bereiden van diverse gerechten (vlees, vis e.d.) zonder menging van luchtjes en
@ 50 + 230 smaken. Het is zeer geschikt voor delicate gerechten, cake, taarten, bladerdeeg enz.
SOFT COOK (a)
Soft 200 Zachte kook functie is voor banket en brood. Met dank aan de verlaagde ventilatorsnelheid,
cook _ verhogen de interne dampen. Dit zorgt voor optimale condities voor het koken/bakken van
50 =~ 230 voedsel dat elastisch moet blijven. Bijv: Cake en brood.
gg 160 50 - MAx | Onderwarmte plus ventilator
— 50 = 220 - Deze functie is speciaal geschikt voor delicate gerechte zoals taart, cake en souffle.
GRILL: U moe moet de grill met een gesloten deur gebruiken.
. Enkel de bovenweerstand wordt gebruikt en u heeft de mogelijkheid om de temperatuur te
o~ Niveau 4 50 = MAX regelen. U moet 5 minuten voorverwarmen om de weerstand te laten gloeien. Succes verzekerd
. - bij het grillen, bereiden van brochettes en bij het gratineren. Wit viees moet van de grill verwijderd
1+4 blijven, hierdoor wordt de baktijd langer, maar blijft het viees sappiger. Rood vlees en visfilets
moeten op het rooster gelegd worden en met daaronder de lekbak
- Niveau 4 De oven heeft twee posities grill :
TR 50 + MAX _ ‘
124 Grill : 2200 W Super Grill : 3000 W
TURBOGRILL (a) : U moet de turbogrill grill met een gesioten deur gebruiken
Gebruiken van de bovenweerstand en de turbine die de lucht in de ovenruimte stuwt. Voor
o~ 190 rood vlees is voorverwarmen noodzakelijk, voor wit vlees is dit nutteloos. Ideaal voor het grillen
% 50 = 200 van dikkere stukken, het braden van grote stukken, zoals varkensgebraad, gevogelte, Het te
180 + 200 bakken gerecht rechtstreeks op het rooster in het midden van de oven op middenhoogte
plaatsen. De lekbak onder het rooster schuiven om zo de vetten op te vangen. Zeker zijn dat
het gerecht niet te dicht bij de grill staat. Halfweg het te bakken stuk omdraaien.
haaad Niveau 4 0 = 200 Plateau positie
S 124 50 + Inwerkingstelling van de grill/draaimotor van het spit. Voor gerechten aan het spit of roosteren.
i Pizzafunctie
220 50 + MAX Met deze functie wordt dezelfde warmte afgegeven als bij de traditionele houtoven waarin
pizza’s worden gebakken.
De functie "COOK LIGHT" biedt de mogelijkheid om te koken op een gezondere manier, door
oo minder vet of olie te gebruiken. Dankzij het gebruik van de grill en ventilator in combinatie met een
ek 1 pulserende cyclus van lucht, zal het vochtgehalte van het voedsel behouden blijven, kan het
_® 90 50 = 200 oppervlak gegrild worden binnen een kortere bereidingstijd zonder aan smaak in te boeten.
|Ight 180 = 200 - Het is bijzonder geschikt voor het bereiden van vlees, geroosterde groenten en omeletten. De

cyclus van pulserende lucht behoudt de vochtigheid in de oven en het vochtgehalte van de
levensmiddellen, met behoud van de voedingswaarde en met zorg voor een snel en gelijkmatig
kookproces.

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

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

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

inorediénten: : s
inégor(‘)z glf:’(l)lfr';ettes * 1 rode paprika * 1 theelepel paprikapoeder ingrediénten: )
* 200 g aardappelen * 1 gele paprika * 50 g parmezaanse kaas * 6 cieren * 1 sneetje gekookte

& PP * 10 courgettebloemen ¢ pompoen * kurkuma

« 200 g zoete aardappelen  * 100 g provolonekaas *20 g pancermeel

* 1 gekookte aardappel 200 g parmezaanse kaas  * 6 eetlepels melk

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

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

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

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

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

Eenmaal gekookt, pureer met een vork.

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

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

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

5. BAKTIJDEN EN-TEMPERATUREN VOOR GEVENTILEERDE OVEN

Hoeveelheid Niveau rooster .
SO Oven °C van onderaf Baktijd
Gebak Soezen 175 2° Niveau 40-50
Licht deeg: Taart 170 2° Niveau 30
Zandtaartdeeg: Appeltaart 200 2° Niveau 35
Gistdeea: Cake 170 2° Niveau 35
istdeeg: Koekjes 180 2° Niveau 25
Bladerdeeg: Biscuits 200 2° Niveau 20
Gebraden 1 kg 220 2° Niveau 90
Viees Karbonade 1kg 200 1° Niveau 60
Haas 1 EQ %88 ;° Niveau gg
Vark | Gehaktballetjes g ° Niveau
REnSiees Wordties 15 kg 170 1° Niveau 45
. Bout 1kg 220 1° Niveau 95
AT Haas 1kg 220 1° Niveau 75
Roast-beef 1 kg 240 2° Niveau 45
Stoofpot 1 kg 230 1° Niveau 45
Bout 1 kg 200 1° Niveau 95
Kalfsvlees: Gebraden 1 kg 180 2° Niveau 90
SUSWEEES Rollade 2kg 180 T° Niveau 100
Borst 1 kg 180 1° Niveau 60
L lees: Bout 1 kg 200 2° Niveau 95
ELERAEES Schouder 1kg 175 1° Niveau 70
Schouder 1 kg 180 1° Niveau 85
Schapenvlees: Bout 1.5 kg 200 1° Niveau 90
Borst 1.5 kg 180 1° Niveau 70
Gebraden fazant 1 kg 200 1° Niveau 70
Wild: Haasgebraad 2 kg 175 1° Niveau 75
Konijn 1kg 175 1° Niveau 75
Kalkoen 1.5 kg 180 2° Niveau 70
Ear%lhoen ; ﬁg j]gg %° “iveau 88
en g ° Niveau
Ceeasls Kip 1kg 175 2° Niveau 75
Pikante kip 1 kg 200 1° Niveau 75
Brasem 1.5kg 180 1° Niveau 45
Gegratineerde .
zeetong 1kg 200 1° Niveau 25
Lasagne 200 2° Niveau 40
Cannelloni 200 2° Niveau 40
Pizza 200 1/2° Niveau 45
. Puddin? 175 1° Niveau 45
Diversen Beigne 175 2° Niveau 20
Soufflé 175 1° Niveau 35
Appelbollen 180 1° Niveau 60
BAKTIJDEN EN-TEMPERATUREN VOOR STATISCHE OVEN
Hoeveelheid Niveau rooster -
Gerecht Oven °C van onderaf Baktijd
Gebak Soezen 175 1° Niveau 40-50
Licht deeg: Taart 170 1° Niveau 30
Zandtaartdeeg: Vruchtentaart 180-190 1° Niveau 20-30
- Taart 160 1° Niveau 40-45
Gistdeeg: Tulband 160 1° Niveau 40-45
Chocoladetaart 160 1° Niveau 25-35
Bladerdeeg: Bladerdeegpastel 200 1° Niveau 20
Roast-beef 1.5 kg 190 1° Niveau 90
Kal;s:(/lees ; EQ 150-160 1 ° N!veau 120-150
: Kalfsfricandeau 170-190 - Niveau 60-90
Viees Lamsvlees 1.5kg 150-160 1° Niveau 60-75
Reeragout 1.5 kg 200 1° Niveau 920
Wild Zwijnragout 1.5 kg 190 1° Niveau 120
Gebraden duiven 150-150 1° Niveau 45
éalko%nkz kg 150 ] ° Niveau 180-240
. ans 160 ° Niveau 240-270
Gevogelte: Eend 2.5%(9 175 1° Niveau 90-150
Kip 1.5 kg 170 1° Niveau 60-80
\/EH Forel 200 1° Niveau 15-25
. Lasagne 200 1° Niveau 40
Diversen: Soufflé 180-200 1° Niveau 20
Beignets 200 1° Niveau 20
Pizza 200 1° Niveau 20




SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Teile des Gerates werden wahrend des Betriebs heild. Das
Beruhren der heilRen Geréateteile sollte vermieden werden.

+ Kinder unter 8 Jahren sollten ohne Aufsicht nicht in die Nahe des Gerétes gelassen werden.

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

* Kinder dirfen nicht mitdem Gerat spielen.

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

* Wéahrend des Betriebs wird das Geréat heil3. Bitte vermeiden Sie die Berihrung der heilden Geréteteile.
WARNUNG: zugéangliche Gerateteile werden wéhrend des Betriebs heil. Kinder sollten fern gehalten
werden.

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

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

* Nutzen Sie nur die empfohlene Temperatureinstellung fur den Ofen.

* Nutzen Sie kein Dampfreinigungsgerat zur Reinigung des Ofens.

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

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

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

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

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

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

 Verschuttete Lebensmittel/Flissigkeiten miissen beseitigt werden.

« Wahrend der Selbstreinigung kann die Oberflache heiller werden als gewdhnlich. Bitte halten Sie
daher Kinder fern.

1. ALLGEMEINE HINWEISE

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

*Lesen Sie dieses Heft aufmerksam durch: es enthélt wichtige Hinweise zur korrekten Benutzung lhres Gerétes

* Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung zur spateren Benutzung sorgfaltig auf.

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es zu Rauchentwicklung und beilendem Geruch kommen. Hierbei handelt es sich um einen ganz
normalen Vorgang, der auf die erste Erwdrmung des Isolierplattenklebers zurlickzuflihren ist, welcher zur Verkleidung des Backofens
verwendet wurde. Warten Sie mi t dem Einschieben der Speisen, bis kein Rauch mehr vorhanden ist. Die Backofentlr wird wéhrend des
Betriebes naturgemaf heil3.

1.1 KONFORMITATSERKLARUNG:

Dieses Gerat entspricht der EU-Vorschrift 89/109 fur die Bereiche, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen.

Mit der Anbringung des C E -Zeichens am Gerét zeigen wir an, dass wir sémtliche fiir dieses Produkt geltenden und notwendigen
europaischen Sicherheits-, Gesundheits- und Umweltstandards einhalten und hierfiir haftbar sind.



1.2 SICHERHEITSHINWEISE

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

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

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

- das Gerat nicht barfull bedienen.

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

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

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

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

1.3 INSTALLATION

Der Einbau erfolgt auf Kosten des Endverbrauchers. Der Hersteller ist
von diesem Dienst entbunden. Eventuell an den Hersteller
herangetragene Anspruche, die auf einen falschen Einbau
zurlickgehen, sind von jeder Garantieleistung ausgeschlossen. Der
Einbaumul? entsprechend der Anleitung und durch qualifiziertes
Fachpersonal erfolgen. Durch einen falschen Einbau k&nnen
Schéden an Personen, Tieren oder Sachen verursacht werden, fiir die
der Hersteller nicht verantwortlich gemacht werden kann.

1.4 EINBAU IN DEN SCHRANK

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

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

1.5 WICHTIG:

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

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

1.6 ELEKTRISCHER ANSCHLUR

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

Beim direkten Anschluf3 ans Netz ist darauf zu achten, dal® zwischen
dem Gerat und dem Versorgungsnetz ein der Last entsprechender,
genormter Mehrfachschalter eingebaut wird. Der Netzanschlu® muf}
bei dem eingebauten Gerét jederzeit leicht zugénglich sein.

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

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

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

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

ACHTUNG:

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

1.7 OFENAUSSTATTUNG (Je nach Modell)

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

Der einfache Rost dient als Unterlage
fiir Bleche und Backformen.

Der Grillrost ist vorrangig zum Ablegen

von Grillsticken vorgesehen. Er wird z~
zusammen mit dem SoRBenfanger Z 2
verwendet. Dank ihres speziellen Profils
bleiben die Roste immer waagerecht,
auch wenn sie bis zumAnschlag
herausgezogen werden. DieGerichte kénnen nicht herunterrutschen
oder liberlaufen

Der SoRenfanger ist zum Auffangen des Saftes der Grillstlicke
bestimmt.

Er kann auf den Rost gestellt, unterihn geschoben

oder auf die Bodenplatte gestellt werden.

Den SoRenfénger niemals als Unterlage /
zum Braten verwenden. \

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

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

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

Entfernen und Reinigung des Grillrosts:

1. Entfernen Sie die Radmuttern

durch Drehen gegen den

Uhrzeigersinn.

2. Entfernen Sie das Rost durch
ziehen.

3. Reinigen Sie den Rost in der
Spulmaschine oder reinigen Sie es mit
einem nassen Schwamm und trocknen Sie
danach ab.

4. Nach dem Reinigungsprozess installieren
Sie den Rostin umgekehrter Reihenfolge.
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5. Fixieren Sie die Radmuttern




2. EINIGE NUTZLICHE HINWEISE
2.1. KIPPGESICHERTE GITTERROSTE

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

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

2.2. GRILLEN

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

2.3 The U-COOIK MODELS

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

Ale U-cook Modelle verfiigen tber die Funktion

20T | Softcook St . Diese ermédglicht ein optimales Verhéltnis

zwischen Temperatur und Feuchtigkeit. Der

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

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

Dank dieser Funktion wird die Dauer des Vorheizens r

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

Diese Eigenschaft ermdglicht es, den Leistungsgrad und die
gril-= Intensitat des Grills zu wahlen, wobei bis zu 50% mehr
Leistung im Vergleich zu herkémmlichen

Multifunktionsbackdfen erreicht werden kann. Einige Backdfen sind mit
der neuen Tur ausgestattet, welche ein gréReres
Sichtfenster besitzt und somit eine leichtere Wartung und bessere
Warmeisolierung gewahrleistet.

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

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

Die Vorteile:

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

- optimale Ubersicht auf allen Backofenebenen

- zuverldssige Funktion und lange Lebensdauer

- hohe Helligkeit bei sehr niedriger
Energieverbrauch, bis zu

95% weniger alsherkémmliche
Backofenbeleuchtung

-leicht zu reinigen

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

2.5 KATALYTISCHES SELBSTREINIGUNGSSET

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

2.6 AQUACTIVA FUNKTION

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

1. Gief3en Sie 300 ml Wasser in den Behélter Aquactiva am Boden des
Ofensein.

2. Wéhlen Sie die Backofenfunktion auf Ober-/Unterhitze ( ~+
Unterhitze (.« ). —
3. Stellen Sie die Temperatur auf das Aquactiva Symbol ein . 222
4. Stellen Sie eine Zeit von 30 Minuten fiir das Programm ein.

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

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

Achtung!

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat abgekihlt ist bevor Sie es
bertihren. Achten Sie auf heie Oberflachen, da sie Verbrennungen
verursachen kénnen. Verwenden Sie destilliertes- oder Trinkwasser.
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2.7 REINIGUNG UND WARTUNG

DICHTUNG DEROFENTUR

Wenn es notwendig ist, sie zu reinigen, benutzen Sie dabei einen
feuchten Schwamm, den Sie vorher in heil3e Seifenldsung eingetaucht
haben. Spulen Sie die Dichtungen mit klarem Wasser und trocknen Sie
sie. Der Grillrost ist vorrangig zumAblegen von Grillstlicken
vorgesehen. Reinigen Sie alle emaillierten Oberflachen oder Teile aus
Edelstahl mit einfachem Seifenwasser oder mit den handelsiblichen
Reinigungsmitteln. Vermeiden Sie unbedingt den Gebrauch von
scheuernden Reinigungsmitteln in Pulverform, da diese die Emaille des
Backofens und die aulleren Zierteile beschadigen kdnnen. Der
Backofen sollte nach jedem Gebrauch sorgféltig gereinigt werden, da
die Fettpartikeln, die beim Backen und Braten sich auf den
Innenwénden abgesetzt haben, unangenehme Geriiche hervorrufen
und somit das Backergebnis beeintrachtigen kénnen. Zur Reinigung
benutzen Sie bitte warmes Wasser und einen milden Reiniger.

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



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

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

2.8 TECHNISCHER KUNDENDIENST

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

3. MINUTENZAHLER
3.1 MINUTENZAHLER
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Um den Minutenzahler einzustellen,
drehen Sie den Knopf einmal im
Uhrzeigersinn um eine ganze Umdrehung
bis zum Anschlag und stellen Sie diesen

45+ | |15 dann zuriick auf die gewiinschte Zeit.
\ /. Wenn die Zeit abgelaufen ist, ertdnt einige
40 \,\\,,,/,/ 2 Sekunden lang ein akustisches Signal.
3 - 5

30

3.4 TOUCH TIMER

3.2 BENUTZUNG DES TIMERS FUR BACKZEITENDE

@ Diese Funktion ermdglicht es, die bendtigte
® Garzeit einzustellen (maximal 120 Minuten).
= Ist die eingestellteGarzeit abgelaufen,
schaltet sich der Backofen automatisch ab.
Der Timer zahlt die Zeit rickwarts, geht auf O
zurliick und schaltet den Backofen
automatisch aus. Der Ofen setzt sich erst in
Betrieb, wenn die Backzeit eingestellt ist,

oder wenn der TIMER auf manuelle Funktion
eingestelltist ).

3.3 EINSTELLUNG DER RICHTIGEN UHRZEIT

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

*Driicken Sie den mittleren Knopf.
Einstellen Sie die Zeit mit den Tasten "-" "+" ein.
*Alle Kndpfe loslassen.

HINWEIS: Backofen funktioniert nur, wenn die Uhr eingestellt ist

FUNKTION

EINSCHALTEN

AUSSCHALTEN

FUNKTION

NUTZLICH FUR

Die Kindersicherung wird aktiviert
wenn Sie mindestens 5 Sekunden
lang die Taste Set (+) der

Kindersicherung auf dem Display

Die Kindersicherung wird deaktiviert
wenn Sie mindestens 5 Sekunden
lang die Taste Set (+) gedriickt halten

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

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

KINDER- ; ] ~ |und b[s das auf dem Display erlischt.
SICHERUNG erSChelf:It. Von diesem Moment an ist \on diesem Moment an ist die
die Bedienung aller anderen Bedienung aller anderen Funktionen
Funktionen gesperrt Display zeigt aktiv.
STOP und die alternativ
voreingestellte Zeit.
) ) ) *Wenn die eingestellte Backzeit +Aktiviert einen Alarm am Ende *Es erméglicht Ihnen, das
MANUELLER | -Driicken Sie den mittleren abgelaufen ist, wird ein akustisches | der eingestellten Backzeit. Signal als Erinnerungsfunktion
BETRIEB | Knopfeinmal =~ | Signal aktiviert (dieser Alarm hért von | *Wahrend dessen zeigt das zu benutzen (auch wenn den
*Die Kndpfe "-" "+" driicken, um die | aligine auf, nach er kann jedoch sofort| Display die verbleibende Zeit an. Ofen nicht zum Backen
erforderliche Backzeit einzustellen. Bausgeschaltet werden, wenn man verwendet wird)
*Alle Kndpfe loslassen. auf SELECT driickt).
*Driicken Sie den mittleren Knopf « Driicken Sie einen Knopf, um *Eserméglichtlhnen, diefiirdasgewahlite jWenn die eir_lgestellte Zeit abgelapfen
zweimal das Signal zu beenden. Rezepterforderl icheBackzeitvorzu- ist, schaltet sich der Ofen automatisch
BACKDAUER| -Die Kndpfe "-" "+" driicken, um die | pijcken Sie den mittleren programmieren. ) . ab.Wenn Sie den Backvorgang
erforderliche Backzeit einzustellen. Knopf, um zur Unr-Funktion -UmdieRestzeitzuerfahrendriickenSie | Vorzeitig ab-bzw.unterbrechen
*Alle Knépfe loslassen. 2 geléngen. denKnopfSELECTZWEIMAL. méchten, drehen Sie den Knebel zum

Auswahlen der Ofenfunktion bis zur
Position O oder stellen Sie die
programmierte Zeit auf 0.00
(Kndpfe SELECT und "-" "+"

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

BACKZEITENDE | Zeitpunkt zu wéhlen, wenn Sie Wenn Sie den Ofen manuell
) mochten, dass der Ofen sich ausschalten mochten, drehen
v abschaltet. Sie den Knebel zur Einstellung
*Knopfe loslassen. o der Ofenfunktion auf Position O.
end *Wahlen Sie die Backfunktion mit

dem entsprechenden Kontrollknebel
fir die Backofenfunktion

+Zum eingestellten Zeitpunkt wird der
Ofen sich automatisch abschalten.

*Es ermdglicht die Einstellung der
Backendzeit.

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

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

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

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

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

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




4. BEDIENUNGSANLEITUNG

Kontrollknebel
Backfunktion

Voreingestellte
Temperatur
und Regelung
Modell mit
Elektronischen
zeitschaltuhr

(Type A)

Thermostat-
knebel

Funktion

o

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

2 Ko

Auftauen

In dieser Einstellung erfolgt eine Luftzirkulation bei
Auftauen von Tiefkuhlkost in wenigen Minuten,
des Proteingehalts herbeizufiihren.

Raumtemperatur zum
ohne eine Veranderung

Sprinter=

MAX

MAX

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

220
50 + 240

50 + MAX

Ober-/Unterhitze

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

200

50 + 230

50 + MAX

Umluft

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

Soft
cook

200
50 = 230

Soft Cook

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

160
50 + 220

50 + MAX

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

Libelle 4
1+4

50 + MAX

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

Libelle 4
1=4

50 + MAX

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

190
180 + 200

50 + 200

Turbogrill (a): Wenn Sie den Turbogrill benutzen, muss die Ofentlr geschlossen sein. Erfolgt
unter Verwendung des oberen Heizelementes sowie des Geblases, das die heil3e Luft im
Ofen umwalzt. Vorheizen ist bei rotem, nicht jedoch bei weilRem Fleisch erforderlich. Diese
Betriebsart empfiehlt sich fir das Grillen von ganzen Fleischstlicken, beispielsweise
Schweinebraten, Gefliigel usw. Legen Sie das Grillgut direkt auf den Rost in der Mitte des
Ofens auf mittlerer Héhe und schieben Sie die Fettauffangschale darunter ein. Achten Sie
darauf, dass sich das Grillgut nicht zu dicht am Grillelement befindet, und drehen Sie es nach
Ablauf der Halfte der Grillzeit.

Libelle 4
1+4

50 + 200

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

220

50 + MAX

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

190
180 + 200

50 = 200

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

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

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

* Prufprogramm gemal CENELEC EN 60350-1 zur Feststellung der Energieeffzienzklasse
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Gemuse Muffins

Zutaten :

* 200 g Zucchini * | rote Paprika * | Teeloffel Paprikagewtiirz
* 200 g Kartoffeln * 1 gelbe Paprika * 50 g Parmesankise

* 200 g StiBkartoffeln  + 100 g Provolone Kése <20 g Paniermehl

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

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

Sobald die Kartoffeln gekocht und zerdriickt sind fiigen Sie diese zu dem
anderen Gemise und dem zerhackten italienischen Kése (Provolone)
hinzu.

In der Zwischenzeit bereiten Sie eine Mischung aus Paniermehl und
Parmesank&se vor und geben davon die Hélfte zu dem Gemise.

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

Herbstgebackenes Omelette

Zutaten:

* 6 Eier

* 10 Zucchinibliiten * 1 Scheibe gekochten Kiirbis  « Kurkuma

* 1 gekochte Kartoffel 200 g Parmesankise « 6 Essloffel Milch

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

Nach dem Kochen, mit einer Gabel zerdrticken.

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

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

5. GARZEITEN

Die in dieser Tabelle angegebenen Garzeiten dienen als Richtwerte. Diese kénnen je nach Qualitét, Frische und GréRRe der zuzubereitenden

Speisen sowie nach lhrem persénlichen Geschmack variieren.

EINRATSCHLAG: Stellung der Schienen L. %Q 4
Schalten Sie den Backofen etwa 10 Minuten vor der angegebenen 3
Zeitaus und lassen Sie die Speisen bei ausgeschaltetem Ofen weiter 5
garen. So sparen Sie nicht nur Strom, sondern Sie kdnnen den
Garpunkt nach Ihrem Geschmack bestimmen 1
Konventioneller Backofen Multifunktionsbackofen
. Gltter- Garzeit Tempera-| Gltter- Garzeit Tempera-
Speise Menge rost Min. tur °C rost Min. tur °C Anmerkungen

Lasagne Kg 3,5 2 70 =75 220 2 60 + 65 200 Kein Vorheizen
Cannelloni Kg 1,8 2 50 + 60 220 2 40 + 50 200 Kein Vorheizen
Nudelauflauf Kg 2,5 2 55 + 60 220 2 45 + 50 200 | Kein Vorheizen

* Teigwaren

35-10

Schneiden Sie ein Kreuz in den zum

30 - 35 Laib geformten Teig. Mindestens 2

Brot Kg 1 2 vorheizen 200 2 10 vorheizen 180 | stunden gehen lassen. Teig in die Mitte
des gut gefetteten Backblechs legen

Pizza Kg 1 1 25+ 35 190 1 20+ 25 190 Backofen 15 Min. Vorheizen

Blatterteig 24 Stk 1 30 +35 220 2 25+ 30 200

Ruhrteig 1 55 180 1 50 160 Form mit 22 cm @: 10 Minuten

(Marmorkuchen) vorheizen

Murbeteig Form mit 22 cm @: 10 Minuten

(Obstkuchen) 1 = 200 2 30-35 180 vorheizen




5. GARZEITTABELLE

Konventioneller Backofen Multifunktionsbackofen

Gltter- Garzeit Tempera-| Gltter- Garzeit Tempera-

Speise Menge rost Min. tur °C rost Min. tur °C Anmerkungen
Ente/Gans 1,3 Kg. 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200
Huhn 1,5 Kg. 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200

* Grillen

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

Toastbrot 5 5 Toastbrot auf den Rost legen. Von beiden
4 Sch 4 . Grill 4 . Grill Seiten grillen. Vor dem Servieren auf dem
5 vorheizen 10 vorheizen Backofenboden warmhalten
25-30 : 15 - 20 .
Bratwurst 5 St. 4 5 Vo T Girill 4 10 Vi et Grill
25 : 15-20 . h )
Kotelett 4 St. 4 5 e Grill 4 6 e Grill Beim Grillen ab und zu wenden.

* Fleisch

Fleisch kénnen Sie sowohl in hohen Bratern als auch in niedrigen Bratpfannen braten.

Niedrige Brater sollten abgedeckt werden, damit keine SoRen- und Fettspritzer den Backofeninnenraum GbermaRig verschmutzen.

So bleibt das Fleisch auBerdem saftig und zart. Ohne Deckel ist das Fleisch dagegen kroR® und knusprig. Die angegebene Zeiten gelten
furs Braten mit oder ohne Deckel.

Roastbeef Kg 1 3 70 = 80 220 3 50 = 60 200 Fleisch in einem hohen Bréter braten.
Einmal wenden.

Schweinebraten Kg 1 2 100 = 110 220 2 80 +90 200 | Bratformabdecken.

Kalbsrollbraten Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 |s.Oben

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

* Fisch

Forelle Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Abgedecktbacken.

Lachsfilet 700 gr 2 30 + 35 220 2 30 + 25 200 | Nichtabdecken.

2,5 cm dick ' ’
Schollenfilet Kg 1 2 40 + 45 220 2 35 +40 200
Goldbrasse 2 Stk. 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Abgedecktbacken.

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

ENERGIESPAREND UND UMWELTSCHONEND

Verzichten Sie nach Méglichkeit darauf, den Ofen vorzuheizen, und machen Sie ihn stets so voll es geht. Offnen Sie die Ofentiir so selten wie méglich, da
bei jedem Offnen Warme aus dem Garraum entweicht. Das Abschalten des Ofens 5 bis 10 Minuten vor dem vorgesehenen Ende der Garzeit spart groRe
Mengen Energie ein. Dabei wird die Restwarme des Ofens zum Fertiggaren der Speisen genutzt. Achten Sie darauf, dass die Dichtungen sauber und in
einem guten Zustand sind, da sie dafir sorgen, dass keine Hitze aus dem Garraum entweichen kann. Wenn der Versorgungsvertrag mit lhrem
Stromversorger je nach Tageszeit unterschiedliche Tarife vorsieht, kénnen Sie durch das Garen mit ,Zeitprogrammierung“ den Garbeginn auf den Anfang
des glinstigen Zeitraums legen.




CONSEILS DE SECURITE

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

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

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

* Les enfants ne doivent jouer avecl'appareil.

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

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

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

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

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

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

* Ne pas utiliser de nettoyants vapeur pour le nettoyage.

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

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

* Les instructions ndiquent le type de cordon a utiliser, en tenant compte de la température de la surface
arriére de l'appareil.

* Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par un cordon spécial disponible
auprés du fabricant ou de stations de dépannage agrées.

ATTENTION: Pour éviter tout danger dd a une réinitialisation accidentelle, cet appareil ne doit pas étre
alimenté par un dispositif de commutation externe, comme une minuterie, ou connecté a un circuit qui est
régulierement allumé et éteint par I'utilitaire.

ATTENTION: Les parties accessibles peuvent étre chaudes lorsque le barbecue est en cours
d'utilisation. les jeunes enfants doivent étre tenus a I'écart.

* Le liquide débordé doit étre enlevé avant de nettoyer.

* Pendant le fonctionnement de la pyrolyse, les surfaces peut devenir plus chaude que d'habitude et les
enfants doivent étre tenus a I'écart.

1. INSTRUCTIONS GENERALES

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

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

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

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

ATTENTION

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

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

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

1.1 DECLARATION DE CONFORMITE:

* Les parties de cet appareil pouvant étre en contact avec des substances alimentaires sont conformes a la prescription de la dir. CEE
89/109

En utilisantle symbol c E sur ce produit, nous déclarons sur notre propre responsabilité que ce produit est conforme a toutes les normes
Européennes relatives ala sécurité, la santé etal’environnement.



1.2 CONSIGNES DE SECURITE

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

L'emploi d’'un appareil électrique nécessite quelques regles de
sécurité.

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

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

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

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

1.3 INSTALLATION

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

1.4 MISE EN PLACE DU FOUR DANS SON MEUBLE

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

Pour permettre une meilleure aération du meuble, les fours doivent
étre encastrés conformément aux mesures et distances indiquées sur
l'illustration de la derniére page.

N.B.: Pour les fours a associer avec des plaques de cuisson, il est
indispensable de respecter les instructions contenues dans la
brochure jointe a I'appareil a associer.

1.5 IMPORTANT

Le meuble qui va supporter le four doit avoir des caractéristiques
appropriés. Les panneaux du meuble doivent pouvoir résister a la
chaleur.

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

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

1.6 ALIMENTATION ELECTRIQUE

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

1.7 IMPORTANT

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

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

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

1.8 EQUIPEMENT DU FOUR
EQUIPEMENT DIFFERENT SELON LE TYPE DE FOUR

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

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

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

Le plat récolte-sauce est destiné a
recevoir le jus des grillades. Il n'est a >
utiliser qu'en mode grilloir, Tournebroche \/

ou Turbogril (selon modele de four).

Attention : en cuisson autre que les modes Grilloir, Tournebroche, et
Turbo-gril, le plat récolte-sauce doit étre retiré du four.

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

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

Le gril plat

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

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

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

2-Retirezlesgrillesen les tirantdoucement vers vous.

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

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



2. CONSIGNES UTILES

2.1 GRILLES DU FOUR, NOUVEAU SYSTEME
D’ARRET

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

2.2 LA CUISSON AU GRIL

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

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

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

Le léchefrite permet larécupération du jus.

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

2.3 Selon modéle Le PACK U-COOIK

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

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

Elle réduit la perte d’humidité des aliments jusqu’a 50%
ce qui garantit une douceur et une meilleure saveur du
mets. Une cuisson aussi délicate est recommandée pour
la cuisson du pain et des patisseries,

selon modele, elle réduit le temps de préchauffage des
fours : seulement 8 minutes pour atteindre les 200°C.

Donne la possibilité de personnaliser le niveau et
l'intensité de grillade, jusq’a 50% en plus par rapport a
un four multifonction traditionnel.
Certains fours sont équipés de la nouvelle porte
a une plus ample superficie en verre qui permet un meilleur
entretien et un meilleur isolement thermique.

2.4 Selon modéle U.see

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

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

Le design créé pour le supportdes
14 Leds offre un élégant effet high-te:
Avantages du systéme U-see
Visibilité optimale des plats

- Fiabilité de fonctionnement

- Durée de vie prolongée

- Consommation énergétique extrémement basse " - 95 % " par
rapport au systéme traditionnel d'éclairage du four - Rendement élevé
et Facilité d'entretien.

« Les appareils dotés de LED blanches de classe 1M selon la norme
IEC 60825-1:1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (équivalente a la norme EN
60825-1: 1994 +A1: 2002 +A2:2001); la puissance maximale
lumineuse émise est de \ 459nm < 150uW. Donnée non observée
directement avec des instruments optiques. »

2.5 FOUR AUTONETTOYANT PAR CATALYSE

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

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

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

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

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

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

2.6 FONCTION AQUACTIVA

Le systeme Aquactivautilise la vapeur pour éliminer les graisses et
les restes de nourritures incrustées sur les parois du four.

1. Verser 300 ml d’eau dans la zone prévue a cet effet (au centre
de la cavité — voir schéma) J

2. Mettre le programme convection naturelle ( _°_ ) ou sole seule
(= ) 0060

3. Mettre la température sur Aquactiva 444

4. Laisser agir 30 minutes.

5. Une fois les 30 minutes écoulées, éteindre le programme et
attendre que le four refroidisse.

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

Attention:

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

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

i p——— |




2.7 CONSEILS DE NETTOYAGE ET D’ENTRETIEN

Pour nettoyer les surfaces en inox et en émail, utilisez de I'eau tiede
|Iégérement savonneuse. Vous pouvez utiliser un produit adapté au
nettoyage de ce type de surface. Eviter absolument les produits
abrasifs qui pourraient endommager la surface du four. En cas de
salissures tenaces, évitez d'utiliser des ustensiles susceptibles de
rayer irrémédiablement la surface de votre four. Il est conseillé de
nettoyer régulierementl'intérieur de votre four aprés chaque cuisson.
Si vous ne respectez pas le nettoyage de votre four aprés chaque
cuisson vous aurez une odeur désagréable, et les projections de
graisse seront encore plus difficiles a enlever. Pour I'intérieur du four
utiliser de I'eau chaude avec une éponge grattoir. Il existe dans le
commerce des produits adaptés au nettoyage du four. Le nettoyage
du four est fastidieux. Il existe en option des panneaux autonettoyants
spéciaux avec un émail microporeux qui peuvent s’adapter sur les
fours (voir paragraphe four autonettoyant par catalyse).

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

2.8 ASSISTANCE TECHNIQUE

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

3.4 HORLOGE A COMMANDE SENSITIVE

3. MINUTEUR
3.1 UTILISATION DU MINUTEUR SONORE

Pour sélectionner le temps de cuisson
5, -5 tournez le bouton sur le temps désiré. Dés
: que le temps de cuisson est écoulé une
sonneriere retentit. Il ne vous reste plus qu'a
couper manuellement le four.

3.2 UTILISATION DU MINUTEUR COUPE-CIRCUIT

Il est possible de programmer la durée de la
e @ (cuisso1r126at I'extin():tion automatique du four
— 99 max. minutes).
®'/ I \ 30 A l'expiration du temps désigné, la manette
120 - / sera en position O, une sonnerie retentira et le

\ |+40 | four s'arrétera automatiquement.
mo- /.50 | Si l'on souhaite utiliser le four sans
100'\.,,,7 ///-60 programmer d'arrét automatique, positionner
la manette en position

90 g 70
Le tour peut étre allumé seulement en

sélectionnant un temps de cuisson ou en
tournant le bouton en position

3.3 REGLAGE DE L'HEUREQ®

Bl ATTENTION: la premiére opération a
3l exécuter aprés l'installation ou aprés une
coupure de courant (de telles situations
se reconnaissent parce que le atticheur
est sur {200 et clignote)est réglage de
I'neure, comme décrit ci-dessus.

*Appuyer 1 foi sur la touche centrale.
*Régler I'neure a l'aide des boutons "-" "+" .
*Relacher les touches.

ATTENTION: Le four fonctionne uniquement si I'horloge est réglée.

Hol\[exp(e] [ | COMMENT L'UTILISER | COMMENT L’ARRETER BUT A QUOI SERT-IL ?
« \Jous activez la sécurité *Vous désactivez lasécurité
enfants en pressant la touche | enfantsen pressantlatouche
SECURITE |pendant au moins 5 secondes, | pendantaumoins 5 secondes.
ENFANT I'écran affiche alternativement :| Apartir de cetinstant, toutes les
STOP et le temps programmé | fonctions sontanouveau
A partir de cet instant, toutes | utilisables.
les fonctions sont bloquées.
«Appuyer 1 foi sur la touche *Ala fin de la durée sélectionnée,| «Emission d'un signal sonore a | eIl permet d'utiliser le program-
MINUTEUR |centrale. le minuteur se coupe et un signal | |a fin d'un temps sélectionné mateur du four comme un
+Appuyer sur les touches "-"ou | sonore retentit (il s'arréte -Durant l'utilisation, I'écran réveilmémoire (il peut étre
"+" pour régler la dureé automatique-ment, mais pour le | affiche le temps restant. utilisé avec le four allumé ou
*Relacher les touches. stopper de suite, appuyer sur la éteint).
touche SELECT
«Appuyer 2 fois sur la touche | *Pour arréter le signal, appuyer *Sélectionner la durée de la *A la fin du temps de cuisson,
TEMPS centrale. sur 'une des touches au choix. | cuisson des alimentes dans le | lefoursera automatiquementmis
DE CUISSON | -Appuyer sur les touches ™" | Appuyer sur la touche centrale |four. horsfonction. Si vous souhaitez
ou "+" pour régler la durée pour retourner a la fonction *Pour visualiser le temps restant arreter la cuisson avant, vous
< *Relacher les touches horloge. appuyer la touche SELECT. pouvez soit positionner le.
< +Choisir la fonction de cuisson *Pour modifier le temps restant | bouton de selection sur o, soit
avec le bouton de sélection appuyer la touche SELECT régler le temps de cuissona | |
+""ou "+" 0:00.(touches SELECT+"-" et "+")
3 fois *A I'heure sélectionnée le four | *Mémoriser I'heure de fin de C(aie;t;i;c;n;ljlg?Oe:tp:t:jlisperggr::;r(i]eesr
HEURE DE | *Appuyer sur les touches s'éteint tout seul; pour 'arréter | cuisson a l'avance. Par exemple, votre plat
FIN DE "-"ou "+"pour régler la durée | en avant il est nécessaire de | .Pour visualiser I'neure 3 fois | doit cuire 45 mn et étre préta 12:30;
*Relacher les touches porter le bouton de sélection | .pqr modifier 'heure réglez alors simplement la durée
CUISSON 'a?/';guse'rtlzJtog:‘;%nsgleezzlosson en posmon 0. sélectionnée appuyer sur les su!’ 45 mn et I'heure de fin de
9 touche SELECT +"-" ou "+" cuissonsur 12:30.
[V 4 *Quand le temps de cuisson est
écoulé, la cuisson s'arréte automati
end quemen et l'alarme sonne
quelques secondes. La cuisson
commencera auto- matiquement
a 11:45 (12:30 moins 45 mn) et
continuera jusqu'a ce que
I'heure de fin de cuisson soit
atteinte. A ce moment, le tour
s'arrétera automatiq uement.




4. INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION

Bouton de
sélection

T°C
par défaut et
son réglage
modele
programmateur
électronique

(Type A)

T°C
réglage

modeéle avec
thermostat

Fonction selon modeéele

o

Allumage de I’éclairage du four.

XA

Décongélation:
fonctionnement de la turbine de cuisson qui brasse I'air dans I'enceinte du four. Idéale pour
réaliser une décongélation avant une cuisson.

Sprinters

MAX

MAX

SPRINTER - Cette fonction permet une montée en température rapide pendant le préchauffage .
Une fois sélectionnée, la montée en température s’effectue trés rapidement (ex. 8 minutes pour
atteindre 200°C), la température désirée étant réglée par la manette du thermostat. Lorsque le
cycle préchauffage est terming, le voyant du thermostat “°C” devient fixe,choisir alors la fonction
cuisson nécessaire pour le mets a cuire. Pendant la phase de préchauffage, nous recommandonsde
ne pas enfourner les aliments a cuire, ils en subiraient des dommages.

220
50 + 240

50 = MAX

Convection naturelle: utilisation simultanée de la résistance de sole et de volte. Préchauffer
le four une dizaine de minutes. Idéale pour toutes les cuissons a I'ancienne, pour saisir les
viandes rouges, les rosbifs, gigots, gibiers, le pain, les papillotes, les feuilletages. Placer le
mets a cuire a un niveau de gradin moyen.

“l @) ()

200
50 + 230

50 + MAX

Chaleur brassée (a): Fonction recommandée pour les volailles, les patisseries, les poissons,
les légumes... La chaleur pénétre mieux a l'intérieur du mets a cuire et réduit le temps de
cuisson, ainsi que le temps de préchauffage. Vous pouvez réaliser des cuissons combinées
avec préparations identiques ou non sur un ou deux gradins. Ce mode de cuisson assure en
effet une répartitionhomogéne de la chaleur et ne mélange pasles odeurs. Prévoir une dizaine
de minutes de plus, pour la cuisson combinée.

Soft
cook

200
50 = 230

Soft Cook (a)

Soft cook est la fonction idéale pour la patisserie et le pain. Grace a la vitesse réduite de la
turbine, cette fonction augmente I'humidité présente dans I'enceinte du four. Une humidité
supplémentaire crée des conditions de cuisson idéale pour les aliments qui ont besoin de
maintenir une consistance élastique pendant leur cuisson (ex: tourtes, pain, biscuit) et de ce
fait évite une surcuisson.

(&2

160
50 + 220

50 + MAX

Sole brassée (a): Idéale pour les tartes a fruits juteux, les tourtes, les quiches, les patés. Elle
évite le dessechement des aliments et favorise la levée pour les cuissons de cakes, pate a pain
et autres cuissons par le dessous. Placer la grille sur le gradin inférieur. Avec ce mode de

cuisson, un préchauffage est nécessaire en Chaleur Brassée pendant une dizaine de minutes.

Niveau 4
1+4

50 + MAX

Gril: I'utilisation du grilloir se fait porte fermée. Un préchauffage de 5 mins est nécessaire
pour le rougissement de la résistance. Succés assuré pour les grillades, les brochettes et les
gratins. Les viandes blanches doivent étre écartées du grilloir ; le temps de cuisson sera alors
plus long, mais la viande sera plus savoureuse. Les viandes rouges et filets de poissons peuvent
étre placés sur la grille avec le plat récolte sauce glissé dessous.

Niveau 4
14

50 + MAX

SUPER GRILL: le four a deux positions de gril
Gril : 2200 W Super Gril : 3000 W

190
180 = 200

50 + 200

Turbo-Gril (a): /'utilisation de Ia position turbo-gril se fait porte fermée. Un préchauffage
est nécessaire pour les viandes rouges et inutile pour les viandes blanches. Idéal pour les
cuissons de volume épais, des piéces entieres telles que réti de porc, volailles etc... Placer
le mets a cuire directement sur la grille au centre du four, a un niveau moyen. Glisser le récolte-
sauce sous la grille de fagon a récupérer les graisses. S'assurer que le mets ne soit pas trop
pres du grilloir. Retourner la piéce a cuire a mi-cuisson.

Niveau 4
1+4

50 + 200

Gril plus tournebroche
Mise en marche du gril et du moteur du tournebroche.
Pour cuire a la broche, ou pour gratiner.

220

50 =+ MAX

Pizza (a)
La forte chaleur produite par la fonction Pizza est tres proche de celle d’un feu de bois dans
un four traditionnel

190
180 = 200

50 + 200

La fonction "COOK LIGHT" vous permet de cuire d'une fagon saine, en réduisant la quantité de
graisse ou d'huile nécessaire a la cuisson. Grace a l'utilisation combinée du gril, du ventilateur et
d'un brassage de I'air, elle permet de conserver la teneur en humidité des aliments, en cuisant plus
rapidement sans perte de saveurs. Le brassage de I'air d'air maintient I'hnumidité a I'intérieur du
four et conserve les valeurs nutritionnelles des aliments en assurant un processus de cuisson
rapide et uniforme.

Cette fonction est particulierement adaptée pour la cuisson des viandes et des légumes grillés.
Essayer "COOK LIGHT " sur toutes vos recettes et laissez- vous tenter par la Iégéreté de cette
nouvelle fonction!

(a) sur certains modéles “Fonction avec turbine a systéme variable” : systeme de fonctionnement du four pour optimiser les résultats de cuisson,
la gestion de la température ainsi que la gestion de 'humidité. Le systéme “Turbine a vitesse variable” modifie automatiquement la vitesse de rotation
de la turbine pour toutes les cuissons multifonctions. Ce systéeme s’active automatiquement toutes les fois qu’une fonction est sélectionnée a I'intérieur
de la partie représentée en pointillé sur le tableau de bord.

* Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 60350-1 qui définit la classe énergétique.
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Ingrédients:

* 200 gr de courgettes
200 gr de pommes de terre
* 200 gr de patates douces

» Coupez les pommes de terre et les patates douces en dés. Faites bouillir de

Muffins aux [égumes

* 1 poivron rouge

* 1 poivron jaune

* 100 gr de provolone
ou d'emmental

paprika

¢ 1 cuillére a café de

* 50 gr de parmesan
* 20 gr de chapelure

I'eau et plongez-y les dés de pomme de terre jusqu'a ce qu'ils soient bien cuits.

Coupez les courgettes et les poivrons et faites-les revenir dans une poéle avec

de I'huile d'olive. Ajoutez le paprika, salez et poivrez.

Mélangez les dés de pommes de terre et de patates douces aux autres légumes

afind'obtenirune purée. Ajoutez le provolone préalablement rapé.

Mélangez la chapelure et le parmesan. Incorporez la moitié a la préparation a

base de purée de légumes et de provolone.

Farinez des moules a muffins et remplissez les avec la préparation Saupoudrez

avec le reste de chapelure et de parmesan et ajoutez un trait d'huile d'olive.

Faites cuire au four avec la fonction COOK LIGHT a 180 degrés pendant 15 220

minutes, jusqu'a ce qu'ils soient dorés.

Frittata aux légumes d'automne
Ingrédients:
* 6 ceufs
¢ 10 fleurs de courgettes

* 1 pomme de terre
« | tranche de potiron

200 gr de parmesan
* 6 cuilléres a soupe de lait

» Coupez et faites bouillir la pomme de terre. Coupez le potiron en dés et
placez-le sur un papier sulfurisé. Faites le cuire au four pendant 20 minutes a
160 degrés.

Faites une purée avec les dés de potiron.

Battez les ceufs et mélangez avec les morceaux de pommes de terre et la purée
de potiron. Ajoutez le lait et le parmesan. Salez et poivrez.

Ajoutez les fleurs de courgettes préalablement lavées et coupées.

Mettez la préparation dans un plat et faites cuire pendant 20 minutes avec la
fonction COOK LIGHT.

5. TEMPS DE CUISSON

Les temps de cuisson sont donnés a titre indicatif et peuvent varier selon la nature de I'aliment son poids, son volume, et bien entendu

selon votre godt.

CONSIGNES UTILES:
Sur les temps donnés, vous pouvez arréter votre four 10 minutes
avant la fin de la cuisson afin de bénéficier de la chaleur résiduelle
pour continuer a cuire tout en économisant de I'énergie.

Niveau de gradin

,§’
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Four en convection naturelle
Préparations Quantité |Niveau| Temps de | Tempé- |Niveau| Temps de | Tempé- Observations
cuisson en rature cuisson en rature
minutes four minutes four
* Viandes
Roastbeef Kg 1 3 70 + 80 220 50 + 60 200 | et oae sale et PV A
Réti de porc Kg 1 2 | 100:110 | 220 80 + 90 200 | Disposer e ol do porc dans un plat pyrex
Ro6ti de veau Kg 1,3 1 90 + 100 220 90 + 100 200 Pour le réti de veau idem.
Ro6ti de boeuf Kg 1 2 80+ 90 220 80 + 90 200 Pour le réti de boeuf idem.
. Truite: cuire la truite couverte, avec du sel
Truite Kg 1 2 40 + 45 220 35+ 40 200 | gt du poivre dans un plat pyrex.
7009 2,5cm . . Saumon: méme type de cuisson non
Saumon épaisseur 2 30+ 35 220 30+ 35 200 | ouverte.
Sole filet/ kg 1 2 40 = 45 220 35 =40 200 Sole: cuire avec du sel + cuillere d’huile.
Dorade 2 entieres | 2 40 + 45 220 35+ 40 200 | Daurader cuire avec couvercle de fhuile
* \Volailles, lapin
. . i Volailles et pintade: plat pyrex ou en terre,
Pintade Kg 11,3 2 60 + 85 220 60 +70 200 assaisonné avec trés peu d’huile.
Poulet kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 100 = 110 200 Pour le poulet idem.
. ) 5 Lapin: le couper en morceau. Les mettre
Lapin kg 1/1,2 2 55+ 65 220 50 +60 200 dans le léchefrite avec des aromates.




5. TEMPS DE CUISSON

Four en convection naturelle

Préparations Quantité |Niveau| Temps de | Tempé- [Niveau| Temps de Tempé- Observations
cuisson en rature cuisson en rature
minutes four minutes four
Mettez les fruits dans un plat pyrex sans
Pommes entiéres Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 = 55 200 les recouvrir. Une fois cuits laissez-les
refroidir dans le four.
Poires Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200
Péches Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200
Pendant la cuisson au gril la résistance devient rouge vive. Ce phénomeéne est normal.
Mettre les tranches de pain de mie sous le
r . p . gril. Des que les tranches sont dorées
Toasts 4 tranches 4 |5 (5 Préchauf.)| gril 4 5 (5 Préchauf. gril retournez les. Eteignez le gril pour les
maintenir au chaud.
Croques monsieur n. 4 3 |5(5 Préchauf.)| gril & 5/8 gril
’ : (5 Préchauf.)
Couper les saucisses en deux disposées
Saucisses n. 6/kg 0,9 4 5 Pzrgf:?l)gluf) gril 4 5 Plgf:zl'g\uf) gril sous le gril. Retournez les saucisses pour
’ ’ les cuire de I'autre coté.
c de b ‘ 4G 15 a 25 | A 15/20 | Disposez la cote de boeuf sous le gril et
Ote de boeu n. 4/kg 1, ; gri . gri retournez la jusqu’a la cuisson désirée.
(5 Préchauf.) (5 Préchauf.} Aromatiser selon votre godt.
. 50/60 . 50/60 . Cuisses de poulet: aromatisez selon votre
Cuisses de poulet | n. 4/kg 1,5 3 (5 Préchauf.) gril 8 (5 Préchauf.) gril godt.
Gateau au Moule & tarte de 22 cm de diamétre.
chocolat 1 55 180 1 50 160 Préchauffage de 10 minutes.
Tarte aux abricots 1 40 200 2 30+ 35 180  |Moule a tarte de 22 om de diametre.
Préchauffage de 10 minutes
* Légumes
Disposer le fenouil coupé en 4 dans un plat
. . . en pyrex, avec un couvercle. Ajoutez-
Fenouil 800 gr. 1 70 = 80 220 1 60 =70 200 y du beurre et du sel. Faites revenir le
fenouil en retoumant les morceaux dans le plat.
Courgettes 800 gr. 1 70 220 1 60 =70 200  |Pourles courgettes, coupez les en tranches.
Pour les pommes de terre, coupez les de
Pommes de terre | 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 |fagon gale et faites les cuire dans un plat
’ : : en pyrex avec du sel, de I'origan, et du
romarin.
Pour les carottes coupez les en rondelles
Carottes 800 gr. 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 puis les disposer dans un plat pyrex non
couvert.

et

ECONOMIE ET RESPECT DE L'ENVIRONNEMENT

Le présent appareil est marqué conformément a la directive 2012/19/UE relative aux déchets d'équipements électriques et électroniques
(DEEE). Les DEEE contiennent a la fois des substances polluantes (qui peuvent avoir des conséquences négatives sur I'environnement)

des elements de base (réeutilisables). Il estimportant de soumettre les DEEE a des traitements spécifiques, en vue d'extraire et d'éliminer

de fagon appropriée toutes les substances polluantes, puis de récupérer et recycler tous les matériaux.

Chacun peut jouer un réle important quant a la protection de I'environnement contre les DEEE. Pour atteindre cet objectif, il estimpératif

de suivre quelques régles élémentaires :

»Les DEEE ne doivent pas étre traités comme des déchets ménagers.
* lIs doivent étre remis aux points de collecte appropriés gérés par la municipalité ou par des sociétés immatriculées. Dans plusieurs pays,
il est possible de collecter a domicile les DEEE volumineux.
* Lorsque vous achetez un nouvel appareil, vous devez retourner I'ancien au vendeur qui le récupére gratuitement, au cas par cas, a condition que
I'équipement soit de type équivalent et posséde les mémes fonctions que celui fourni.

Lorsque cela est possible, éviter le préchauffage du four et éviter de le faire tourner a vide. N'ouvrez la porte du four que lorsque cela est nécessaire, car il
y a des déperditions de chaleur a chaque fois qu'il est ouvert. Pour une économie d'énergie significative, éteindre le four entre 5 et 10 minutes avant la fin
de cuisson prévue, et utiliser la chaleur que le four continue de générer. Gardez les joints propres et en bon état, pour éviter toute déperdition d'énergie.
Si vous avez un contrat électrique avec un tarif heure creuse, le programme "cuisson différée" peut vous faire réaliser des économies d'énergie en
déplacantle début du programme a un intervalle de temps a tarif réduit.




INSTRUGOES DE SEGURANCA

AVISO: Durante a sua utilizagéo, tanto o aparelho, como os componentes acessiveis do mesmo ficam
muito quentes. Evite sempre tocar nos elementos de aquecimento.

* Mantenha as criangas de com menos de 8 anos afastadas do aparelho, excepto se estiverem a ser
supervisionadas por um adulto.

* Este electrodoméstico pode ser utilizado por criangas com oito anos ou mais e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou que nao disponham da experiéncia e dos
conhecimentos necessarios, desde que lhes tenham sido dadas instrugdes sobre a utilizagdo do
aparelho por uma pessoa responsavel pela sua segurancga, ou que o utilizem sob sua superviséo.

* Nunca deixe as criangas brincarem com este aparelho.

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

* Durante a utilizacao, o aparelho fica quente. Evite sempre tocar nas resisténcias instaladas no interior
do forno.

AVISO: O exterior e as partes acessiveis podem ficar quentes durante a operag¢ao do forno. Mantenha
as criangas pequenas afastadas.

* Nunca utilize produtos abrasivos nem esfregdes de metal para limpar o vidro da porta do forno; se o
fizer, o vidro pode ficar riscado e acabar por se partir.

* Desligue o forno antes de remover a protecgao; concluida a limpeza, nunca se esqueca de voltar a
montar a proteccao, de acordo com as instrucoes.

* Use exclusivamente a sonda térmica recomendada para este forno.

* Nunca utilize um sistema de limpeza a vapor para limpar este aparelho.

AVISO: Antes de substituir a lampada, e para evitar sofrer choques eléctricos, certifique-se sempre de
que o aparelho esta desligado da corrente.

» O sistema de desligamento tem de estar integrado na instalacéo fixa, de acordo com as regras
aplicaveis ainstalacéo e ligagao eléctrica.

* As instrugdes tém de indicar o tipo de cabo a ser utilizado, tendo em consideracédo a temperatura
registada na superficie traseira do aparelho.

* Se 0 cabo de alimentacgéo estiver danificado, tem de ser substituido por um cabo ou conjunto especial,
que pode ser obtido junto do fabricante ou do seu servigo de assisténcia técnica.

CUIDADO: Com vista a evitar perigos resultantes da reposicao acidental do disjuntor térmico, este
aparelho ndo pode ser alimentado a partir de um comutador externo como, por exemplo, um
temporizador, nem pode ser ligado a um circuito que seja regularmente ligado e desligado pela empresa
abastecedora de electricidade.

CUIDADO: Quando o grelhador esta a ser utilizado, as pegas e componentes acessiveis podem ficar
quentes. Mantenha as criangas pequenas afastadas.

* Apanhe eventuais derrames antes de os limpar.

* Durante a limpeza pirolitica automatica as superficies podem ficar mais quentes do que o habitual, pelo
que deve manter as criangas a distancia.

1. INDICAGOES DE CARACTER GERAL

Obrigado por ter optado por um dos nossos produtos. Para tirar o maior proveito possivel do seu forno, recomendamos que:

Leia atentamente este manual de instru¢des de utilizacdo; ele contém instru¢cdes importantes sobre a instalagéo, a utilizacdo e a
manutencao seguras deste forno.

Mantenha este manual de instru¢gdes a mao, num local seguro, para o poder consultar sempre que necessario.

Quando o forno for ligado pela primeira vez, ele podera emitir fumo com um cheiro acre. Isto fica a dever-se ao facto de o agente aglutinante
dos painéis de isolamento existentes a volta do forno ter sido aquecido pela primeira vez. Trata-se de um facto absolutamente normal; se
ele ocorrer, tera apenas de esperar que o fumo se dissipe antes de introduzir os alimentos no forno.

Devido a sua natureza, um forno aquece muito, em especial a sua porta de vidro.



1.1 DECLARAGAO DE CONFORMIDADE:

Os componentes utilizados neste electrodoméstico que podem entrar
em contacto com géneros alimentares satisfazem o disposto na
directiva da CEE 89/109.

Ao colocar o simbolo c € neste produto declaramos, sob nossa
responsabilidade, a conformidade com todas as exigéncias de
seguranga europeia, para com a saude e os requisitos ambientais
estabelecidos na legislagdo em relagdo a este produto.

Depois de ter retirado o seu forno da embalagem, certifiquese de que
ele ndo apresenta qualquer tipo de danos. Se tiver qualquer duvida,
ndo o utilize e entre em contacto com um técnico qualificado.
Mantenha os materiais utilizados na embalagem, como, por exemplo,
sacos de plastico, poliestireno ou pregos, fora do alcance das
criangas; estes materiais podem constituir fontes de perigo para as
criangas.

1.2 INFORMAGAO SOBRE SEGURANGA

O forno so6 devera ser utilizado para o fim para que foi concebido, ou
seja, o forno so6 devera ser utilizado para cozinhar alimentos. Todo e
qualquer outro tipo de utilizagdo, como, por exemplo, para aquecer o
ambiente, é considerada uma forma impropria de utilizar o forno e,
consequentemente, € considerada perigosa. O fabricante declina
toda e qualquer responsabilidade por quaisquer danos provocados
por uma utilizagado imprépria, incorrecta ou irrazoavel do forno.
Sempre que utilizar um aparelho eléctrico, devera observar
determinadas regras basicas.

N&o puxe pelo cabo para desligar a ficha do aparelho da tomada de
alimentagéo de energia.

N&o toque no forno com méaos ou pés molhados ou humidos. Nunca
utilize o forno quando est iver descalgo. Normalmente nunca é boa
ideia utilizar adaptadores, fichas multiplas e extensoes.

Se o forno se avariar ou ficar defeituoso, desligue-o, retirando a ficha
do respectivo cabo de alimentacéo de energia da tomada, e ndo lhe
toque.

Se o cabo de alimentacédo de energia apresentar qualquer tipo de
dano, ele tera de ser imediatamente substituido. Ao proceder a
substituigdo do cabo siga estas instrugoes.

Desmonte o cabo de alimentagéo de energia danificado e substitua-o
por um HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F apto a suportar a corrente
eléctrica de que o forno necessita. A substituicdo do cabo devera ser
sempre levada a cabo por um técnico devidamente qualificado.

O cabo de ligagéo a terra (amarelo/verde) tem de ter um comprimento
10 mm superior ao comprimento do cabo de alimentag&o de energia.
Sempre que o seu forno necessitar de ser reparado, recorra
exclusivamente a um servigo de assisténcia técnica aprovado;
certifique-se sempre de que so6 sao utilizadas pegas sobressalentes
originais. Se estas instrugdes nao forem cumpridas, o fabricante nao
podera assegurar a seguranga do forno.

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

1.3 INSTALAGCAO

Compete ao cliente proceder a instalagédo do forno. O fabricante ndo
tem qualquer obrigagdo de proceder a instalagdo do forno. Se for
necessaria assisténcia técnica do fabricante para repar avarias ou
defeitos resultantes de uma instalagdo incorrecta do forno, esta
assisténcia técnica ndo esta coberta pela garantia. Ainstalgao deve
ser efectuada segundo as instrugdes dos técnicos qualificados. Uma
instalagdo incorrecta do forno pode causar danos em pessoas,
animais ou objectos. Neste caso, o fabricante ndo podera ser
responsabilizado por esses danos.

1.4 MONTAGEM DO FORNO

Monte o forno no espago previsto na cozinha para esse efeito; o forno
podera ser montado sob uma bancada ou num armario vertical.
Monte o forno na posi¢ao devida, aparafusando-o nessa posicao; a
armagéo do forno dispde de quattro orificios previstos para a fixagdo
doforno.

Para localizar estes orificios devera abrir a porta do forno e olhar para
ointerior do mesmo.

Ao proceder amontagem do forno, e para assegurar uma ventilagao
adequada do mesmo, devera respeitar as dimensdes e distancias
indicadas no diagrama da ultima pagina.

Nota: No caso dos fornos combinados com uma placa, as instrugées
de montagem do manual da placa terdo de ser seguidas.

1.5 IMPORTANTE

Para que este forno possa trabalhar nas devidas condi¢des, sera
necessario que o local onde ele vai ser montado seja apropriado. Os
painéis dos armarios de cozinha situados de um lado e do outro do
forno deveréo ser feitos de um material resistente ao calor. Certifique-
se de que as colas dos armarios feitos de madeira folheada estejam
aptas a suportar temperaturas de, pelo menos, 120°C. Tanto os
plasticos como as colas que ndo estejam aptos a suportar estas
temperaturas se derreterdo, provocando a deformagao do armario.
Depois do forno ter sido alojado no interior do armario, os
componentes eléctricos terdo de ser totalmente isolados. Este
requisito € um requisito de seguranca legal. Todas as protecgdes
deverdo estar firmemente montadas, de modo a ser impossivel
proceder a sua remogao sem recorrer a ferramentas especiais.
Remova o painel de tras do armario de cozinha em que o forno vai ser
montado, a fim de assegurar a circulagdo de uma corrente de ar
adequada a volta do forno. O forno devera ter um vao na parte de tras
de, pelo menos, 45 mm.

1.6 LIGAGAO DO FORNO A REDE DE
ALIMENTACAO DE ENERGIA

Ligue a ficha do cabo de alimentagao de energia a tomada. Primeiro,
porém, devera certificar-se de que existe um terceiro contacto que
actua como ligagao do forno a terra. O forno tera de ser devidamente
ligado aterra. Se o modelo de forno que adquiriu ndo estiver equipado
com uma ficha, monte uma ficha padrao no cabo de alimentacéo de
energia. Esta ficha devera estar apta a suportar a alimentacédo de
energia constante da placa de caracteristicas. O cabo de ligacédo a
terra € amarelo/verde. A ficha devera ser montada por um técnico
qualificado. Se a ficha do cabo e a tomada forem incompativeis,
devera mandar proceder a substituicdo da tomada por um técnico
devidamente qualificado.

Se assim o quiser, podera igualmente instalar um interruptor de
ligar/desligar, a alimentagao de energia. As ligagdes terao de ter em
consideragdo a corrente alimentada e deverdo satisfazer os
requisitos legais em vigor.

1.7 EQUIPAMENTO DO FORNO (de acordo com modelo)

E necessario efectuar uma limpeza do equipamento antes da
primeira utilizagdo. Lave com uma esponja, enxague e seque.

A grelha simples serve de suporte
para formas, travessas, etc.

A grelha porta-recipientes serve
mais particularmente para grelhados;
associa-se ao tabuleiro de recolha de
sucos.

Devido ao seu perfil especial, as
grelhas permanecem na horizontal
mesmo quando puxadas ao maximo
para o exterior, pelo que ndo existe
qualquer risco do recipiente que
contém escorregarou transbordar.

O tabuleiro buleiro de recolha de sucos
serve para aparar o suco dos grelhados.
Pode ser colocado por cima da grelha ou \/

introduzido nas calhas. Sé se utiliza com

o Grelhador, o Espeto ou o

Turbogrelhador. Nos outros modos de cozedura deve ser retirado do
forno. Nunca utilizar este tabuleiro como recipiente para assar, pois
causaria salpicos de gordura e fumos, e rapidamente sujaria o forno.

O conjunto de piza é o ideal para a
cozedura de pizas. Este conjunto deve
ser utilizado em conjunto com a fungéo
Pizza

O suporte do tabuleiro; O suporte do
tabuleiro (prateleira) é indicado para
grelhados. Utilize a jungdo com a
pingadeira. Esta incluida uma pega
para ajudar a mover em segurancga
ambos os acessorios. Nao deixe a
pega dentro do forno.




Remocao e limpeza das grelhas laterais

1-Retire as porcas serrilhadas, desapertando no sentido dos ponteiros do relégio.

2 -Retire as grelhas, puxando no sentido indicado.

3 - Limpe as prateleiras de arame, lavando-as na maquina de lavar loica ou com uma esponja

molhada, secando posteriormente.

4 -Apbs o processo de limpeza, instale as grelhas, fazendo o movimento no sentido inverso.

5—Nofim, fixar as porcas serrilhadas, apertando-as.
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Durante a utilizagao do forno, os acessoérios nao usados devem ser retirados do forno.

2. SUGESTOES UTEIS

2.

-

SISTEMA DE SEGURANCA DAS PRATELEIRAS

O forno dispde de um novo sistema de
seguranca das prateleiras.

Gragas a este sistema, pode puxar as
prateleiras para fora, quando pretender
inspeccionar os alimentos que esta a
cozinhar, sem correr o risco de que a
comida caia ou de que as prateleiras se
S desencaixem acidentalmente das paredes
do forno, tombando. Para remover as
prateleiras totalmente, terd de as puxar
paraforaede as levantar.

2.2 GRELHAR

O grelhador do forno permite-lhe cozinhar rapidamente os alimentos,
dando-lhes um atraente tom acastanhado. Para gratinar os
alimentos, recomendamos que coloque a prateleira no quarto nivel;
este posicionamento da prateleira dependera naturalmente da
quantidade de alimentos, pelo que recomendamos que consulte a fig.
napégina 57.

Quase todos os alimentos podem ser cozinhados com o grelhador, a
excepgao de caga muito magra e de rolos de carne. As carnes e 0s
peixes a serem grelhados deverdo ser previamente ligeiramente
untados com 6leo ou outra gordura.

2.3 0S MODELSU-COOK

Os fornos U-COOK  possuem um controlo electrénico da velocidade
da ventilagdo, chamada VARIOFAN. Durante a cozedura, o sistema muda
automaticamente a velocidade da ventilagdo (no modo multifungdes) para
optimizar a circulagao do ar e a temperatura interna na cavidade do forno.
Todos os fornos U-COOK possuem a fungédo 255
287 | Esta permite a gestdo e a distribuigdo da mistura e da
temperatura. Reduz a perda de humidade em 50%,
garante que os alimentos ndo perdem a suavidade e
saibem melhor. Este modo delicado de cozedura é
recomendado para cozer pao e pastas.

Reduz o tempo do pré-aquecimento do forno: atinge 200
graus Celsius em apenas 8 minutos.

Da a possibilidade de pré seleccionar o nivel e a

intensidade do grelhador, até 50% mais poténcia em
comparagéo com um forno multifun¢des tradicional.

Alguns modelos estdo equipados com a nova porta WIDE DOOR
que possui uma area de janela maior, permitindo uma manutencao
mais facil e um melhor isolamento térmico.

2.4 De acordo com o modelo U.see
Um sistema de iluminagao subsititui a tradicional lampada. 14 luzes
em LED estao integrados na parte interior da porta. Estas produzem
iluminagdo branca e de elevada qualidade o que permitem a
visualizagdo do interior do forno com claridez e sem sombras em
todas as prateleiras.

Vantagens:
Sistema 'SEE, além de fornecer excelente iluminag&o no interior
do forno, duram mais que a lampada tradicional, e acima de tudo
consumem menos energia.

- Excelente visualizacédo

- lluminagéo de longa duragéo

- Consumo muito baixo de energia,
-95% em compragdo com a
iluminagao tradicional.

-Elevada

“Electrodoméstico com luzes brancas por LED de classe 1M de
acordo com IEC 60825-1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001(equivalente a
EN 60825- 1: 1994 + A1: 2002 + A2: 2001); a poténcia maxima de luz
emitida 459nm < 150uW. N&o observar directamente com
instrumentos dpticos.”

2.5 Forno auto-limpante com revestimento catalitico

Tem a sua disposi¢cdo, como acessorios extra, painéis especiais,
auto-limpantes, revestidos por uma camada micro-porosa. Estes
painéis existem para todos os modelos. Uma vez instalados estes
painéis, deixa de ser necessario limpar manualmente o interior do
forno.

A gordura que salta para as paredes laterais do forno quando s&o
assados ou grelhados alimentos é eliminada pela camada micro-
porosa, que decompde a gordura por meio de catalise e a transforma
emgas.

No entanto, um excesso de salpicos de gordura podera entupir os
poros e, por isso, impedir a auto-limpeza. Para repor a capacidade
auto-limpante, basta ligar o forno vazio a temperatura maxima,
durante cercade 10 a 20 minutos.

Nunca utilize produtos abrasivos, esfregdes de metal, objectos
afiados, panos rugosos ou produtos quimicos ou detergentes que
possam danificar permanentemente o revestimento catalitico do seu
forno.

Quando pretender assar alimentos gordos, o ideal sera utilizar
tabuleiros de paredes altas e colocar um tabuleiro por baixo da grelha,
para apanhar a gordura excessiva.

Se as paredes interiores do forno estiverem coberta por uma camada
de gordura tdo espessa que o revestimento catalitico ja no é eficaz,
remova o excesso de gordura com um pano macio ou uma esponja
embebido(a) em agua quente.

Para que a limpeza automatica possa ser levada a cabo com eficacia
€ necessario que o revestimento catalitico do interior do forno esteja
poroso.

N.B.: Todos os revestimentos cataliticos actualmente disponiveis no
mercado tém uma vida util de cerca de 300 horas. Por isso, deverdo
ser substituidas de 300 em 300 horas de utilizag&o.



2.6 Fungao de limpeza facil “AQUACTIVA”

O procedimento de limpeza facil AQUACTIVA usa o vapor para
ajudar a remover a gordura e particulas de comida que ficam no
forno.

1. Verter 300 ml de agua para o recipiente de limpeza facil
AQUACTIVA na parte inferior do forno. .
2. Definir a temperatura do forno para aquecimento “estatico” ( _-_ )
ou “inferior” ( __)

3. Regular a temperatura para o icone AQUACTIVA ( ggg)

4. Definar o programa para funcionar durante 30 minutos.

5. Depois de 30 minutos desligue o programa e deixe o forno
arrefecer.

6. Quando o aparelho estiver frio, limpe as superficies internas do
forno com um pano.

Avisos:

Certifique-se de que o aparelho esta frio antes de |he voltar a tocar.
Deve ser tomado cuidado com as superficies quentes, pois ha risco
de queimaduras.

Use agua destilada ou potavel.

2.7 LIMPEZA E MANUTENGAO

Sempre que o forno for utilizado, aconselhamos a limpar o vidro da
porta com papel absorvente. Se houver demasiados salpicos, pode
limpar depois com uma esponja seca e detergente. Nunca util izar
produtos abrasivos ou objectos cortantes. Nunca limpar o forno com
aparelhos a vapor ou a alta pressdo. Limpe as superficies de ago
inoxidavel e esmaltadas com agua morna, na qual diluiu uma
pequena quantidade de detergente ou com produtos indicados para a
limpeza dessas superficies. Nunca utilize produtos abrasivos que
poderéo danificar as superficies e arruinar o aspecto do seu forno. E
muito importante limpar o forno a seguir a cada utilizagéo.

A gordura derretida deposita-se nas paredes do forno durante a
cozedura dos alimentos.

Da proxima vez que o forno for utilizado, essa gordura podera dar azo
a cheiros desagradaveis, podendo, inclusive, pér em perigo o éxito
dos seus cozinhados. Limpe as paredes do forno com agua quente
com detergente; passe cuidadosamente por agua, para remover
todos os tragos de detergente. Para que esta tarefa seja
desnecessaria, todos osmodelos poderéo ser equipados com painéis
cataliticos auto-limpantes: estes painéis sdo fornecidos como um
extra (consulte o ponto intitulado FORNO AUTOLIMPANTE COM
REVESTIMENTO CATALITICO) . Para limpar as grelhas de ago
inoxidavel podera utilizar detergentes e esfregbes abrasivos de
metal, do tipo dos “Bravo”. As superficies em vidro, como a parte de
cima, a porta do forno e a porta da estufa, terdo de ser limpas depois
de estarem frias. O incumprimento desta regra podera danificar essas
superficies. Esse tipo de danos n&o esta coberto pela garantia. Como
proceder para substituir a luz interior do forno: desligue o forno da
corrente e desatarraxe a lampada. Substitua-a por uma lampada
idéntica que possa suportar temperaturas muito elevadas.

2.8 ASSISTENCIA TECNICA

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

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

Se |he for impossivel detectar a causa da avaria: desligue o forno da
corrente, ndo o tente reparar e ligue para os servigos de assisténcia
técnica.

Antes de ligar para os servigos de assisténcia técnica, porem, tome
nota do numero de série do forno, constante da respectiva placa de
caracteristicas (vide a figura na ultima pagina ).

2.9 CONDIGOES DE GARANTIA

Este electrodoméstico esta abrangido por uma Garantia. Para
beneficiar desta garantia devera apresentar o certificado de “Garantia
Internacional”’, devidamente preenchido com o nome e morada do
consumidor final, modelo e nUmero de série do aparelho, e data de
compra, além de devidamente autenticado pelo lojista. Este
documento ficara sempre na posse do consumidor.

Durante o periodo de Garantia os Servigos de Assisténcia Técnica
efectuardo a reparacao de qualquer deficiéncia no funcionamento do
aparelho resultante de defeito de fabrico.

A Garantia nao inclui deslocagdes a casa do cliente, que serdo
debitadas de acordo com a taxa de deslocagdo em vigor a cada
momento. Exceptua-se a 12 deslocagéo, se se efectuar no primeiro
més de vigéncia da Garantia, que sera gratuita.

A Garantia ndo inclui:

—Anomalias ocasionadas por mau trato, negligéncia ou manipulagéo
contraria as instrugdes contidas no manual, modificacdo ou
incorporagédo de pecas de procedéncia diferente da do aparelho,
aplicadas por servigos técnicos nao autorizados.

—Defeitos provocados por curto-circuito ou injiria mecanica.
—Qualquer servico de instalacdo ou explicacdo do funcionamento do
aparelho em casado cliente.

—Indemnizagdes por danos pessoais ou materiais causados directa
ou indirectamente.

—Trocado aparelho.

Servigo Pos-Venda

Com o objectivo de satisfazer cada vez mais o consumidor final,
colocamos a vossa disposicao a nossa Rede Nacional de Assisténcia
Técnica, com pessoal técnico devidamente Especializado.

Este aparelho esta classificado de acordo com a
Diretiva Europeia 2012/19/UE relativa aos
Residuos de Equipamentos Elétricos e Eletronicos
(REEE). Os REEE incluem substancias poluentes
(que podem provocar consequéncias negativas no
meio ambiente) e componentes basico (que podem
_ ser reutilizados). E importante que os REEE sejam
submetido a tratamentos especificos, a fim de
remover e eliminar corretamente todos os poluentes e recuperar e
reciclar todos os materiais.
Os cidaddos individualmente podem desempenhar um papel
importante no sentido de garantir que os REEE n&o se tornam num
problema ambiental; é essencial seguir algumas regras basicas:
* Os REEE nao devem ser tratados como lixo doméstico.
* Os REEE deverdo ser entregues nos pontos de recolha
relevantes geridos pelo municipio ou por empresas registadas. Em
muitos paises, no caso de grande REEE, poderao existir servigos
de recolha ao domicilio.
» quando compra um novo aparelho, o antigo pode ser devolvido ao
comerciante que tera a obrigacdo de o transportar gratuitamente
numa base de um-para-um, desde que o equipamento seja de tipo
equivalente e tenha as mesmas fungbes que o equipamento
fornecido

RESPEITA O AMBIENTE E POUPAENERGIA

Sempre que possivel, evite pré-aquecer o forno e tente sempre
rentabiliza-lo, enchendo-o ao maximo. Abra a porta do forno o
menos possivel, porque isso faz dispersar o calor. Para uma
economia significativa de energia, desligue o forno entre 5 a 10
minutos antes do tempo de cozedura previsto para a receita e
aproveite o calor residual que o forno continua a gerar. Mantenha
as borrachas de vedagéo limpas e funcionais para evitar qualquer
dispersao de calor para fora da cavidade do forno. Se tem um
contrato eléctrico com tarifa bi-horaria, utilize o inicio diferido para
comegar a cozinhar no horario de tarifa reduzida.




3. TIMER

3.1 UTILIZAGAO DO CONTA MINUTOS 3.2 UTILIZAGAO DO PROGRAMADOR DE FIM

DE COZEDURA

5 ®. 5 @ r?r?r:e:ﬁccionatr)ottemr;]o deserj]z:licéo, rzde Este controlo da-lhe a possibilidade de
. otamente o bo@o no sentido dos PY @ escolher o tempo de cozedura que pretende,

50. T IO .10 ponteiros do relégio e em seguida volte a Jo . :
/ - \ S g » 1 20 desligando automaticamente o forno uma
f \ rodar no sentido inverso, até ao tempo 4 A vez terminado o tempo seleccionado (max
45+ | |15 | desejado. / 1 \-30 . P . :
\ //" No fim do tempo seleccionado, sera 120'\1 .40 12|0 ”?'”)-duma vez te:jmlnac:to N ter"neo
47 20 | emitido um sinal sonoro durante alguns m0- | seleccionado o programador volla a posi¢ao
5 - s Segundos. e / 50 | 0 e um sinal sonoro informa que o forno se

30 of = 1 60 desligara automaticamente.

80 70 O forno apenas funcionara depois de

seleccionar o tempo ou com o
programador na posigao (simbolo @ )-

3.3 ACERTAR O RELOGIO ©®

ATENGCAO: a primeira operagio que deve ser levada a cabo ap6s a instalagio do forno ou apés um corte
de energia (facilmente detectado no display onde pisca {2:30 ) é o acertar das horas. Proceda da seguinte
forma.

*Pressione 1 vez o bot&o central.

*Ajustar a hora com os botdes "-" "+"

*Solte todos os botdes.

© @

0 &

v
end

<)

select

ATENGAO : O forno funciona apenas se o relégio tiver uma contagem de tempo definida

3.4 UTILIZAGAO DO PAINEL DE PROGRAMAGAO POR TOQUE “TOUCH CONTROL

JFONGAS]|  como acTvar

COMO DESLIGAR

O QUE FAZ PARA QUE SERVE

» A fungdo de seguranga para
criangas fica activada se tocar
um minimo de 5 segundos na

A fungdo de seguranca para
criangas € desactivada

para definir a duracdo de
cozedura pretendida.

* Deixe de pressionar os botdes.
« Seleccione a funcédo de
cozedura com o selector.

TRANCA DE fecla (+) A G d quando se toca pelo menos 5
SEGURANCA rr?grr?engo )és funp?r Ir deSS€| sequndos na tecla (+)
¢oes do forno| A partir desse momento
PARA ficam trancadas e sem t dp ; funcaes fi d
CRIANGAS |funcionamento e o display| 00as @s IUNgoes licam de
piscara a palavra STOP e novo operacionals.
apresentara o tempo, piscando
intermitentemente.
* Pressione o botado * Quando o tempo definido « Faz soar um alarme no » Permite usar o forno como
ALARME central 1 vez c_hega ao fim, ouve-se um fim do tempo programado. relégio alarme(pode ser
* Press the buttons "+” e sinal sonoro, que depois ira « Durante o processo, 0 ligado com ou sem o forno
"-" para definir o tempo parar por si, mas que tambem | - yich oy mostra o tempo a operar).
« Large os botoes pode ser parado _ em falta
imediatamente, pressionando ’
o botdo SELECT.
» Pressione o botdo central 2 . ~ » Permite programar o tempo » Quando o tempo acaba, o
TEMPO DE |vezes. * Pressione ql‘!alqluer botdo | 4e cozedura desejado forno desliga automaticamente
COZEDURA |* Pressione os botes "-" or "+" gfgzs?grr]irgt?(l)qu central * Para verificar quanto tempo + Se desejar parar a cozedura

para voltar para a fungao
relégio.

falta , pressione o botao
SELECT 2 vezes.

» Para mudar a programacgao
efectuada, pressione
SELECT e as teclas "-"e "+"

antes do tempo programdo,
rode o botdo selector para =
ou coloque o relégio a 0:00
(seleccione com as teclas
" g ety

* Pressione o botado
central 3 vezes

* Na hora definida, o forno
desliga. Para o desligar

FIM DO - Pressione as teclas "-" manualmente, rode o botdo | « Para verificar o tempo Por exemplo, se o prato tem que
TEMPO ou "+" para definer a hora selector para a posigao O. actual pressione o bot&o ser cozinhado por 45 mlnutos‘ e
a que pretende que o central 3 vezes tem que estar pronto as
DE forno se desligue + Para modificar o que esta :)fc;g?:rﬁ;i%%‘)”“% eni}ﬁutgjsnggg
COZEDURA| ° D§|xe de pressionar os def|~n|do, presswne"?'s cozedura e o fim do tempo de
botbes botdes SELECT e "-" ou cozedura para as 12:30.

J  Seleccione a fungé~o de "+" e defina novos tempos No fim do tempo definido, o forno
cozedura com o bot&o desliga-se automaticamente e vai

end selector ouvir-se um alarme sonoro.

« Esta fungdo é utilizada para
varias fungdes de cozedura com
tempo determinado.

* Permite programar o fim
do tempo de cozedura

A cozedura comecara
automaticamerte as 11:45 (12:30
menos 45 mins) e termina na hora
definida, sendo que o forno se
desliga automaticamente..

AVISO

Se seleccionar apenas a hora de
fim da cozedura sem
seleccionar o tempo de
cozedura, vai acontecer que o
forno comega a trabalhar de
imediato e parara apenas a hora
definida no fim do tempo de
cozedura.




4. INSTRUCOES DE OPERAGAO

Botéao de
selecgao
de fungdes

Programacao
daT®°C nos
modelos com
programa or
electréonico
(Type A)

T°C
programada
Modelo com
termostato

Fungao de acordo com modelo

Acende a luz interna do forno.

DESCONGELAGAO
Funcionamento da turbina de cozedura que ventila o ar no interior do forno. Optimo para
descongelar os alimentos antes de serem cozinhados.

Sprinters

MAX

MAX

Sprinter _Esta posic&o regula um aquecimento prévio rapido do forno. Uma vez seleccionada
esta funcao, o forno é imediatamente aquecido (sendo necessarios apenas 8 minutos, por
exemplo, para aquecer o forno a 200° C? a temperatura pretendida pode ser regulada com
o botao de regulacéo da temperatura. O fim da fase de aquecimento prévio é assinalado pelo
apagamento do indicador luminoso do terméstato "°C". Concluida esta fase, pode seleccionar
a funcéo de cozedura pretendida e introduzir no forno os alimentos a cozinhar. Preste atencao,
Para nao introduzir os alimentos no forno durante a fase de aquecimento prévio, pois, se o
izer, os alimentos podem ficar estragados.

220
50 =240

50 + MAX

COZEDURA COMUM

Utilizacao simultanea da resisténcia da base e da parte superior. Pré-aquecer o forno durante
cerca de dez minutos. Esta funcgéo é ideal para qualquer cozinhado a maneira antiga, alourar
e assar carnes vermelhas, rosbife, perna de cabrito, caga, pdo, massa folhada... Colocar o
recipiente com o alimento a cozinhar ao nivel do patamar central.

“l® ()

200

50 + 230

50 + MAX

CIRCULAGAO DE AR QUENTE (a)

Utilizag&o simultanea da resisténcia da base e da parte superior do forno e ainda da turbina
que ventila o ar pelo interior do forno. Esta funcdo é recomendada para aves, bolos, peixes,
legumes... O calor penetra melhor no interior do alimento e reduz o tempo de cozedura, assim
como o tempo de préaquecimento. Pode proceder-se a cozeduras simultaneas com preparacéo
idéntica ou ndo, num ou em dois patamares do forno. Este modo de cozedura garante
efectivamente uma reparticdo homogénea do ar quente e ndo mistura os cheiros. Prever cerca
de 10 minutos a mais no caso de cozedura em conjunto

Soft
cook

200
50 = 230

Soft Cook (a) A funcéo Soft cook € a ideal para a confecgao de bolos, artigos de pastelaria
e pdo. Gragas a velocidade reduzida da ventoinha, esta funcdo aumenta a humidade existente
no interior do forno. Um teor de humidade mais elevado cria as condicdes ideais para os
alimentos que tém necessidade de manter uma consisténcia elastica durante a sua cozedura
(como é o caso, por ex., das tartes, dos bolos, do pao e dos biscoitos), evitando, desta forma,
que a sua superficie se quebre.

160
50 =220

50 + MAX

BASE VENTILADA (a)

Utilizagao da resisténcia da base mais da turbina que ventila o ar pelo interior do forno. Esta
funcéo é ideal para tartes de frutos sumarentos, quiches, empadas...., pois evita que os
alimentos sequem e faz com que estes crescam melhor, como no caso de bolo inglés, da
massa e de outras cozeduras por baixo. Colocar o alimento no patamar inferior do forno.

Nivel 4
1+4

50 + MAX

GRELHADOR utiliza-se com a porta fechada:

Utilizacéo da resisténcia da parte superior do forno, com a possibilidade de regular o nivel da
temperatura. E preciso préaquecer o forno durante 5 minutos, para que a resisténcia fique ao
rubro. E o sucesso seguro de grelhados, espetadas e gratinados. As carnes brancas devem
ficar afastadas do grelhador; o tempo de cozedura sera maior, mas a carne fica mais saborosa.
No que se refere as carnes vermelhas e filetes de peixe, podem ser colocados na grelha com
o tabuleiro de recolha de sucos por baixo.

Nivel 4
1+-4

50 + MAX

SUPER GRELHADOR: o forno tem duas posicoes Grelhador
Grelhador : 2200 W Super Grelhador : 3000 W

190
180 = 200

50 = 200

TURBOGRELHADOR cSa) utiliza-se com a porta fechada:

Utiliza o da resisténcia da parte superior do forno mais da turbina que ventila o ar pelo interior
do forno. E preciso pré-aquecer o forno para as carnes vermelhas; para as carnes brancas
ndo é necessario. ldeal para alimentos espessos, pecas inteiras, tais como: lombo de porco,
aves, etc. Colocar o alimento directamente na grelha ao centro do forno, num nivel médio.
Introduzir o tabuleiro de recolha de sucos por baixo da grelha, de forma a recuperar a gordura.
gertlflca(;-se de que o alimento n&o fica demasiado perto do grelhador. Voltar a peca a meio

a cozedura.

Nivel 4
1=4

50 = 200

Grill mais espeto giratorio
Grelhador/espeto rotativo.
Esta funcéo é utilizada para assar alimentos com o espeto.

220

50 + MAX

Modo de cozedura de pizzas
O calor intenso produzido durante este modo de cozedura é similar ao produzido nos fornos
de lenha tradicionais, especiais para a cozedura de pizzas.

190
180 + 200

50 + 200

A fungdo "COOK LIGHT" (Cozinhar Light) permite cozinhar de forma mais saudavel, reduzindo a
quantidade de gordura necessaria. Gragas a utilizagédo do grill e fungéo de ventilagdo combinados
com um ciclo de ar pulsado, a cozedura ira reter as propriedades e suculéncia dos alimentos,
tostando a superficie e mantendo a humidade no interior, sem comprometerer o sabor dos alimentos
e utilizando um tempo de cozedura mais curto.

Este método é particularmente adequado para cozinhar carne, legumes e omeletes ou tortilhas
tostadas. O ciclo de ar pulsado mantém a humidade no interior do forno e o teor de humidade dos
alimentos, preservando os valores nutricionais e garantindo um processo de confecgéo rapido e
uniforme.

Experimente nas suas receitas e reduza a quantidade de gordura e condimentos que costuma
utilizar, experimente a leveza desta nova funcéo!

(a) de acordo com modelo: funcione com Vario Fan - O sistema Vario Fan é o sistema exclusivo de funcionamento, desenvolvido pela
Candy, para optimizar os resultados da cozedura, a gestédo da temperatura e a gestdo da humidade. O sistema Vario Fan modifica automaticamente
a velocidade de rotacdo para todas as cozeduras no modo de operacdo multifuncdes. Este sistema é automaticamente activado sempre que é
seleccionada uma das fungdes que esta indicada no interior da area tracejada do painel de comandos.

* Testado de acordo com a norma CENELEC EN 60350-1 utilizada para definicéo da classe energética.
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Muffins ou queques de legumes
Ingredientes:
200 g de courgettes
* 200 g de batatas
200 g de batata doce

* | pimento vermelho
* 1 pimento amarelo * 50 g de queijo parmesdo
* 100 gr de queijo provolone ¢ 20 g de farinha de rosca
ou outro a seu gosto

Corte as courgettes e pimentos e corte as batatas, deixe ferver por alguns minutos
num tacho ao lume. Corte os outros legumes e saltei-os por 5 minutos num tacho
com azeite e paprica, sal e pimenta. Uma vez que as batatas estejam cozidas,
esmague-as e adicione aos outros legumes, bem como metade do queijo ralado.
Enquanto isso, prepare uma mistura de farinha de rosca com o restante queijo.
Unte as formas de queques com manteiga e polvilhe com farinha e encha-as
com o preparado de legumes, coloque a restante da mistura de farinha e
queijo na parte superior e adicione um pouco de azeite. Asse no forno com a
fungdo COOK LIGHT a 180°C graus por 15-20 minutos, até que estejam
uniformemente dourados.

¢ 1 colher de cha de paprica

Fritata de outono no forno

Ingredientes:

* 6 0vos

* 10 flores de abobrinha
* | batata cozida

* Agafrdo gb
* 6 colheres de
sopa de leite

* 1 fatia de abobora cozida
* 200 g de queijo parmesdo

Corte e coza 1 batata em dgua a ferver. Corte a abobora em fatias e coloque numa
assadeira, coloque no forno a 160 graus por 20 minutos aproximadamente.
Depois de cozida, esmague com um garfo. Bata os ovos e adicione a batata
cozida e a abobora esmagadas, o leite, o queijo parmesdo, agafrdo, sal e pimenta.
Misture todos os ingredientes e adicione as flores de abobrinha, garantindo que
elas estdo limpas e cortadas em pedagos pequenos.

Despeje a massa na assadeira e leve ao forno com a fungdo COOK LIGHT no
forno pré-aquecido a 180 por 20 minutos.

5. TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Os tempos sugeridos nas tabelas que se seguem revestem-se de mero caracter orientativo, podendo variar em funcédo da qualidade, da frescura,
da dimenséao e da espessura dos alimentos e ainda segundo o seu gosto pessoal. Deixe sempre os alimentos cozinhados repousarem alguns
minutos antes de os servir, pois todos os alimentos continuam a cozer depois de serem retirados do forno

Conselhos uteis:Desligue o forno pelo menos 10 minutos antes do
tempo indicado, deixando os alimentos no seu interior. Esta medida,
além do mais, permitir-lhe-a poupar energia e completar a cozedura
a seu gosto. Para que a superficie dos alimentos ndo fique
demasiado seca é indispensavel reduzir atemperatura.

Posic¢éo da prateleira ——1

Forno eléctrico estatico Forno com ventoinha eléctrico

L

* Carne

i Tempo de | Tempe- Tempo de | Tempe-
Alimentos Quantidade | Nivel | cozedura ratura | Nivel cozedura ratura Observagoes
em minutos |do forno em minutos | do forno
Lasanha Kg 35 2 70+ 75 220 6065 | 200 |S§oduealasanhanofomo quandoele
Cannellonis Kg 1,8 2 50 + 60 220 40 + 50 200 ggiegfﬁig lasanha no forno quando ele
Massa cozinhada . . Coloque a lasanha no forno quando ele
no forno Kg 25 2 55+ 60 220 45+ 50 200 estiver frio
* Pao, pizzas
Dé a forma de ump&o a massa e faga
= uma cruz com uma faca no topo. Deixe
Piao Kg 1 2 :.35 1 200 30. 35 180 a massa levedar durante, pelo menos,
de massa prerisc.10 prerisc.10 2 horas. Unte a forma e coloque a
massa do pdo no medio dela
Aqueca previamente o forno durante 15
minutos e coloque as pizzas numa
Pizzas Kg 1 1 25+ 35 190 20 = 25 190 | forma previamente untada. Guarnega a
base da pizza com tomate, queijo,
fiambre, 6leo, sal e oregaos.
Pastéis (congelados n° 24 . . Coloque os 24 vol au vents no forno e
vol au vents) unids. 1 30 +35 220 25+30 200 deixe-os cozinhar
Aqueca previamente o forno durante 15
gr. 200 minutos, unte a forma, tempera as 4
) 5 X fogagcas com o6leo e sal e deixe-as
4 fogagas de massa 2 25+ 30 200 20 + 25 180 | |evedar, a temperatura ambiente,
cada durante pelo menos 2 horas antes de
as colocar no forno

Todos os tipos de carne podem ser cozinhados em recipientes tanto de bordos altos como de bordos baixos. Se optar por um recipiente de bordos baixos,
é aconselhavel tapa-lo, a fim de evitar que o forno fique sujo com os salpicos dos condimentos utilizados no tempero da carne. As carnes confeccionadas
em recipientes cobertos ficam mais macias e com mais sucos, enquanto que as carnes cozinhadas em recipientes descobertos resultam mais tostadas.
Os tempos de cozedura indicados aplicam-se tanto a cozedura em recipientes cobertos como a cozedura em recipientes descobertos.

Coloque a carne num pirex de bordo

P(tega de vaca Kg 1 3 70 + 80 220 50 + 60 200 alto com sal e pimenta. Vire a carne a
inteira meio da cozedura.
L Tempere a carne com sal, pimenta,

ombo de porco Kg 1 2 100 + 110 220 80 + 90 200 6leo, manteiga e temperos naturais e
assado leve-a ao forno num pirex tapado.
Lombo de vitela
assado Kg 1,3 90 + 110 220 90 + 100 200 Idem.
Lombo de vaca Kg 1 2 80 + 90 220 80 + 90 200 | Idem.
assado




5. TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Forno eléctrico estatico

Alimentos

» Avex, coelho

Quantidade

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

Tempe-
ratura
do forno

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

Tempe-
ratura
do forno

Observagoes

Tempere a galinha com condimentos

Tarte de chocolate

* Doces e pastelaria

Galinha Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 =70 200 naturais e muito pouco 6leo e coloque-
anum pirex de bordos altos
Frango Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Idem.
Cologue os pedagos de coelho, de
Coelho aos dimensdes semelhantes, na
d Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 piingadeira e tempere com
pedagos condimentos naturais. Se necessario,

vire a carne a meio da cozedura.

* Legumes

1 55 180 1 50 160 Em forma de tarte de 22 cm de @.
na forma Aqueca previamente o forno (10 min.).
Torta de cenoura . Em forma de tarte de 22 cm de @.
na forma : 28 e - U 160 Aqueca previamente o forno (10 min.).
Jorte de fruta Em forma de tarte de 22 cm de @
g:sg:s:g;’s ou 700 gr : 65 180 1 50 +60 160 Aquega previamente o forno (10 min.). .

Coloque o funcho partido em 4 bocados
com a parte de dentro voltada para

* Grelhados

Pao de forma

Funcho 800 gr 1 70+ 80 220 1 60 =70 200 cima, tem-perados com manteiga e sal
num pirex e cubra.

Abobrinha 800 gr 1 70 220 1 60 = 70 200 |Corte em fatias e coza num pirex,
cobertas, com manteiga e sal.
Corte em bocados iguais e cozinhe

Batatas 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 num pirex coberto com oleo, sal,
oregéos ou rosmaninho

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

tapado.

Cologue o pao sobre a grelha. Volte as
fatias a meio. Atengao: deixe o péo ficar no

* Peixe

tostado 4 fatias 4 5 (%ré-_aqec.: Grelhador 4 5 (%é-qqec.: Grelhador| f;ndo do forno, a repousar, antes de servir
min.) min.) (forno desligado).
A . Coloque as tostas sobre a grelha apoiada
Egﬁzzdas 4 3 |10 (pré-agec.: |Grelhador| 3 5/81(8rreni?] °C-|Grelhador| na pingadeira: volte-as quando ficarem
min. : douradas.
Corte-as ao meio e coloque-as sobre a
grelha (parte de dentro voltada para cima).
25/30 15/12 Volte ameio da cozedura. Atengéo: convém
Salsichas n°6/Kg 0,9 4 (pré-agec.: Grelhador| 4 (pré-agec.: Grelhador| controlar visualmente a uniformidade da
5 min.) o 10 min ) cozedura. Se esta ndo se apresentar
. . uniforme, troque a posicdo das salsichas
mais passadas com as menos passadas.
o 25 (pré-aqec.: 15/20 Certifique-se de que o entrecosto esta
Entrecosto n°4/Kg 1,5 4 min. Grelhador| 4 (pré-agec.: Grelhador exposto aos efeitos totais do grelhador
5 min.) principal.
Coxas de frango| n°4 /Kg 1,5 3 50/60 (pré- |Grelhador| 3 50/60 . Tempere com condimentos naturais e volte
agec.:5 min.) (p‘]re-r?n(i:lﬁcn Grelhador| ge vez em quando.

o
-

Cozinhe as trutas num pirex, coberto,

* Fruta

Truta 3interas/Kg 1| 2 40 + 45 220 2 35+40 200 | Comoleo, sal e cebolas.
= 700 gr. em " . Cozinhe o salm3o num pirex sem
Salmao g%sgaesesepg,si&g 2 30+ 35 220 2 30 + 25 200 tampa, com sal, pimenta e 6leo.
. . . Cozinhe a solha temperada com sal e
Solha Filetes/Kg 1| 2 40 + 45 220 2 35+40 200 | 1 colher de oleo.
Dourada 2inteiras | 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Cozinheem recipiente coberto, com Oleq

esal.

Cozinhe num pirex ou recipiente ceramico,

Macés inteiras Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 sem tapar. Deixe arrefecer no forno.
Péras Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Idem.
Péssegos Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Idem.




INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

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

» Dzieci w wieku do 8 lat nie mogg zbliza¢ sie do urzgdzenia chyba Zze pozostaja one pod ciggtym
nadzorem.

* Dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz ososby z ograniczeniami ruchowymi, umystowymi, czuciowymi lub
nie posiadajgce odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia mogg obstugiwac¢ urzadzenie jedynie pod
nadzorem lub po przeszkoleniu odnosnie bezpiecznego uzykowania urzgdzenia i zwigzanych z tym
zagrozen.

* Dzieci nie mogg bawic sie urzgdzeniem.

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

» Podczas uzytkowania urzgdzenie nagrzewa sie. Nalezy zachowac ostroznosc i nie dotykac gorgcych
czesciwewnatrz piekarnika.

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

* Do czyszczenia szyby drzwi piekarnika nie wolno stosowac substancji $ciernych ani ostrych skrobakow
gdyz mogg one porysowac szkto i spowodowac jego sttuczenie.

» Wytaczy¢ piekarnik przed usunieciem ekranu, po wyczyszczeniu zamontowa¢ ekran zgodnie z
instrukcja.

» Uzywac wytacznie sondy cieplnej przeznaczonej do tego piekarnika.

* Nie stosowac do czyszczenia urzgdzen parowych.

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

* Wytgcznik musi by¢ podtaczony do okablowania zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

« instrukcja musi okres$lac¢ jaki rodzaj przewodu moze by¢ zastosowany, z uwzglednieniem temperatury
tylnej Scianki urzgdzenia.

* Jezeli przewdd zasilajgcey jest uszkodzony nalezy go wymieni¢ na nowy dostarczony przez producenta
lub autoryzowany serwis.

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

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

* Pokarm ktory wykipiat musi by¢ usuniety przed czyszczeniem.

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



1. WSKAZOWKI OGOLNE

Dziekujemy za wybor jednego z naszych produktéw. Aby wykorzysta¢ go w maksymalnym stopniu zalecamy:
+ uwaznie zapoznac sie ze wskazéwkami zawartymi w niniejszej ksigzeczce

+ zachowac jg na wypadek ewentualnej konsultacji.

Po pierwszym wiaczeniu piekarnika moze wydobywac sie z urzgdzenia dym o ostrym zapachu, pochodzacym z pierwszego podgrzania
kleju, ktorym przymocowane sg ptyty izolacyjne stanowiace wyktadzine piekarnika. Jest to zjawisko catkowicie normalne i w przypadku
jego wystapienia nalezy poczeka¢ az dym przestanie sie wydobywac i dopiero wtedy mozna umiesci¢ w piekarniku zywnosé.
Sam piecyk, ze swojej natury, jest urzadzeniem rozgrzewajacym sie, co szczeg6lnie dotyczy przeszklonych drzwiczek.

1.1 DEKLARACJA ZGODNOSCI

Niniejsze urzadzenie, w czesci przeznaczonej do kontaktu ze srodkami
spozywczymi  spetnia wymagania przepisOw ustanowionych w
Dyrektywie 89/109/EWG.

Poprzez umieszczenie oznaczenia c E na tym produkcie
po$wiadczamy na wtasng odpowiedzialnos¢ przestrzeganie wszystkich
wymogow europejskich dotyczacych bezpieczenstwa, ochrony zdrowia
i Srodowiska okreslonych w przepisach dla tego produktu.

1.2 UWAGA

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do stosowania tylko i
wytacznie w celu, do ktérego zostato zaprojektowane, tzn. do
wypieku produktéw zywnosciowych.
Wszelkie inne zastosowanie, (jak np. podgrzewanie otoczenia)
jest uwazane za niewfasciwe, a tym samym niebezpieczne.
Konstruktor nie odpowiada za ewentualne szkody wynikajace z
niewfasciwego uzycia, btednego i nieracjonalnego zastosowania.
Podczas pracy piekarnik nagrzewa sie, nalezy wiec uwazac¢ aby
nie dotyka¢ grzatek wewnatrz piekarnika. Nalezy takze pilnowac,
aby dzieci nie zblizaty sie do pracujacego piekarnika.
Wykorzystywanie dowolnego urzadzenia elektrycznego wiaze sie
z koniecznoscig przestrzegania niektérych podstawowych regut,
w szczegdlnosci:
- Nie nalezy pociaga¢ za kabel zasilajacy w celu wyjecia wtyczki
z gniazdka sieciowego,
- Nie nalezy dotykaé urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi rekami
lub stopami.
- Nie nalezy obstugiwaé urzadzenia stojac boso.
- Nie wolno pozwala¢ aby urzadzenie byto obstugiwane przez
dzieci lub osoby nie zaznajomione z nim bez wiasciwego nadzoru.
- Ogodlnie odradza sie stosowanie adapteréw, rozdzielaczy lub
przedtuzaczy. W przypadku awarii lub niewtasciwego dziatania
urzadzenia nalezy je natychmiast wytaczy¢ i nie postugiwac sie nim.
W przypadku uszkodzenia kabla zasilajacego nalezy natychmiast
wymieni¢ go, postepujac w sposéb nastepujacy:
- otworzy¢ wieczko skrzynki zaciskowej odtaczy¢ kabel zasilajacy
i zastgpi¢ go innym o odpowiedniej dlugosci, izolowanym guma
(typu HO5 RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F) i przystosowanym do
mocy urzadzenia.
Czynnosci takiej powinna dokona¢ osoba o odpowiednich
kwalifikacjach. Przewdd uziemiajacy (z6tto-zielony), powinien
obowigzkowo by¢ dtuzszy o ok. 10 mm od przewodow sieci
zasilajacej.
O ewentualne naprawy nalezy prosi¢ wytgcznie upowaznione
punkty serwisowe i zada¢ stosowania oryginalnych czesci
zamiennych. Niestosowanie sie do powyzszych wskazéwek moze
powaznie ograniczy¢ poziom bezpieczentwa urzadzenia.
- To urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez dzieci
lub osoby nie posiadajace wiedzy do jego uzytkowania, chyba
ze pozostajg pod nadzorem lub zostaty przeszkolone w zakresie
obstugi urzadzenia przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo.
- Prosze nadzorowac dzieci tak aby nie bawity sie urzadzeniem.
*Nie nalezy wyklada¢ $cianek piekarnika folig aluminiowa lub
jednorazowymi materialami ochronnymi dostepnymi w sklepach. Uzyta
folia aluminiowa lub inne materialy ochronne w zetknieciu z goraca
emalia moga spowodowaé¢ nadtopienie sie i pogorszenie jakosci
emaliowanych $cianek wnetrza piekarnika.

1.3INSTALACJA

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

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

1.4 OSADZENIE URZADZENIA W OBUDOWIE

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

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

Uwagal!

W przypadku piekarnikdw tgczonych z ptytg kuchenng konieczne
jest przestrzeganie zalecen zamieszczonych w instrukcji dotaczone;
do kombinowanego urzadzenia.

Uwaga!

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

Wszystkie elementy stanowiace ostone urzadzenia powinny zosta¢
zamocowane w taki sposéb, aby nie mozna ich byto zdja¢ bez
uciekania si¢ do pomocy narzedzi.

Aby zapewni¢ dobrg wentylacje, konieczne jest usuniecie tylnej
Scianki szafki, pomiedzy Sciang i ptytg kuchenng powinna istnie¢
wolna przestrzen o rozmiarach co najmniej 45 mm.

1.5 Podtaczenie elektryczne

Nalezy wetkna¢ wtyczke w gniazdko sieciowe wyposazone w
bolec potaczony z uziemieniem. Samo uziemienie powinno by¢
wykonane w sposob prawidtowy. W przypadku modeli bez wtyczki
nalezy zamontowa¢ na kablu zasilajacym wtyczke znormalizowana,
zdolng wytrzymac obcigzenie wskazane na tabliczce znamionowe;.
Przewdd uziemiajacy jest oznaczony kolorem zéttym i zielonym.
Montazu wtyczki powinna dokona¢ osoba wykwalifikowana. W
przypadku niedopasowania gniazdka i wtyczki urzadzenia nalezy
zamieni¢ gniazdko na inne - odpowiedniego typu, zas samej
wymiany powinna dokona¢ osoba wykwalifikowana. Powinna ona
réwniez upewni¢ sie, czy powierzchnia przekroju kabli w gniazdku
jest odpowiednia dla mocy pobieranej przez urzadzenie. Mozna
réwniez dokona¢ podtaczenia do sieci, wstawiajac pomiedzy
urzadzenie i sama sie¢ przetacznik wielobiegunowy
charakteryzujacy sie minimalng odlegtoscia pomiedzy stykami w
pozycji otwarcia rbwng 3 mm, dostosowanego do obcigzenia i
odpowiadajacego obowiazujacym normom. zétto-zielony kabel
uziemiajacy nie moze by¢é przerwany zadnym przetgcznikiem.
Stosowane gniazdko lub przetacznik wielobiegunowy powinny
by¢ tatwo dostepne dla uzytkownika lub przedstawiciela serwisu
Uwaga: Podczas instalacji kabel zasilajacy nalezy umiescic tak,
aby w zadnym jego punkcie temperatura otoczenia nie byta wyzsza
niz 50 stopni C.

Urzadzenie zgodne jest z wymaganiami bezpieczenstwa
przewidzianymi przez odpowiednie instytucje normatywne.
Bezpieczenstwo elektryczne niniejszego urzadzenia zapewnione
jest jedynie wtedy, gdy jest ono prawidtowo podtaczone do sprawnej
instalacji uziemiajacej, zgodnie z obowigzujacymi normami
bezpieczenstwa elektrycznego.

Jest absolutnie niezbedne sprawdzenie tego podstawowego
zalecenia bezpieczenstwa, zas w przypadku watpliwosci nalezy
zazada¢ doktadnego sprawdzenia instalacji przez wykwalifikowany
personel. Nalezy sprawdzi¢ czy moc elektryczna instalacji i
gniazdek sieciowych odpowiadajg maksymalnej mocy urzadzenia
wskazanej na tablicy znamionowej. W przypadku watpliwosci
nalezy zwroci¢ sie do osoby wykwalifikowane;j.

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



1.6 WYPOSAZENIE PIEKARNIKA
(Dostepne tylko w niektérych modelach)

Przed pierwszym uzyciem piekarnika konieczne jest wykonanie
wstepnego oczyszczenia elementow jego wyposazenia. Nalezy
umy¢ je gabka, a nastepnie optukac i wysuszy¢.

Ruszt stuzy za podstawe dla
tortownic, naczyn zaroodpornych i
foremek do ciast. Stuzy takze do
pieczenia migs , poniewaz
dotaczona jest do niego brytwanna,
na ktorg moze kapa¢ ttuszcz z
pieczonego migsa.

Demontaz i czyszczenie drabinek

1- Odkreci¢ nakretke, przekrecajac ja w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara

2- Zdja¢ drabinki, pociagajgc w kierunku do siebie.

3- Umy¢ drabinki w zmywarce lub recznie wilgotng ggbka. Po umyciu wysuszy¢.
4- Po umyciu i wysuszeniu zamontowa¢ drabinki, odwrotnie do sposobu montazu

5. Przykreci¢ nakretki

2. UZTECZNE WSKAZOWKI

2.1 Ruszty piekarnika - system blokady

Piekarnik wyposaZony jest w
nowy system blokady rusztow.
System ten pozwala na niemal
catkowite wysuniecie rusztéw,
bez groZby wypadniecia ich z
piekarnika, z jednoczesnym
utrzymaniem_ich pozycji
poziomej, umoZnliwiajac w ten
sposOb sprawdzenie i
wymieszanie potrawy w sposob
jak najbardziej pewny i cichy.
Aby wyciagna¢ ruszty, wystarczy,
jak wskazuje rysunek, uniesé je,
chwytajac za przednig czesc i
pociagna¢ w swoim kierunku.

2.2 PIECZENIE Z GRILLEM

Ten typ pieczenia pozwala na szybkie zarumienienie potraw.
Do tego celu zaleca sie umieszczenie rusztu na poziomie 3 lub
4, zaleZnie od wymiardw potraw (str.74).

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

Zestaw do pizzy, idealny do jej
pieczenia, powinien by¢ stosowany
gdy witgczamy funkcje PIZZA.

Taca odciekowa stuzy do zbierania
soku z grillowanych potraw.

Ruszt wraz z ociekaczem do
ttuszczu przeznaczony jest do
grilowania.

Ruszt wyposazony jest w specjalny
uchwyt umozliwiajacy wyjecie go z
piekarnika.

Nie nalezy pozostawia¢ uchwytu we
wnetrzu piekarnika.

/<A
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2.3 MODELE U-CcooK

U-COOK ma elektronicznie sterowany wentylator, rozwiazanie
opatentowane VARIOFAN. Podczas pieczenia system zmienia
automatycznie obroty wentylatora (w trybie wielofunkcyjnym) w
celu optymalizacji temperatury i przeplywu powietrza wewnatrz
piekarnika.

Soft

U-CooK ma funkcje Softcook 203 ktora kontroluje
Soft rozklad wilgotnosci i temperatury.
Zmniejsza ona o okolo 50% utrate wilgotnosci przez co
potrawy sa bardziej delikatne. Jest to szczegolnie
przydatne przy wypiekach chleba i ciast.

gmgé)egszta czag r?;grzewania piekarnika: tylko 8 minut
o stopni Celsjusza.

Umoz]iw_ia ustawien[e mocy grilloyvania, do 50 % mocy
— 1 wiecej niz w tradycyjnym piekarniku.

W niektorych modelach wystepuja drzwi|WIDE DOOR|z wieksza
szyba, co ulatwia czyszczenie piekarnika
i poprawia jego izolacje termiczna.

2.4 Zaleznie od modelu |J.See

System oswietlenia zastepujacy tradycyjna zarowke.

14 diod LED zintegrowanych z drzwiami. Wytwarzaja biale jasne
swiatlo co umozliwia dokladne oswietlenie wnetrza piekarnika bez
cieni.

Zalety :

U.SEE system poza lepszym oswietleniem
zapewnia tez wieksza niezawodnosc

niz tradycyjne zarowki i oszczedza energie
elekiryczna.

- Optymalne oswietlenie

- Long life - duza trwalosc

- Bardzo niskie zuzycie energii,

- 95% w porownaniu do tradycyjnego.

,Urzqdzenie z biatym Zrédtem swiatta LED klasy 1M,
zgodnie z IEC 60825-1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (co
odpowiada EN 60825-1: 1994 + Al: 2002 + A2: 2001);
maksymalna moc emisji Swiatta dla 459nm < 150uW. Nie
obserwowac bezposrednio urzqdzeniami optycznymi.”



2.5 Katalityczny piekarnik samooczyszczajacy sie

Specjalne samooczyszczajace sie ptyty, pokryte lakierem o
strukturze mikroporowatej, oferowane dla wszystkich modeli jako
akcesoria opcjonalne eliminujg koniecznosé recznego czyszczenia
piekarnika.

Krople tluszczu osadzajace sie na Sciankach podczas pieczenia
roztoZone zostajg przez emalie w procesie katalitycznym utleniania
i przeksztatcajg sie na produkty gazowe.

Zbyt duZe plamy moga zatka¢ mikropory i tym samym przeszkodzi¢
w automatycznym czyszczeniu. Odzyskanie witasciwosci
samooczyszczania uzyskuje sie za posrednictwem podgrzania
pustego piekarnika przez okres okoto 10 - 20 minut, nastawiajac
pokretto piekarnika na maksymalng temperature.
Nie wolno stosowac¢ produktow ciernych, druciakéw, ostrych
przedmiotdw, szorstkich Sciereczek, produktow chemicznych lub
detergentéw mogacych nieodwracalnie zniszczyé powierzchnie
emalii.

Zaleca sie ponadto stosowanie garnkéw gtebokich w przypadku
pieczenia potraw szczegdlnie tustych (pieczenie, itd.), zas w
przypadku pieczenia na grillu - stosowanie brytfanny.

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

Jesli, z powodu znacznego zabrudzenia piekarnika, nie jest
moZliwe samooczyszczanie, zaleca sie usunag¢ ttuszcz za pomoca,
wilgotnej szmatki lub gabki zanurzonej w cieptej wodzie.
Porowatos¢ emalii jest jej podstawowag cecha gwarantujaca
dziatanie samooczyszczajace.

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

2.6 FUNKCJA AQUACTIVA

W funkcji Aquactiva zostaje wykorzystana para wodna, ktéra pomaga
usungc¢ tluszcz i resztki potraw z wnetrza piekarnika.

1. Wla¢ 300 ml wody do wgtebienia Aquactiva umieszczonego na dnie
piekarnika.

2. Wybrac¢ funkcje piekarnika Pieczenie Statyczne (
( < )grzatka

3. Ustawi¢ temperature na symbolu Aquactiva 022
4. Uruchomic¢ program na 30 min.

5. Po uptywie 30 min wytgczy¢ piekarnik i zostawi¢ do ostygniecia.

6. Kiedy urzadzenie jest zimne wyczysci¢ wnetrze piekarnika miekkg
Sciereczkg.

~* )lubdolna

Ostrzezenie:

Przed dotknieciem urzgdzenia, upewnic sie, ze jest ono zimne.
Nalezy zachowaé¢ ostrozno$¢ w przypadku wszystkich gorgcych
powierzchni, poniewaz istnieje ryzyko poparzenia.

Uzywac¢ wody destylowanejlub wody pitne;.

000
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2.7 CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Powierzchnie ze stali nierdzewnej i powierzchnie emaliowane
naleZy my¢ w letniej wodzie z dodatkiem mydta, ewentualnie z
uZyciem srodkéw dostepnych w handlu, absolutnie unikajac
stosowania proszkéw ciernych, ktére mogtyby uszkodzi¢
powierzchnie i czgsci ozdobne.

Bardzo waZnym zagadnieniem jest utrzymywanie w piekarniku
czystosci, czyszczenie piekarnika naleZy przeprowadzaé po
kaZdorazowym wykorzystaniu go. Na sciankach piekarnika w
czasie wypieku osadzajg sie ttuszcze, ktére moga, w trakcie
kolejnego uruchomienia, wytwarza¢ nieprzyjemne zapachy,
pogarszajace wynik pieczenia. Do czyszczenia wnetrza piekarnika
naleZy stosowac¢ ciepta wode i Srodek myjacy, na zakonczenie
naleZy odpowiednio optuka¢ scianki piekarnika.

MoZliwe jest unikniecie tej niewygodnej czynnosci dzigki
pokryciu $cianek, we wszystkich modelach piekarnika,
specjalnymi ptytami samooczyszczajacymi si¢, oferowanymi
jako akcesoria na Zyczenie: patrz odpowiedni paragraf
“KATALITYCZNY PIEKARNIK SAMOOCZYSZCZAJACY SIE”.
Do rusztéw ze stali nierdzewnej naleZy uZywac¢ detergentéw i
stalowych druciakéw. Czyszczenie powierzchni ze szkta
hartowanego naleZy wykonywac¢ gdy powierzchnie te sg ostudzone.
Pekniecia powierzchni szklanych wynikte z nieprzestrzegania tego
zalecenia nie sg objete gwarancja,.

Zarowke osmetlemowq piekarnika moZna wymieni¢ odtaczywszy
wczesniej urzadzenie od zasilania i odkrecajac klosz. NaleZy
wymieni¢ Zaréwke na nowa, o tej samej odpornosci na wysokie
temperatury.

2.8 SERWIS TECHNICZNY

Przed zwr6ceniem sie do Centrum Serwisowego

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

Jesli nie moZna wykryé przyczyny usterki:

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

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

GWARANCJA

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

e==eaacaa g

Urzadzenie to jest oznaczone zgodnie z Dyrektywg
Europejskg 2012/19 / UE w sprawie zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego (WEEE). Zuzyty sprzet
elektryczny i elektroniczny zawiera zaréwno substancje
zanieczyszczajgce (0 negatywnym oddziatywaniu na
srodowisko naturalne), jak i podstawowe elementy (ktore
_ mozna uzytkowa¢ wielokrotnie). Wazne, aby zuzyty
sprzet elektryczny i elektroniczny poddawac¢ specjalnej
obrébce w celu bezpiecznego usuniecia i pozbycia sie
wszystkich srodkow zanieczyszczajagcych i odzyskania wszystkich
surowcow wtornych.
Poszczegblne osoby odgrywajg wazng role w zapobieganiu
szkodliwemu oddziatywaniu zuzytego sprzetu elekirycznego i
elektronicznego na $rodowisko, wazne aby przestrzegac¢ kilku
podstawowych zasad:
» Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny nie moze byc¢ traktowany
jako odpad komunalny.
» Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny przekazuje sie do
wiasciwych punktéw zbiorki prowadzonych przez gminy lub
koncesjonowane firmy. W wielu krajach, gdzie jest duzo zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego, odbiera sie go zdomow.
» gdy kupuje sie nowe urzadzenie, zuzyte mozna zwréci¢ do
sprzedawcy, ktéry musi je przyja¢ bezptatnie, na zasadzie zamiany
jeden za jeden, o ile urzgdzenie to jest tego samego rodzaju i ma takie
same funkcje, jak urzadzenie dostarczone.

OSZCZEDNOSC ENERGII | POSZANOWANIE SRODOWISKA

Tam gdzie to mozliwe, nalezy unika¢ wstgpnego podgrzewania
piekarnika i zawsze starac sie go zapei¢. Jak najrzadziej otwierac
drzwiczki piekarnika, poniewaz za kazdym razem, gdy zostang otwarte
z wnetrza ucieka ciepto. W celu uzyskania znacznej oszczednosci
energii piekarnik nalezy wytgczy¢ na 5-10 minut przed planowanym
zakonczeniem pieczenia, co pozwoli na wykorzystanie ciepta
odpadowego, ktore nadal generuje piekarnik. Uszczelki powinny by¢
czyste i spetnia¢ swoje zadanie, aby unikng¢ wydostawania sie ciepta
poza wnetrze piekarnika. Jesli Twoja umowa z dostawcg energii opiera
sie na taryfie godzinowej, program "op6znionego startu" upraszcza
oszczedzanie energii, uruchamiajgc proces pieczenia w czasie
obowigzywania nizszej taryfy.




3. REGULATOR CZASOWY

3.1 KORZYSTANIE Z MINUTNIKA

pieczenia.

3.3 USTAWIANIE ZEGARA ©

UWAGA

pieczenia nalezy wykonac¢ petny obrot
pokrettem, aby powr6ci¢ wskaznikiem
na pozycje odpowiadajaca wybranemu
czasowi. Kiedy uptynie ustawiony czas,
po kilku sekundach rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy, sygnalizujacy koniec

3

Aby ustawi¢ wybrany czas zakonczenia

.2 KORZYSTANIE Z WYLACZNIKA
KONCA PIECZENIA
Mechanizm ten pozwala
[ @ zaprogramowa¢ w minutach czas
» 1 20 pieczenia i _automatyczn_e wy+qczen!e
/'/ \\ 20 sie piekarnika w ustawionym czasie

(max. 120 minut)

Po uptywie wybranego czasu pokretto
programatora obréci sie na pozycje 0
(pozycja sygnatu dzwiekowego), w
ktorej piekarnik automatycznie sie
wytaczy.

UWAGA: Piekarnik dziata tylko jezeli zegar jest ustawiony.

3.4 ZEGAR DOTYKOWY

Piekarnik moze by¢ witaczony jedynie
wtedy gdy ustawimy czas pieczenia lub
gdy przekrecimy pokretto na pozycje )

Pierwsza czynnoscia po zainstalowaniu piekarnika lub po przerwie w doptywie pradu jest ustawienia
zegara. (brak ustawienia jest sygnalizowany znakiem {2:33 na wyswietlaczu)

Aby ustawi¢ zegar nalezy:

*Wcisng¢ przycisk srodkowy (centralny) 1 raz
*Nastaw godzine przyciskami "-" "+" .
«Zwolni¢ przyciski.

Jak wiaczyé

Jak wytaczyé

Jak dziata Do czego stuzy

*Zabezpieczenie aktywuje sie
przytrzymujgc przez minimum

*Zabezpieczenie wytgcza sie

Q

(centralny) 1 raz
*Ustawi¢ czas trwania
pieczenia wciskajgc
Przyciski "=" "+"

» Zwolni¢ przyciski.

ZABEZ- ) M | przytrzymujgc przez minimum
PIECZENIE |2 Sekund pole (+) Od tej chwili | 5sekund pole (+) Od tej chwili
PRZED ;vasbzlglfotvb;?\e fL\‘N’}';\fVJI : tlasc 2 wszystkie funkcje sterowania
DZIECMI naprzemiennie pokazuje sgodblokowane.
STOPiustawiony czas.
. . “Wei . isk & * Po zakonczeniu ustawionego . P kon ; . e
Minutnik Weisnag przycisk srodkowy czasu, funkcja sama sie wytgczy i o zaKonczeniy Pozwala na uzycie

rozlegnie si¢ sygnat dzwiekowy,
ktory wytgczy sie po chwili. Aby
wylgczy¢ natychmiast sygnat
dzwiekowy nalezy wcisngé
przycisk SELECT

ustawionego czasu rozlega
sie sygnat dzwiekowy

» Podczas pracy wyswietlacz
pokazuje pozostaty czas.

programatora jako budzika.
Mozna go uzywac przy
witgczonym lub wytgczonym
piekarniku.

Czas trwania
pieczenia

<

» Wcisng¢ przycisk
Srodkowy (centralny) 2 razy
+ Ustawi€¢ czas trwania
pieczenia przyciskiem

» Zwolni¢ przyciski "-" "+"

» Wybra¢ funkcje za
pomocg pokretta wyboru
funkgiji

» Aby wytgczy¢ sygnat (alarm)
wcisngc jakikolwiek przycisk.
Aby przywroci¢ dziatanie
zegara wcisngc przycisk
srdkowy (centralny)

« Pozwala ustawic czas trwania | « Po zakonczeniu ustawionego

pieczenia

* Aby pokaza¢ czas pozostaty do
konca pieczenia nalezy wcisng¢
przycisk SELECT 2 Razy

» Aby zmieni¢ czas pozostaty do
konca pieczenia nalezy wcisng¢
przycisk SELECET "-" "+"

czasu piekarnik sam sie wytgczy.
« Jesli trzeba wylgczy¢ piekarnik
wczesniej nalezy obroci¢
pokretto wyboru funkcji na
pozycje 0 lub ustawi¢ czas
pieczenia na 0:00(przyciskami
SELECT "-" "+"

Zakonczenie
pieczenia

&

end

*Wecisngc¢ przycisk srodkowy
(centralny) 3 razy

» Ustawi¢ godzine
zakonczenia pieczenia
przyciskami "=" "+"

» Zwolni¢ przyciski

» Wybra¢ funkcje pieczenia
za pomocg pokretta wyboru
funkgiji.

+ O ustawionej godzinie
piekarnik sam sie wytgczy
« Jesli trzeba go wytgczy¢
wczes$niej nalezy ustawi¢
pokretto wyboru funkcji na
pozycje 0

» Ustawia godzine konca
pieczenia.
* Aby pokaza¢
zaprogramowang godzine
nalezy Wcisngc¢ przycisk
srodkowy (centralny) 3 razy
* Aby zmieni¢
zaprogramowang godzine
wcisng¢ przycisk SELECT+
g

Zwykle uzywa sie tej funkcji razem
z funkcjg Czas trwania pieczenia:
np. potrawa ma sie piec przez 45
min. i chcemy, zeby byla gotowa o
godz. 12:30. Azatem nalezy:
-Wybra¢ odpowiednig funkcje
pieczenia

-Ustawi¢ czas trwania pieczenia na
45mm (Timer +"-" "+")

* Po zakonczeniu ustawionego
czasu piekarnik wytgczy sie i
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

- Ustawi¢ koniec pieczenia na godz.
12:30 (END +"-" "+"
Pieczenie wytagczy sie
automatycznie o godz. 11:45
(12:30 - 45 min.) O ustawionej
godzinie konca pieczenia
piekarnik automatycznie sie¢
wylaczy.

UWAGA

Jesli ustawimy tylko koniec
pieczenia, bez czasu trwania
pieczenia, piekarnik wiaczy sie
natychmiast i wytaczy o
ustawionej godzinie.




4. INSTRUKCJE UZYTKOWANIA

T °C ustaw.
oraz zakres T°C
Pokretto modelz | ,stawienie Funkcja w zalezno$ci od modelu
wyboru program. model z
funkcji elektron. termostatem
(Type A)
N Po obréceniu pokretta sterowania na pozycje “zaréwka” lampka sygnalizacyjna pozostanie
O zapalona w trakcie wszystkich kolejnych operacji. Wtgczony zostanie réwniez wentylator
— chtodzacy
RozmraZanie .
ag y 0 Pozycja ta umoZliwia obieg powietrza o temperaturze otoczenia wokét zamroZonej potrawy,
0 rozmraZa jg w ciggu kilku minut, nie zmieniajac przy tym zawartosci biatka.
Sprinter
Pozycja grzania wstepnego piekarnika. Jej wiaczenie pozwala na prawie natychmiastowe
rozgrzanie piekarnika (np. Osiagniecie temperatury 2000C w 8 min..) Wymagana temperatura
Sprinter= MAX MAX jest ustawiana za pomocg, odpowiedniego pokretta. Koniec grzania wstepnego jest sygnalizowany
= za pomocg, kontrolki SW|et|nej termostatu “C”, ktora zgasnie. Po zakonczeniu tej fazy mozna
wybra¢ zqdanq funkcje pieczenia i wstawi¢ potrawe do piekarnika. Nalezy uwaza¢ aby nie
wstawia¢ potraw do piekarnika w trakcie podgrzewania wstepnego , gdyz mogtoby to zepsué¢
efekt pieczenia.
Konwekcja naturalna
r— 220 Wiaczone sg obie grzatki: na dole i u gory piekarnika. Jest to tradycyjne pieczenie, doskonate
° 50 - MAX do wypieku ud’cow, dziczyzny, idealna do biszkoptéw i przygotowywania potraw bardzo
N— 50 + 240 kruchych. Dobre wyniki uzyskuje si” w przypadku wypiekéw na blasze z regulacja temperatury
* od 50 do 240° C.
’ % Pieczenie z nawiewem
200 Wiaczone s obie grza’rkl _plekarr_nka: dolna i gorna oraz wewnetrzny wentylator. Funkcja ta
50 -~ MAX wskazana jest do pieczenia drobiu, ryb, chleba, pizzy itd.
50 = 230 Taki system pieczenia umozliwia pieczenie réznych potraw na r6znych poziomach w tym
@ samym czasie ( np. migsa i ryb) a ich smaki i zapachy nie mieszajg sie.
Soft Cook
Soft 200 - Soft cook to funkcja przeznaczona do pieczenia ciast i chleba. Dzigki tagodnemu nawiewowi
cookk zwigksza sig wilgotnos¢ wewnatrz piekarnika. Wilgotnos¢ stwarza warunki dogodne do pieczenia
50 + 230 potraw , ktére muszg zachowac¢ elastyczng konsytencje w trakcie pieczenia (np. Torty, chleb,
ciasteczka) aby po upieczeniu nie kruszyty sie.
% 160 50 = MAX Pieczenie z nawiewem i wigczong dolng grzatka
—— 50 = 220 ’ Doskonate do delikatnych wypiekow (torty, suflety)
Tradycyjne pieczenie na grillu przy zamknietych drzwiczkach
oo Stopnja 4 50 = MAX Wlpozycji tej w+apzona_1 zosta_je g_rza%kq grille_l na promienie po_dcz_erwong
. - (gbrna). Idealne przy pieczeniu mies o Sredniej i matej grubosci (kietbaski,
=4 Zeberka, bekon).
Super- SEEfR 502 max | SUPERGRILL: peicaima dve stopnji
grifi~— 1+4 Grill :2200W  Grill SUPER : 3000 W
Grill z nawiewem przy drzwiczkach zamknietych
Powietrze podgrzewane przez grzatke grilla zostaje zasysane przez wentylator kierujacy
~—~——~ 190
50 = 200 strumien powietrza na potrawy, przy czym temperatura tego powietrza moZe wahac sig od
% 180 = 200 - 50 do 200° C. Funkcja grilla z nawiewem zastepuje z powodzeniem roZen obrotowy i gwarantuje
. doskonate wyniki w przypadku pieczenia drobiu, kietbas i czerwonych migs, rownieZ w duZych
kawalkach.
At Stopnja 4 50 =200 |Wiaczenie grzatki grilla oraz silnika obrotu roZna.
S 1=-4 StuZy do pieczenia na roZnie (szasztyki).
. Funkcja pizzy
@ 220 BN Rozprowadzone ciepto pozwala w tej funkcji uzyska¢ rownomierne pieczenie dla wszystkich
rodzajow potraw (idealne dla pizzy).
Funkcja "COOK LIGHT" to doskonata opcja dla zwolennikéw zdrowej kuchni, poniewaz
umozliwia ograniczenie spozycia ttuszczu i oleju. Grillowanie z termoobiegiem w potgczeniu z
cOOK 190 pulsacyjnym przeptywem powietrza zapewnia zatrzymanie wilgoci w zywnosci przy
© 50 = 200 jednoczesnym opiekaniu warstwy wierzchniej, pozwalajgc zarazem skrocic czas przygotowania
|ight 180 = 200 ’ potrawy bpz szkody.dla smgku. Funkcja ta jest szczegéllnie przydatna.do przygotgwanig migs,
warzyw pieczonych i omletow. Pulsacyjny przeptyw powietrza utrzymuje staty poziom wilgoci w
* piekarniku, a takze wewnatrz potraw, ktére zachowujg dzieki temu warto$ci odzywcze w trakcie

procesu szybkiego gotowania.
Wyprébuj wszystkie nasze przepisy, uzywajac mniej sosu do sataty, niz masz w zwyczaju — i
ciesz sig lekkoscig potraw, przygotowywanych przy pomocy nowej funkciji!

(a) nekateri modeli: Funkcija Variofan je edinstvena in je bila razvita pri Candyju, da optimizira rezul-
tate pecenja in podajanje temperature v notranjosti pecice. Funkcija Variofan se aktivira samodejno
in spremeni avtomatsko hitrost vrtenja ventilatorja, kadar je le ta funkcija izbrana: vse funkcije z venti-
latorjem so oznacene na kontrolni plos¢i.

* Program badan zgodny z CENELEC EN 60350-1 uzywany dla okreslenia klasy energetycznej.




FNANININ NN AN AN AN AN AN AN AN AN N |l PROPONOWANE PRZEPISY KULINARNE )\ INININININININ NN NN AN AN AN PN AN N

Skiaamii  Muffinki warzywne
* 200 g cukinii

* 200 g ziemniakow
* 200 g batatow

* | tyzka stotowa papryki
* 50 g parmezanu
* 20 g butki tartej

* | czerwona papryka
* | z6Mta papryka
* 100 g sera provolone

* Posiekaj cukini¢ 1 papryke, pokrdj w kostke ziemniaki i wstaw je do gotowania
nakuchence.

Posiekaj pozostate warzywa, podsmazaj je przez 5 minut na patelni z oliwg z
oliwek z dodatkiem sproszkowanej papryki, soli i pieprzu.

Ugotowane ziemniaki uthuc na gtadka mase, doda¢ do nich pozostate warzywa i
pokrojony ser provolone. W miedzyczasie przygotowac mieszanke z bulki tartej i
parmezanu, potowe porcji dodac do warzyw.

Wysypa¢ maka foremki do muffinéw i napetnic¢ je do wysokosci krawedzi,
posypac pozostata butka tarta z parmezanem i lekko skropi¢ oliwa z oliwek. Piec
w piekarniku z nastawiong funkcja COOK LIGHT w temperaturze 180 stopni

przez 15-20 minut, do uzyskania pigknego, ztotego koloru.

Jesienna frittata pieczona

Sktadniki:

* 6 jajek * 1 kawalek gotowanej dyni ~ * Kurkuma

« 10 kwiatdéw cukinii * 200 g parmezanu * 6 tyzek stotowych
mleka

* | ugotowany ziemniak

* Pokroj 1 ugotuj ziemniaka. Pokroj dyni¢ na plasterki i roztdz na papierze do
pieczenia, w6z do piekarnika i piecz przez okoto 20 minut w temperaturze 160
stopni.

Gotowa dynig rozgnie¢ widelcem.

Ubij jajka, dodaj ugotowane ziemniaki i rozgnieciong dyni¢, mleko, parmezan,
kurkume, sélipieprz.

Wymieszaj starannie wszystkie sktadniki, dodaj kwiaty cukinii — starannie
umyte i pokrojone na niewielkie kawatki.

Przet6z mase do formy i zapiekaj z uzyciem funkcji COOK LIGHT przez 20
minut w piekarniku nagrzanym do 180 stopni.

5. TABELA CZASOW WYPIEKU

Sugerowane w poniZszych tabelach czasy wypieku majg charakter informacyjny i moga zmienia¢ sie w zaIeZnosm od jakosci, $wieZosci,
wymiaru i grubosci potraw, a takZe w zaleZno$ci od gustu uZytkownika. Przed podawaniem potraw naleZy zawsze wszystkie potrawy

pozostawi¢ w piekarniku na kilka minut,

Piekarnik statyczny

Wszelkie podane czasy wypieku nie obejmuja podgrzania wstepnego piekarnika, jesli nie jest
to wyraZnie wskazane w innym przypadku. Ruszt
— %

. . 4
PoZyteczna rada: Na co najmniej 10 minut przed uptywem wskazanego czasu naleZy wytaczy¢ % I 3
piekarnik, pozostawiajac potrawy w jego wnetrzu. Pozwoli to, oprécz oszczednosci energii, upiec \ ’ 2
potrawy zgodnie z wlasnym smakiem. Aby powierzchnie potraw nie byty zbyt suche, konieczne ’ 1
jest obniZenie temperatury.

Elektryczny piekarnik
statyczny
Potrawa llosé Ruszt Czas Tempe- | Ruszt Czas Tempe- Uwagi
pieczenia ratura pieczenia ratura
w minutach piekarnika w minutach piekarnik

+ Produkty maczne

po to aby po wyjeciu ich z piekarnika pozostawaty nadal swieZe.

zapiekan

* Produkty pieczone (nie ciast

kg 1 ciasta

)

35

Lasagne Kg 3,5 2 70 =75 220 2 60 - 65 200 Wstawi¢ lasagne do zimnego piekarnika
Cannelloni Kg 1,8 2 50 + 60 220 2 40 = 50 200 | Wstawi¢ cannelloni do zimnego piekarnika.
Makaron Kg 2,5 P 55+ 60 200 P 45 = 50 200 Wstawi¢ makaron zapiekany do zimnego

piekarnika

Przygotowa¢ ciasto w formie bochenka i
nacia¢é noZem gorng powierzchnie

30 + 35 bochenka. Pozostawi¢ do rosnigcia na co

Chleb na chleb e 10 (wstepne e 2 10 (wstepne D najmniej 2 godziny. Natrze¢ ttuszczem forme
podgrzanie) podgrzanie) i umiesci¢ bochenek doktadnie w $rodku

formy.
Po wstepnym podgrzaniu piekarnika przez
; . . okres 15 minut przygotowaé pizze w
Pizza kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 nattuszczonej formie dodajac pomidory,
mozzarelle i szynke, olej, sol, oregano.
gjfﬁﬁtc'(‘::]x)oz-'one) 24 sztuki | 1 30+ 35 220 2 25 + 30 200 | Umiescié w formie 24 paszteciki i upiec je.
Podgrza¢ wstepnie piekarnik przez 15
200 g ciasta minut, nasmarowac ttuszczem forme, 4
. ; . . placki pokryte ttuszczem, olejem i posolone
Placki na kaZda 2 25+30 200 2 20 +25 180 pozostawi¢ do rosniecia w temperaturze
sztuke otoczenia na okres co najmniej 2 godzin,

Wszystkie migsa moZna piec w pojemniku o wysokiej lub niskiej krawedzi.

Zaleca sie przykrycie pokrywka pojemnika niskiego, w celu unikniecia zabrudzenia piekarnika plamami sosu. Migsa pieczone pod przykryciem
beda bardzie migkkie i soczyste, podczas gdy pieczone bez przykrycia stang sie bardziej kruche. Wskazane czasy wypieku obowigzuja dla
potraw w pojemnikach przykrytych lub odkrytych.

po czym wioZy¢ je do piekarnika.

Caty rostbef Umiesci¢ mieso w glebokim talerzu ze szkta

1 kg 3 70 =+ 80 220 3 50 - 60 200 Zaroodpornego, doprawi¢ sola i pieprzem.

Po uptywie potowy czasu odwrdcié.

; S wi Piec migeso w przykrytym pojemniku ze

Pieczen wieprzowa 1 kg 2 100 + 110 220 2 80 +90 200 |szkta Zaroodpornego z dodatkiem soli i

Zawljana pieprzu, przypraw naturalnych, oleju i masta.
Pieczen cieleca . . oo -
zawijana 1,3 kg 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 Piec jak wyZej.
Fieczen wofowa, 1kg 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Piec jak wyZej.




5. TABELA CZASOW WYPIEKU

Potrawa

* Dréb, krolik

(7D
O

llo

Ruszt

Czas
pieczenia
w minutach

Elektryczny piekarnik
statyczny

Tempe-
ratura

piekarnika

Ruszt

Czas
pieczenia
w minutach

Uwagi

Umiesci¢ perliczke w gtebokim naczyniu

- Ciastka, torty

; . . . Zaroodpornym lub ceramicznym,
Perliczka 1kg-1,3kg 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 przyprawiona przyprawami naturalnymi |
mata iloscig oleju.
Kurczak 1,5kg-1,7kg 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 Piec jak wyZej
Krolik w ka W wysmarowanej tluszczem formie
Kw - = o umiesci¢ rowne kawatki migsa przyprawione
watkach Tkg-1.2kg 2 55+65 = 2 S e naturalnymi przyprawami. W razie potrzeby

obraca¢ kawaiki.

W tortownicy o Srednicy 22cm. Podgrzanie

Koper wtoski

800 g

70 + 80

220

60 + 70

Tort kakaowy pieczony w foremce 1 515 180 1 50 160 wstepne - 10 min.

Tort margherita 1 55 175 1 40 + 45 160 | Podarzanie listepne - 10 min. W tortownicy
Tort marchewkowy|  scatola 1 65 180 1 50 + 60 160 E oédrgéﬁ?g,ezvésé%ﬁ)_ne - 10/min. W tortownicy
Ciasto morelowe | 700 gr 1 40 200 2 30 + 35 180 | Podgrzanie wstepne - 10 min. Witortownicy

200

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

Cukinia

800 g

70

220

60 + 70

200

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

Ziemniaki

800 g

60 + 65

220

60 + 65

200

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

Marchew

800 g

* Pieczenie - grill

80 + 85

220

70 + 80

200

Pieczenie grillu wykonujemy ukfadajac potrawy tuZ pod grillem elektrycznym na promienie podczerwone.
Uwaga: Podczas pracy grzatka grilla rozgrzewa sie do czerwonosci. Pod grill naleZy wstawi¢ brytfanne do zbierania soséw.

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

* Ryby

5 5 Umiesci¢ kromki tostu na wsporniku grilla.
: ; ; ; . Po pierwszym pieczeniu odwrocic.
Tosty 4 kromki 4 |6 \c,)vg;ze\il’]vanle Grill 4 Q Ov? gtrzer\]lv anie| - Grill |y aga: Przed podaniem do stotu trzymat
stepne) stgpne) upieczone tosty w cieple na dnie piekarnika.
5 ) 58 Umieéci¢ tosty na podstawie grilla. Kiedy
Tosty faszerowane| 4 sztuki 3 (5 ogrzewanie|  Grill 3 (10 ogrzewanie|  Grill |sie zarumienia, odwrdci¢ tosty - aZ do
wstepne) wstepne) catkowitego zarumienienia.
Nacig¢ kietbaski i umiesci¢ na grillu czescig
wewnetrzng zwrécong ku gorze. W potowie
_ _ 25/30 : 15/20 : pieczenia odwracié kietbaski.

Kietbaski n°6 sztuk / 4 (5 ogrzewanie|  Giill 4 (10 ogrzewanie|  Girill Uwaga: Co jakis czas naleZy kontrolowaé
0,9 kg wstepne) wstepne) rownomiernos¢ pieczenia. W przypadku
’ nierbwnomiernego pieczenia zamienié
miejscami kietbaski mniej dopieczone z

bardziej wypieczonymi.
; 4 sztuki / 25 ' 15/20 : Umiesci¢ Zeberka tuZ pod duZym grillem

Zeberka wotowe 1.5 kg 4 (5 ogrzewanie|  Giill 4 |10 ogrzewanie|  Grill |/ hrocic je dwukrotnie.

’ wstepne) wstepne)
; 50/60 50/60 P4 ; -
4 sztuki / . . . D tural
Udka kurczaka 18 5 llj( gl 3 | (5 ogrzewanie (10 ogrzewanie|  Giril Oé’rgggfo ggvﬁé?, sza”;' przyprawam 1
’ wstepne) wstepne)

Piec pstragi pod przykryciem z dodatkiem

Pstrag 3cale/1kg 2 40 = 45 220 2 35+ 40 200 |oleju soli i cebuli w pojemniku ze szkta
Zaroodpornego
700gw Piec fososia bez przykrycia w naczyniu
tosos plastrach 2 30+ 35 220 2 30+ 25 200 Zaroodpornym z dodatkiem soli, pieprzu i
2,5 cm grubsci oleju. .
Sola Filety /1kg | 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 E{;ﬁ?me z dodatkiem soli i jedna fyZeczka
Ziotnik 2 cate 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 |Fiec ziotniki w przykrytym naczyniu z

dodatkiem oleju i soli.

Piec owoce w odkrytym naczyniu ze szkta

Jabtka 1 kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 | Zaroodpornego lub ceramiki. Pozostawié
w piekarniku do ostygniecia.

Gruszki 1 kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 | Piec jak wyZej

Brzoskwinie 1kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 |Piec jak wyZej




BEZPECNOSTNIi POKYNY

UPOZORNENI: Spotfebi¢ a jeho pFistupné &asti se bé&hem pouziti zahFivaji. Nedotykejte se topnych
prvka.

* Détido 8 let drzte mimo dosah spotfebice, pokud nejsou neustale pod dohledem.

 Tento spotfebi€ smi pouzivat déti starSi 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo bez dostateénych zkusenosti, pokud jsou pod dohledem a byly pouceny o
pouziti spotfebice a mozném riziku.

* Nedovolte détem hrat si se spotrebiCem.

* Cisténi a udrzbu nesmi provadét déti bez dohledu.

* Béhem pouziti se spotiebi¢ zahfiva. Nedotykejte se ohfevnych prvku uvnitf trouby.

UPOZORNENI: Pfistupné ¢asti mohou byt béhem provozu horké. Udrzujte déti mimo dosah spotrebice.
* Nepouzivejte drsné CistiCe ani ostré kovové predméty k Cisténi skla dvifek trouby, nebot muzete
poskrabat povrch.

* VVypnéte troubu pfed sejmutim ochrany a po ocCisténi nasadte ochranu v souladu s pokyny.

* Pouzivejte pouze tepelni sondu doporu¢enou pro tuto troubu.

* K Cisténi nepouzivejte vysokotlaké parni CistiCe.

UPOZORNENI: Ujistéte se, zda je spotrebic vypnuty pfed vyménou zarovky, abyste zabranili moznému
urazu elektrickym proudem.

» Odpojovaci zafizeni musi byt v€lenéno do napajeni v souladu s platnymi piedpisy.

* Pokyny uvadeéji typ kabelu, s ohledem na teplotu zadni strany spotfebice.

* Pokud je poSkozeny pfivodni kabel, musite jej vyménit za specialni kabel dostupny u vyrobce nebo
servisniho technika.

UPOZORNENI: abyste zabranili nebezpeci z neumysiného resetovani tepelné pojistky, tento spotrebic
nesmite napajet pfes externi spinaci zafizeni, jako je €asovac, nebo pfipojovat k obvodu, ktery se
pravidelné zapina a vypina elektrikarskou sluzbou.

UPOZORNENI: Pristupné &asti grilu se mohou b&hem pouziti zahfivat. Udrzujte d&ti mimo dosah.

* Nadmérné mnozstvi necCistot odstdrarite pred Cisténim.

« Béhem samodisticiho pyrolytického procesu mUze byt povrch teplejSi nez obycejné a proto drzte déti
mimo dosah.

Tento spotiebi¢ je oznacen v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU o odpadu z elektrického a elektronického zafizeni (WEEE). WEEE
obsahuje jak Skodlivé latky (které mohou vyvolat nepfiznivy dopad na zivotni prostiedi), tak i suroviny (které Ize pouzit opakovang). Je nutno
pouzivat specialni zachazeni vzhledem k WEEE, aby se vSechny necistoty likvidovaly spravné a bylo mozno recyklovat vSechny materialy.
Jednotlivei mohou hrat vyznamnou ulohu pfi zajistovani toho, aby se z WEEE nestal ekologicky problém; je nezbytné dodrzovat néktera
zakladni pravidla:
* WEEE nelikvidujte jako bézny domovni odpad.
[ B WEEE predavejte na pfislusna sbérna mista fizena méstskymi Gfady nebo registrovanymi spole¢nostmi. V fadé zemi mlze byt pouzivan

systém domaciho odbéru velkych WEEE.

» Kdyz kupujete novy spotiebic¢, mizete stary vratit prodejci, ktery jej musi zdarma odebrat na principu kus za kus, pokud jde o zafizeni odpovidajiciho

typu, které ma stejné funkce jako dodavané zafizeni.

USPORAENERGIE AOCHRANAZIVOTNIHO PROSTREDI

Tam, kde je to mozné, vyhnéte se predehfati trouby a vzdy se ji snazte naplnit. Neotevirejte dviika trouby, pokud to neni nezbytné, protoZe dochazi k uniku
tepla, které se rozptyluje pokazdé, kdyz je trouba oteviena. Pro vyznamnou Usporu energie vypnéte troubu 5 az 10 minut pfed planovanym koncem doby
peceni a vyuzijte zbytkové teplo, které trouba generuje. Tésnéni udrZujte v Cistoté a v pofadku, aby nedoslo k Uniku tepla ven z trouby. Mate-li smlouvu na
odbér elektrické energie za nizsi tarif v uréitych hodinach v pribéhu dne, vyuZijte program pro "odlozené peceni".




1. VSEOBECNA UPOZORNENI

Prectéte si pozorneé tyto pokyny pro maximalni vyuziti trouby. OdloZte si tyto pokyny na bezpe€ném misté pro instalaci a pouziti v budoucnosti a pred
instalaci trouby si poznacte sériové &islo pro pripad pomoci servisniho stfediska. Po vybaleni trouby se ujistéte, zda neni zadnym zplsobem

poskozena. Pokud mate néjaké pochybnosti, nepouzivejte ji.

Kontaktujte kvalifikovaného servisniho technika. UloZte obalové materialy jako jsou plastové sacky a polystyrén mimo dosah déti, nebot predstavuji

mozné riziko.
Vyrobce neodpovida za nedodrzeni pokynt v navodu k pouziti.

Poznamka: Pravo nazménu funkci, vlastnosti a pfisluSenstvi trouby se miiZe ménit v zavislosti od modelu.

1.1 PROHLASENi O SHODE

Casti tohoto spotfebice, které mohou byt v kontaktu s potravinami
odpovidaji pfedpisim EEC Smérnice 89/109.

Umisténim znacky C E na produkt deklarujeme na vlastni
zodpovédnost shodu se vSemi pozadavky EU tykajicimi se
bezpecnosti, zdravi a Zivotniho prostredi, které jsou zakotveny v
legislative a tykaji se daného produktu.

Po vybaleni trouby se ujistéte, zda neni Zadnym zplUsobem
posSkozena. V pfipadé pochybnosti ji nepouzivejte a kontaktujte
servis. Drzte obalové materialy mimo dosah déti, nebot’ predstavuiji
mozné nebezpeci.

1.2 BEZPECNOSTNI TIPY

Pfi vyméné privodni kabelu postupujte nasledovné: Odmontujte
privodni kabel a nahradte za typ HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F.
Kabel musi byt schopen snést elektricky proud potfebny pro troubu.
Kabel smi vyménovat pouze kvalifikovany servisni technik.
Uzemnovaci vodi¢ (Zlutozeleny) musi byt o 10 mm delSi nez Zivy
vodi¢. Opravy smi provadét pouze autorizované servisni stiedisko a
smi pouzivat pouze originalni nahradni dily. Pokud nejdou dodrzeny
vysSe uvedené pokyny, vyrobce nemUze zarucit bezpecnost trouby.
«VVase nova trouba ma predepsané technické specifikace a nesmite je
ménit.

* Upozornéni: vSechny pfistupne ¢asti jsou béhem pouziti horke.
Nedotykejte se téchto Casti.

» Neskladujte hoflavé latky uvnitf trouby; mohou se vznitit.

* Netlacte na dvifka a nedovolte détem, aby na né stoupaly.

» Kvyjmuti nadobi pouzivejte kuchyriské rukavice.

» Trouba musi byt pouzita pouze pro ucely, ke kterym je urCena: pro
pfipravu potravin. Jakékoliv jiné pouziti, pf. pro ohfev mistnosti, je
nespravné pouziti a proto nebezpecné.

» Vyrobce neodpovidd za poskozeni zplsobenad nespravnym
pouzitim. Pfi pouziti elektrickych spotfebi¢i musite dodrzovat
z&kladni pravidla.

- Pfiodpojovani netahejte za pfivodni kabel.

- Nedotykejte se trouby mokryma rukama.

- Nepouzivejte troubu, pokud mate bosé nohy.

- Neni vhodné pouzivat adaptéry, vicenasobné zasuvky a
prodluzovaci kabely.

- Pokud je trouba poSkozena, vypnéte ji a nedotykejte se ji.

« Je-li poskozen pfivodni kabel, musi bytihned vyménén.
+UPOZORNENI: Pfistupne &asti mohou byt béhem pouziti grilu prilis
horke.

1.3 INSTALACE

Vyrobce nenese odpovédnost za instalaci. Pokud je nutna pomoc ze
strany vyrobce na odstranéni zavady vyplyvajici z nespravné
instalace, tato pomoc neni zahrnuta v zaruce. Instalatér musi
dodrzovat pokyny k instalaci. Nespravna instalace mlze zpusobit
zranéni nebo poskozeni spotfebice. Vyrobce neodpovida za zranéni
ani poskozeni.

Kuchynsky nabytek, do kterého bude trouba zabudovana, musi byt z
materialu odoIného vuci teploté nejméné 70°C.

Troubu Ize instalovat do vysoké skriné nebo pod pracovni
desku.

Pred upevnénim musite zajistit dostate¢né vétrani v misté instalace
trouby pro ochranu vnitfnich dil. Dodrzujte rozméry uvedené na
posledni strance navodu.

1.4 VESTAVENiI TROUBY DO KUCHYNSKE LiNKY

Umistéte troubu do prostoru v kuchyriské lince; mize to byt pod
pracovni deskou nebo vestavena ve skfini. Upevnéte troubu do
pozadované pozice pfiSroubovanim na misto pouzitim Ctyr
upevriovacich otvorl v ramu. (Viz obrazek na posledni strang).

Pro odkryti upeviiovacich otvor( oteviete dvirka trouby a podivejte

se dovnitf. Pro zajisténi dostate¢né ventilace dodrzujte rozméry podle
nakresu na posledni strance.

Poznamka: Pfi troubach v kombinaci s varnou deskou dodrzujte také
pokyny v navodu k obsluze varné desky.

1.5 DULEZITE

Pokud mé trouba fungovat spravné, prostor v lince musi byt vhodny k
vestavbé. Stény kuchyriské linky, které jsou v blizkosti trouby, musi
byt vyrobeny z teplu odolného materialu. Zajistéte, aby lepidlo dilu
kuchyriské linky odolavalo teploté nejméné 120 °C. Plasty nebo
lepidlo, které nejsou odolné témto teplotdm, mdlzou roztat a
deformovat spotfebi¢. Po umisténi trouby do linky musi byt elektrické
Casti kompletné izolovany.

Toto je platny bezpecnostni pozadavek. VSechny Casti musi byt
bezpectné upevnény na misté tak, ze neni mozné je demontovat bez
pouziti specialnich nastroju.

Pro zajisténi dostate€éného vétrani a cirkulace vzduchu kolem
trouby odstrante zadni sténu kuchynské linky. Za troubou musi
byt volny prostor nejméné 45 mm.

1.6 PRIPOJENI K ELEKTRICKE SiTi

Pfipojte k elektricke siti. Zajistéte, aby byl pouzity treti kontakt, ktery
slouzi k uzemnéni trouby. Trouba musi byt spravné uzemnéna.

Pokud model trouby neni vybaven zastrékou, k pfivodnimu kabelu
pripevnéte standardni zastréku. Musi snést proud podle pozadavki
na vyrobnim Stitku. Uzemnovaci vodic¢ je zelenozluty. Zastrcku musi
pfipojit servisni technik. Pokud je zastr¢ka a zasuvka nekompatibilni,
zasuvku musi vymeénit kvalifikovany technik. Technik musi taky
zajistit, aby pfivodni kabel byl schopen snést proud potfebny pro
troubu. K napajeni musi byt taky pfipojen pfepina¢ zapnuti/vypnuti s
minimalnim odstupem kontaktd 3 mm. Pfipojeni musi poskytovat
poZadovany proud a musi vyhovovat aktualnim platnym pfedpistm.
Zlutozeleny uzemnovaci kabel nesmi byt pferuSovan prepinacem
zapnuti/vypnuti. Zastr€ka nebo prepinac zapnuti/vypnuti pouzity pro
pfipojeni napajeni musi byt pfi instalaci trouby vzdy pfistupny.
Dulezité: Béhem instalace umistéte privodni kabel tak, aby v Zzadném
bodé nebyl vystaven teplotam nad 50°C.

Trouba vyhovuje bezpecnostnim standardim regulacnich uradd.
Trouba je bezpecna pro pouziti, pokud je spravné uzemnéna v
souladu s mistnimi pozadavky o pfipojeni. Musite zajistit, aby byla
trouba pfislusné uzemnéna.

Vyrobce neodpovida za poSkozeni nebo zranéni osob, zvifat
vyplyvajicich znespravného uzemnéni trouby.

VAROVANI: napéti a napajeci frekvence je znazornéna na vyrobnim
Stitku.

Kabelaz a systém pfipojeni musi byt schopen snést maximalni
elektricky vykon pozadovany troubou. Toto je naznaceno na vyrobnim
Stitku. Pokud mate pochybnosti, vyuzijte sluzby kvalifikovaného
servisniho technika.

1.7 VYBAVENI TROUBY ( Podle modelu)

Pfed prvnim pouzitim je nutné vycistit veSkeré prisluSenstvi.
Oplachnéte pomoci houbicky. Oplachnéte a vysuste.

Na roSty miiZete postavit nadobi a misy.@

Odkapavaci plech zachycuje stavu z
grilovanych pokrmi.

Nikdy nepouzivejte odkapavaci plech ,
jako pecici plech, nebot zbytky tuku se /
mohou dostat na stény trouby, coz —_—

zpUsobi kour.

Talif na pizzu pro kfupavéjsi pizzu v
zavislosti od modelu se stojanem a pizza
nozem.




Pecici plech musite postavit na rost.
Je idealni k pec¢eni malych kolacud jako
jsou susSenky, pusinky, apod. Nikdy
nestavte pecici plech na dno trouby.

VYJMUTI A CISTENi DRATENYCH UROVNI ROSTU

1- VySroubujte matice otoCenim proti sméru hodinovych rucicek.

2- Vyjméte roSty vytazenim k sobé.

3- Vycistéte je v mycce nadobi nebo vihkou hubkou a poté vysuste.
4- Po vycisténi instalujte roSty v opacném poradi.

5- Nasroubujte upeviujici Srouby.
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2. UZITECNE TiPY

2.1 BEZPECNOSTNi SYSTEM ROSTU

Trouba obsahuje novy bezpecnostni
systém rostu.

Tento systém vam umoziuje vysunout
rosty trouby pfi kontrole pokrmu bezpecné,
bez preliti Stavy nebo padu rostu z trouby.
Pro vyjmuti potahnéte rost a zvednéte.

2.2 GRILOVANI

Grilovani umoznuje dodat jidlu rychle bohatou zlatavou barvu. Pro
opeceni doporu€ujeme, abyste v zavislosti od vlastnosti jidla umistili
gril do ¢tvrté arovné.

Témeér v8echny druhy jidel muzete pfipravovat pod grilem, kromé
velmi tenkych platkG a masovych rolek. Maso a ryby pro grilovani je
vhodné pred pfipravou namocit do oleje.

23 U-COOK MODELY

U.cook trouby maiji elektronické Fizeni rychlosti ventilatoru,
nazyvané a patentované VARIOFAN. Béhem tohoto peceni systém
automaticky méni rychlost ventilatoru (v multifunkénim rezimu) k
optimalizaci proudéni vzduchu a vnitfni teploty v troubé.

Soft

VSechny U.COOK trouby obsahuji cookg funkci. To

umozfiuje zpravu rozlozZeni vlhkosti a teploty. Redukuje
ztratu vihkosti o 50 %, coz zaruCuje, Zze pokrm zUstane
jemny a chuti Iépe. Toto jemné peceni se doporucuje pro
peceni chleba a moucnik.

Zkracuje dobu predehrati trouby: pouze 8 minut pro
dosazeni 200°C.

Nabizi moznost nastaveni Urovné a intenzity grilovani, az

0 50 % vice vykonu ve srovnani s klasickou multifunkéni
troubou.

Nékteré trouby jsou vybavené novymi dvifky| , WIDE DOOR® |které
maji vétsi okynko, coz umoznuje lepsi udrzbu a lepSi tepelni izolaci.

2.4 PODLE MODELU LED VISION

Je to systém osvétleni, ktery nahrazuje klasické « Zarovky ». 14 LED
(u nepyrolytickych modell) nebo 10 vysokovykonnych LED (u
pyrolytickych model() je integrovanych ve dvirkach trouby. Tyto
nabizeji kvalitni osvétleni, umoznujici jasné zobrazeni vnitfku trouby
bez stinti na v§ech Grovnich.

Vyhody:

Tento systém nabizi vyjime¢né osvétleni vnitfku trouby, ma delSi
zivotnost nez klasické zarovky, snadnéjSi udrzbu a zejména Setfi
energii. ; 3 -

- Optimalni pohled
- Dlouha Zivotnost
- Velmi nizk&a spotfeba energie, -95% ve srovnani s klasickymi
zarovkami

2.5 SAMOCISTENI TROUBY POMOCI
KATALYTICKE VLOZKY

Specialni samodistici panely pokryté mikroporéznim povrchem jsou k
dostani jako samostatny doplnék pro vSechny modely. Pokud je
vloZite, troubu neni nutné Cistit ru¢né.

Tuk, ktery se bé&éhem peceni hromadi po stranach, je eliminovan
mikroporéznim povrchem, ktery méni tuk katalyzou a méni jej na plyn.
Nadmeérné stiikani tuku miize i presto zablokovat pory a proto branit
samocisténi. Samodcistici kapacitu je mozné obnovit zapnutim
prazdné trouby na pfiblizné 10-20 minut pfi maximalni teploté.
Nepouzivejte drsné prostfedky, kovovou Cistici houbu, ostré
predméty, drsné latky nebo chemické produkty, které muzou trvale
poskodit katalyticky povrch. Na pe€eni tukovych jidel je vhodné pouzit
hluboké plechy a vlozit nadobku pod gril pro zachyceni prfebyte¢ného
tuku.

Pokud jsou stény trouby pokryté hrubou vrstvou tuku, ktera
znemoznuje praci katalytického cCisténi, odstrante nadbytecny tuk
jemnym hadfikem nebo houbou namocenou v horké vodé. Povrch
musi byt porézni pro efektivni samocisténi.

Poznamka: VSechny katalytické povrchy, které jsou k dostani v
prodejnach, maji provozni zivotnost priblizné 300 hodin. Poté je nutné
je vyménit.

2.6 FUNKCE AQUACTIVA

AQUACTIVA vytvari paru pro snadné odstrariovani tuku a zbytkd jidla
ztrouby.

1. Nalijte 300 ml vody do zasobniku AQUACTIVAna dné trouby.

2. Nastavte funkci trouby na Staticky ( _*_ )nebo Spodni( __ ) ohfev.
3. Nastavte teplotu naikonuAQUACTIVA §39

4. Nechte program bézet priblizné 30 minut.

5. Po 30 minutach vypnéte program a nechte troubu vychladnout.

6. Po vychladnuti spotrebice vycistéte vnitiek trouby utérkou.

Varovani:

Nez budete manipulovat se spotfebic¢em, ujistéte se, zda vychladnul.
Zvyste pozornost u vSech horkych povrchd, nebot hrozi riziko
popaleni.

Pouzijte destilovanou nebo pitnou vodu.




2.7 CISTENI A UDRZBA
K Cisténi spotfebice nikdy nepouzivejte parni Cistic nebo vysokotlaky
Gisti€. K cisténi skla dvifek nikdy nepouzivejte drsné Cistice, draténé
nebo ostré predméty. Casti z nerezavéjici oceli a smaltovany povrch
Cistéte teplou mydlovou vodou nebo vhodnym prostiedkem. Za
zadnych okolnosti nepouzivejte drsné prasky, které mohou poskodit
povrch a poskodit vzhled trouby. Je velmi dllezité cistit troubu po

kazdém pouziti.

Rozpustény tuk se béhem pouziti zachytava na sténach trouby. PFi
opétovném pouziti mize tento tuk zplsobit nezadouci zapach a mize

ohrozit vysledek vareni.

K cCisténi

saponat;dikladné oplachnéte.
Pro vynechani tohoto postupu lze vSechny modely dovybavit

katalytickymi

samodisticimi

panely: volitelné pfisluSenstvi

pouzijte horkou vodu a

(viz

Samocisténi trouby pomoci katalytické vlozky). Pro mfizky z
nerezavéjici oceli pouzijte saponaty a drsné kovové Skrabky.
Sklenény vrchni panel, dvifka trouby a horky povrch dvifek musi byt
Gistén az po vychlazeni. Na poSkozeni vyplyvajici z nedodrzeni tohoto
pravidla se nevztahuje zaruka.
Vymeéna osvétleniinteriéru:
pfivodnim kabelem vypnéte napdjeni a odSroubujte Zarovku.
Vymeérite za stejnou zarovku, ktera je odolna vici vysokym teplotam.

2.8 SERVISNi STREDISKO

Dfive nez budete kontaktovat servis.
Pokud trouba nefunguje, doporucujeme:
* Zkontrolujte, zda je trouba spravné pripojena k elektrické siti.

V pripadé, ze zavadu nelze odstranit:
» Odpojte troubu od elektrické sité, nedotykejte se ji a kontaktujte
servisni stredisko.
Seznam autorizovanych mist je uveden na naSich webovych
strankach, www.candy-hoover.cz v sekci servis.

Drive nez budete kontaktovat servis, poznacte si sériové Cislo

spotrebice.

3. CASOMERIC
3.1 POUZIiTi MiINUTKY

s ®. s @ K nastaveni ¢asu vareni otocte ovladac¢ o
. jednu celou otaCku a pak umistéte na
so. 4 | .10 oznadeni na pozadovany &as. Po uplynuti
\ Gasu zazni na nékolik sekund signal.
45- | |15
\ /
\ /
a0\ ar
EL

3.2 POUZIiTi CASOVACE UKONCENi VARENI

Tento ovlada¢ umoziiuje nastavit dobu
10 pfipravy (max. 120 min.), po které se trouba
automaticky vypne.

Casovaé odpogitava od nastavené doby do
pozice O a automaticky se vypne.

Pro bézné pouziti trouby nastavte ¢asovac
do pozice @5 . K nastaveni trouby se
ujistéte, zda neni Casovac v pozici O.

3.3 NASTAVENi SPRAVNEHO CASU (@

VAROVANI: prvni operace Ize
provadét kdyz trouba byla
nainstalovana nebo po preruseni
napajeni (kdyz je displej pulzujici
— blikda a ukazuje 12:00) je
nastaveni funkce spravného
¢asu. Toho je dosazeno takto.

« Stisknéte centralni tlacitko.
» Nastavte ¢as "-" "tlacitek +".
* Uvolnéte vSechna tlacitka.

UPOZORNENI: Le four ne peut fonctionner qu'aprés réglage de I'heure.

3.4 VYUZITi CASU dotykové ovladani PROGRAMMER - PROGRAMOVANI

- Jak aktivovat Jak vypnout Co to déla Vyhody
- Détsky zamek Funkce se ;Délgky z’élmedk 't:uknkceilje' -
= . |aktivuje dotykem Set (+) po eaktivovana dotykem laciika
DETSKA | dobu miniméing 5 sek(ur)mri). Od | Set (+) opét na minimainé 5
POJISTKA |tohoto okamziku se uvsech |Sekund. Od této chvile jsou
ostatnich funkcich uzamknou | MoZnosti vSech funkei volitelné
a na displeji bude blikat STOP | Znovu.
a nastaveni ¢asu .
. Stisknéte centralni tlagitko | Stisknéte stredove tlacitko » Zvuky alarmu na * Umozfiuje pouzit troubu
MINUTKA | 1\t Kdyz nastaveny cas jako konec nastaveného &asu. jako budik (maze byt
« Stisknutim tlagitka "-" "+" uplynuly zvukovy alarm je B&hem procesu, aktivni bud pfi provozu
nastavte pozadovany &as. aktivovan (tento alarm bude | igpieii se zobrazi trouby nebo samostatné
- Uvolnéte viechna tlagitka | 23818Vitna jeho viastni, nicméne) gy ajici gas. (pfi provozu trouby)
to mize byt okamzité zastaveno
stisknutim tlacitka) SELECT.
DOBA | Stisknéte centraini tlacitko « Stisknéte jakékoli tlagitko |+ Umoziuje nastaveni vafeni €as | « Je-li uplynuti doby trouba se
PEGENi |2ke&t pro zastaveni potfebny pro vybrané receptury. | vypne automaticky. Pokud
« Stisknutim tlaCitka "-" Nebo | signalu. Stisknéte centralni  |* Chcete-li zkontrolovat, jak byste chcete zastavit vareni
"+" nastavit délka vareni Tlagitko pro navrat do hodiny |dlouho zistane spustit stisknutim | - dfive bud vypnéte funkci volide
J'-. pc&zadoyane; B funkce SELECT Tlacitko 2 krat. - 0, nebo nastaveny &as 0:00
. * Uvolnéte vSechna tlacitka * Chcete-li zménit / zménit (SELECT a "-" "+" Tlagitka)
* Nastavte funkci peceni s prednastaveny ¢as stisknéte
funkce trouby volicem tlacitko SELECT a "-" "+" tlacitka
- Stisknéte centralni tlagitko | « v dobé& stanovené, trouba * Umozriuje nastaveni - Tato funkce se obvykle pouziva
3 krat. vypne. konec peceni s "Cas vareni" funkce. Napfiklad
KONEC | . stisknutim tlagitka "-" "+" Chcete-li pfepnout off rugng, | * Cheete-li zkontrolovat pokud jidlo musi byt vafené po
PECENI | nastavit ¢as, kdy Chcete troubu voliéem funkci na nastaveny Cas stisknéte dobu 45 minut a musi byt
. troubu na vypnout. Pozici O. centralni tlaCitko 3 krat pfipravena do 12:30, vyberte
[V 4 « Uvolnéte tladitka * Chcete-li zménit nastaveni pozadovanou funkci, nastavte
5 * Nastavte funkci peceni s Tlacitka dobu vareni na 45 minut a do
funkce trouby voli¢ Casu stisknéte SELECT + "-" "+" | konce doby vareni az 12:30.
Na konci doby vareni
nastavené, bude trouba
automaticky vypne a zvukovy
alarm bude zvonit




4. POKYNY K POUZITi

Teplota a
Voli¢ funkci nastaveni. Termostat
(Model s
elektronickym FUNKCE
prog.)(Typ A)
O Zapnuti osvétleni trouby.
- Toto automaticky aktivuje chladici ventilator (pouze u modell s ventilatorem).
Rozmrazovani
% ;/0 Po nastaveni voli¢e do této pozice. Ventilator rozhani vzduch pokojové teploty kolem
(] zmrazeného pokrmu, ¢imzZ se rozmrazi za nékolik minut se zachovanim obsahu protein(.
Super Grill
Sprinter= MAX MAX Tato funkce umoznuje nastaveni kfupavosti pokrmu. Funkce Super Grill je
charakterizovana 50% zvySenim vykonu ve srovnani se standardnim grilem.
— 220 Prirozena konvekce
. 50 = MAX Pouziva se spodni a horni topné téleso. Toto je tradic¢ni forma peceni. Idealni k peceni
* 50 = 240 kusG masa, peceni suSenek a tradi¢nich pokrmda.
— Pecenis ventilatorem
53 200 50 =+ MAX V provozu je horni a spodni topné téleso s ventilatorem. Tento zplGsob doporu¢ujeme pro
~— ’ drubez, tésto, ryby a zeleninu. Teplo Iépe pronikéa do pokrmu a doba predhrevu a peceni je
50 = 230 krat$i. Najednou mizZete péct rizné pokrmy na jedné nebo vice Urovnich. Tento zpUsobj
pfipravy nabizi rovhomérné rozdéleni tepla a viiné se nemichaji. Pfi spole¢né pripravél
@, nékolika pokrm(i pfidejte pfiblizné deset minut.
Soft Cook (a)
200 Soft Cook je funkce pro cukrovi a chléb. Diky snizené rychlosti ventilatoru tato funkce
Soft _ zvysuje vnitini vlhkost v troubé&. ZvySena vihkost vytvari idealni podminky pro peceni
cgok 02230 pokrmu, které by mély zUstat elastické béhem peceni (napf. kolace, chléb, susenky) bez
50 =+ poskozeni povrchu.
% 160 Ventilator plus spodni topné téleso
c Tato funkce je idealni pro jemné pokrmy (kolace-suflé).
R 50 + 220 50 = MAX unkce je i iproj pokrmy ( ufié)
GRIL: gril pouzivejte se zavienymi dvirky.
Pouziva se samostatné horni topné téleso, muzZete nastavit teplotu. K zahrati topnych téleg
haaad Level 4 50 = MAX je potieba p&t minut pfedhfevu. Pouziva se ke grilovani, kebaby a gratinované pokrmy. Bil4
° 124 ’ maso umistéte do bezpecné vzdalenosti od grilu; doba grilovani je delsi, ale maso bude
- chutngjsi. Cervené maso a rybi filety postavte na rost a pod rost viozte odkapavaci misu.
Level 4 SUPER GRIL: Trouba m4 Urovné grilovani
Super. . Gril: 2200 W
grill <= 124 50 = MAX | Gril SUPER: 3000 W
Gril s ventilatorem (a): turbo-gril pouzivejte se zavienymi dvirky. V provozu je horni
topné téleso s ventilatorem. Pfedhrev trouby je nutny pro ¢ervené maso, nikoli pro bilé
190 50 = 200 maso. Idedlni pro peceni silnych pokrm, celych kusu veprové pecinky, dribeze, apod.
a? ’ Pokrm postavte doprostfed rostu, na prostfedni Uroven. Pod rost zasurte odkapavaci
180 = 200 misu. Ujistéte se, zda neni pokrm pfili$ blizko grilu. V poloviné peceni pokrm otocte.
o Gril/rozen.
Level 4 i - «
) Slouzi k pec€eni na rostu.
S 1-4 50 = 200
Stupen pro pizzu
220 50 = MAX Tato funkce s horkym vzduchem cirkulujicim uvnitf trouby zajistuje perfektni vysledky
pokrm jako je pizza nebo focaccia.
Funkce ,COOK LIGHT" vam umozriuje zdravéjsi pripravu pokrmu diky snizeni mnoZstvi tuku
nebo oleje. Vyuzitim grilu a ventilatoru v kombinaci s pulsujicim cyklem vzduchu zustane
cOQrc 190 zachovan obsah vihkosti v potraving, povrch bude grilovany a za kratSi dobu bez negativniho
50 = 200 vlivu na chut.
180 = 200 Je vhodna zejména pro peceni masa, zeleniny a omelet.

Cyklus pulzniho vzduchu udrzuje
vlhkost v troubé a v potraving, coz uchovava nutriéni hodnoty a zajistuje rychly a rovhomérny
proces pfipravy.

VyzkousSejte vSechny vaSe recepty a snizte bézné pouzivané mnozstvi dresinku a zazijte
lehkost této nové funkce!

(a) u nékterych modell: funkce s ,Vario Fan" je exkluzivni systém vyvinuty Candy k optimalizaci vysledk( peceni, spravu teploty a
vlhkosti. Systém Vario Fan je samoaktivni systém, ktery automaticky méni rychlost ventilatoru po volbé funkce ventilatoru: funkce s
ventilatorem jsou na vyznacené €asti na ovladacim panelu.

* Testovano v souladu s CENELEC EN 60350-1 pouzitymi pro definici energetické tfidy.
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Zeleninové muffiny

Ingredience:
* 200 g cuket * 1 ¢ervena paprika « 1 ¢ajova lzi¢ka papriky
* 200 g brambor * 1 zluta paprika * 50 g syru parmazan

* 200 g sladkych brambor * 100 g syru provolone 20 g strouhanky

* Nakrajejte cukety a papriky a brambory, vaite nékolik minut na varné desce.
Nakrajejte a osmazte zbyvajici zeleninu 5 minut v panvi s olivovym olejem a
paprikou, soli a kofenim.

Kdyz jsou brambory méekké, pridejte zbyvajici zeleninu a nastrouhany syr
provolone.

Mezitim si pfipravte smés strouhanky a syru parmazan, smichejte polovinu se
zeleninou.

Formy na muffiny vysypte moukou a naplite po okraj, zbyvajici smés
strouhanky a syru dejte navrch a pridejte trochu olivového oleje. Pecte v troubé s
funkei COOK LIGHT pti teploté 180° po dobu 15-20 minut, dokud nemaji
krasnou zlatavou barvu.

Podzimni zeleninova omeleta

Ingredience:

* 6 vajicek * | platek vafené dyné
* 10 cuketovych kvétd  * 200 g syru parmazan
« 1 vafeny brambor

* kurkuma
* 6 polévkova 1zice mléka

* Nakrdjejte a uvaite 1 bramboru. Nakrajejte dyni na platky a dejte na plech,
vlozte do trouby pfi 160° na pfiblizné 20 minut.

Po upeceni pretlacte vidlickou.

Uvaite vajicko a pfidejte uvafenou bramboru a roztlacenou dyni, mléko,
parmazan, kurkumu, sl a kofeni.

Smichejte v§echny ingredience a pridejte vyc¢isténé cuketoveé kvéty nakrajené na
malé kousky.

Nalijte smés do formy a peéte ve vyhtaté troubé s funkei COOK LIGHT pii
180° po dobu 20 minut.

5. TABULKY CASU PRIPRAVY

Celkovy ¢as popsany nize slouzi pouze jako pfirucka. Muze se lisit v zavislosti od kvality, Cerstvosti, velikosti a tloustky potravin a forma a vzhled
jidla je pouze na vasi chuti. Pfed podavanim nechejte potraviny chvili odstat, protoze ingredience se dale pfipravuji i po vyjmuti z trouby.

Uzite¢narada: Snizte teplotu tak, abyste zabranili
vysus$eni povrchu potravin.

Teplota

Potravina Mnozstvi | Rost |Cas v minutachl trouby

* Téstoviny

Staticka elektricka trouba Elektricka trouba s ventilatorem

Pozice rostu B % 4
'\ 3
\ 2
1
Rost [Gas v minutach| Teplota .
trouby Poznamka

* Peceni (ne kolace)

Lasagne Kg 3,5 2 70 +75 220 60 + 65 200 | Vlozte lasagne do nepfedehiaté trouby.
Cannelloni Kg 1,8 2 50 + 60 220 40 + 50 200 Vlozte cannelloni do nepfedehfaté trouby.
Zapékané téstoviny Kg 2,5 2 55 + 60 220 45 = 50 200 VloZte zapékané téstoviny do nepfedehraté

trouby.

Vyformujte tésto na bochnik a nozem
udélejte na vrchni strané kfiz a

Cas peceni je stejny, kdyz je maso zakryté nebo ne.

. Kg 1 35 30 = 35 nechejte bochnik kynout 2 hod.
Chieb 2 10 200 10 180 Vymastéte plech na peéeni a viozte
tésta (predehrati) (predehrati) tésto doprostred.
Predhrejte troubu 15 minut a vliozte
. . . pizzu na vymastény plech.
Pizza Kg 1 1 25+35 190 20+25 190 Ulozte rajéata, mozzarellu, $unku, olej,
sUl a oregano.
M?ouhcylk (mrazeny) n° 24 1 30 + 35 220 25 + 30 200 Vlozte 24 piroh( do trouby a pecte.
Predhfivejte troubu 15 minut,
; vymastéte plech, dochutte 4 focaccia
fn%CEfC'a tés%g?(gidy 2 25 + 30 200 20 = 25 180 olejem a soli a nechejte nakynout pfi

Vsechny druhy masa miZete péct v mélké nebo hluboké mise. Doporucujeme zakryt misu, abyste zabranili vystfikovani Stavy.

pokojové teploté nejméné 2 hodiny
pfed vloZzenim do trouby.

. .. Vlozte maso do hluboké sklenéné
Cely kus hovéziho| . 4 3 70 + 80 220 50 + 60 200 | misy a ochutte soli a kofenim; otoéte
v poloviné pfipravy.

K Sink 5 ) Pecte maso v zakryté sklenéné mise s
bcgzS Igc?:tlin Y Kg 1 2 100 =110 220 80+ 90 200 bylinkami, koFenim%/olejem a maslem.
Kus teleciho . » P’Fivpravujte podle postupu uvedeného
bez kosti Kg 1,3 1 90 + 110 220 90 + 100 200 vyse.

i Pripravujte podle postupu uvedeného
Hovezi filet Kg 1 2 80+ 90 220 80+ 90 200 | vyge.




5. TABULKY CASU PRIPRAVY

Staticka elektricka trouba

Potravina

« Kralik a drlibez

Mnozstvi

Rost

Casv
minutach

Teplota
trouby

Elektricka trouba s ventilatorem

Rost

Cas v minutach

Teplota
trouby

Poznamka

Umistéte perlicku do hluboké sklenéné nebo

Eer[liéka Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 B s ik o apomm vim olele
g
Kufe Kg1,517 | 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 | Postupuite podie pripravy perlicek.
Vlozte kousky stejné velikosti do sklenéné
Kraligi kousky Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 | misy. Ochutte bylinkami a kofenim.

* Kolace

Otocte dle potfeby.

Kokosovy kolac Pouzijte plech 22 cm hluboky. Predhfivejte
v plechu 1 55 180 1 50 160 10 minut.

Pigkot 1 55 175 1 40 + 45 160 Tgt:ﬁ;gﬁtf)lech 22 cm hluboky. Predhfivejte
y;ll(ggr\{z kolaé 1 65 180 1 50 = 60 160 T(?Lrlwfiur:ﬁt?le(:h 22 cm hluboky. Predhfivejte
Merufikovy kolad) 700 gr 1 40 200 2 30 + 35 180 Pouzijte plech 22 cm hluboky. Pfedhfivejte

» Zelenina

10 minut.

Nakrajejte fenykl na ¢tyfi platky,

Fenykl 800 gr 1 70 = 80 220 1 60 + 70 200 pfidejte maslo, sul a brambory a viozte
do sklenéné misy. Zakryjte.
. Nakrajejte, vlozte do sklenéné misy a pridejte
Cuketa 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 maslo a sl
Nakrajejte brambory na stejné kousky a viozte
Brambory 800 gr 2 60 =+ 65 220 2 60 + 65 200 do sklenéné misy. Ochutte soli, oreganem a
rozmarynem. Pecte v oleji.
Mrkev 800 gr 1 80 = 85 220 1 70 = 80 200 Nakrajejte na platky, vioZte do sklenéné misy a

* Grilovani

Vlozte jidlo na grilovani pod infracerveny gril. Varovani: kdyz je gril zapnut, ziska jasnou €ervenou barvu. Vlozte misu pod gril pro zachyceni stavy

atuku z grilované potraviny.

vaite.

Ctverce chleba

5
(5 rozehrati

5
(10 rozehrati

Polozte chléb na rost. Kdyz je jedna
strana hotova, otocte a opecte druhou

4 kousky 4 A Gril 4 : Giril stranu. Pamatujte: nechejte toast
pro toasty grilu) grilu) ohfivat v troubé, dokud jej nebudete
servirovat.
, 10 5/8 Polozte chléb na grilovaci rost. Kdyz
Igﬁgt%an)/ 4 g (10 rozehfati | Gril 3 (10 rozehrati |  Gril | je jedna strana sendvice opecena,
grilu) grilu) otodte na druhou stranu.
Rozkrojte klobasu na poloviny a
polozte je na gril. V poloviné grilovani
25/30 . 15/20 ; je otodte. Pro rovnomérné opeéeni je
Klobasy n°6/Kg0,9| 4 (5 rozehrati Gril 4 (10 rozehrati Gril | gasto kontrolujte. (Pokud to tak neni,
grilu) grilu) otocte a premistéte kousky podle
potfeby).
PETI o 25 . 15/20 . Zaijistéte, aby bylo Zebirko vystavené
Hovézi zebirko | n°4/Kg15 | 4  |(5ozehiatigrilu)| il 4 |(orozehiatigril)| Gl | pinému efektu hlavniho grilu.
Kureci stehna n°4/Kg1,5 3 50/60 Gril 3 50/60 Gril Béhem grilovani je otocte dvakrat.

* Ryby

3 celé kusy

(5 rozehrati grilu)

(10 rozehfati grilu)

Ochutte rybu soli, olejem a cibuli a

* Ovoce

Pstruh nebo /Kg 1 2 40 =45 220 2 35+40 200 | Jexte v sklenneé mise.

700 g . . Pecte lososa v otevfené sklenéné
Losos 2,5 cm platky 2 30 +35 220 2 30+25 200 mise se soli, kofenim a olejem.
Solea oby&ejna Kg 1 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 Pecte soleu se soli a Izici oleje.
Marinované ryby | 2 celé kusy 2 40 + 45 220 2 35+40 200 | Pecte ryby voleji, soli a zakryté mise.

Pecte ovoce v oteviené sklenéné mise nebo

Cela jablka Kg 1 1 45 + 55 220 2 45+ 55 200 | hlingné mise. Nechejte vychladnout v troubg.
Hrusky Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 | Podle postupu vyse.
Broskve Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 | Podle postupu vyse.




VARNOSTNA NAVODILA

OPOZORILO: Aparat in njegovi dostopni deli se med uporabo segrejejo. Pazite, da se ne dotaknete
grelcev!

» Otroci, mlajSi od 8 let, naj se aparatu ne priblizujejo nenadzorovani.

» Otroci, starejSi od 8 let, ter osebe z zmanjSanimi fizi€nimi, zaznavnimi ali umskimi sposobnostmi ali
pomanijkljivimi izkusnjami ter znanjem lahko uporabljajo aparat le pod nadzorom oseb, ki so odgovorne
zanjihovo varnost, in ki so jih seznanili z varno uporabo aparata ter le v primeru, da razumejo tveganje, Ki
je stem povezano.

» Otroci se ne smejo igrati z aparatom.

» Otroci lahko sodelujejo pri €is¢enju in vzdrzevalnih delih le pod nadzorom odraslih.

POZOR: Dostopni deli se med uporabo zelo segrejejo. Pazite, da se majhni otroci ne priblizajo!

* Ne uporabljajte grobih ali jedkih Cistil ali ostrih kovinskih strgal za CiS€enje vrat pecice, saj bi lahko
opraskali povrsino, zaradi takih poskodb pa bi lahko steklo pocilo.

* Pred odstranjevanjem za$€ite morate pecico izklopiti; po €iS€enju zascito namestite nazaj, kot je to
pojasnjeno v navodilih za uporabo.

» Uporabljajte samo temperaturno sondo, ki je namenjena uporabi v tej pecici.

* Pri CiSCenju ne uporabljajte aparatov za CiSCenje s paro.

POZOR: Pred zamenjavo Zarnice izkljuCite aparat iz elektricnega omrezja, da se izognete tveganju za
elektri€ni udar.

« Pri fiksni prikljucitvi mora biti zagotovljena moznost izklopa iz elektricnega omrezja skladno z veljavnimi
predpisi.

* VV navodilih je navedena ustrezna vrsta prikljunega kabla, saj je potrebno upostevati temperaturo na
hrbtni strani aparata.

« Ceje prikljuéni elektriéni kabel poskodovan, ga je treba zamenjati z enakovrednim ali sklopom, ki vam je
na voljo pri pooblas¢enem servisu.

* POZOR: Da bi se izognili slu€ajnemu resetiranju termi¢nega prekinjala, aparat ne sme biti napajan
preko zunanje naprave, npr. programske ure, ter ne sme biti prikljuéen na tokokrog, ki ga redno vklaplja
oz. izklaplja dobavitelj energije.

POZOR: Dostopni deli se lahko med uporabo Zzara segrejejo. Pazite, da se majhni otroci ne priblizajo.
 Razlito tekocino pred CiSCenjem obrisite.

* Med samodejnim CiS€enjem s pirolizo se lahko povrSina segreje bolj kot obicajno. Pazite, da se otroci ne
priblizajo!

1. SPLOSNA OPOZORILA

Hvala, da ste izbrali enega nasih izdelkov! Da boste lahko izrabili vse moznosti, ki vam jih ponuja pecica, priporoamo naslednje:

* Pozorno preberite navodila; v njih so pomembna navodila za varno vgradnjo, prikljucitev, uporabo in vzdrzevanje pecice.

* Priporo€amo, da navodila shranite, saj jih boste morda Se potrebovali.

Ob prvem segrevanju boste morda zaznali neprijeten vonj. To je posledica veziv za izolacijske plo$€e in je popolnoma normalen pojav.
Pocakajte, da hlapiizginejo, potem pa lahko postavite jed v pecico.

Pecica se med delovanjem zelo segreje, med drugim tudi steklo na vratih.

1.1 1IZJAVA O SKLADNOSTI

Deli aparata, ki pridejo v stik z Zivili, so izdelani skladno z veljavnimi
evropskimi predpisi (smernica CEE 89/109).

Z oznako c € na tem proizvodu izjavljamo, na lastno odgovornost,
da je proizvod skladen z vsemi evropskimi zahtevami o varnosti,
zdravjuin varstvu okolja, ki se v zakonodaji nana$ajo na ta izdelek.

Ko dobite sv010 novo peCIco se naJpreJ prepnCAJte da med
transportom ni priSLo do poSKodb CE je peCIca poSKodovana, se
takoj obrnite na prodajalca. CE niste prepriCAni, se Josvetujte s
strokovnjakom. Pazite, da embalaZA, na primer plastiCNe vreCKe,
polistirol ali ZEblji, ne pridejo v roke otrok, saj so lahko zelo nevarni
zanje.

1.2 VARNOSTNI NAPOTKI

* Pecica je izdelana le za pecenje in kuhanje jedi v gospodinjstvu.
Uporaba pecice v kakrsnekoli druge namene je (npr. za segrevanje
prostora) je neprimernain zaradi tega tudi nevarna.

* Proizvajalec in prodajalec ne prevzemata odgovornosti za
morebitne poskodbe oseb in/ali materialno Skodo, ki bi nastala zaradi
neprimerne, napacne in nespametne uporabe pecice. Pri uporabi
kakrSnega koli elektricnega aparata morate upostevati naslednja
osnovna varnostna pravila:

-Ne vlecite priklju¢negakabla, Ce Zelite iztakniti vtikac iz vticnice, pac
pa primite za vtikac in ga lepo iztaknite iz vticnice.

-Ne dotikajte se aparata, ¢e imate vlazne roke ali noge.

-Ne dotikajte se aparata, Ce ste bosi.

-Prikljucitev aparata na elektricno omrezje preko adapterjev,
podaljSkov in razdelilcev ni priporocljiva.

-V primeru okvare in/ali slabega delovanja aparat takoj izklopite in ga
ne uporabljajte naprej.

- Ce se poskoduje prikljuéni kabel, ga morate takoj zamenjati.
Odstranite posSkodovani prikljuéni kabel in ga zamenjajte s kablom
tipa HO5RRF, HO5VV-F, HO5V2V2-F ustrezne dolzZine in preseka
Kabel mora biti sposoben prenesti obremenitev. Prikljuénega kabla ne
menjajte sami, paC pa naj vam ga zamenja ustrezno usposobljen
strokovnjak! Pripominjamo, da mora biti vodnik za ozemljitev (rumen
zelen) obvezno za 10 mm daljSi od vodnikov za prikljuitev na
elektri¢no omrezje.

Za morebitna popravila se obrnite na enega od nasih pooblascenih
serviserjev ter ob morebitni zamenjavi posameznih elementov vedno
zahtevajte vgradnjo originalnih Candyjevih rezervnih delov.
Neupostevanje zgornjih navodil lahko vpliva na varno delovanje
aparata.

 Sten pecice ne oblagajte z alu-folijo ali v oblogami za enkratno
uporabo, ki so na voljo v trgovinah, saj bi se te snovi lahko stalile
ob stiku z vro¢im emajlom, kar bi poskodovalo emajl.



1.3 NAMESTITEV IN PRIKLJUCITEV

Za prikljucitev aparata in morebitno vgradnjo poskrbi kupec in ni
odgovornost proizvajalca. Morebitni posegi s strani pooblas¢enega
servisa niso vklju€eni v garancijo. Elektri¢na instalacija, na katero bo
aparat priklju¢en, mora biti urejena v skladu z veljavnimi lokalnimi
predpisi in v skladu z navodili proizvajalca, zato priporo¢amo, da vam
elektricno instalacijo pred prikljuCitvijo aparata pregledajo
usposobljeni strokovnjaki. Morebitna $koda, ki bi nastala zaradi
napacne prikljucitve in/ali namestitve aparata, ni zajeta v garancijo.
Prikljucitev in namestitev aparata morajo v izvesti v skladu z navodili
ustrezno usposobljeni strokovnjaki.

Morebitna napacna prikljuCitev in namestitev lahko povzroc€i
poskodbe oseb, Zivali alipremozenja.

Proizvajalec in prodajalec ne prevzemata odgovornosti za morebitne
poskodbe oseb in/ali nastalo materialno Skodo, do katere bi prislo
zaradi napacne prikljucitve in/ali vgradnje aparata.

1.4 VGRADNJA PECICE V KUHINJSKI NIZ

Dovoljena je vgradnja pecice pod delovni pult ali v niSo v visoki
kuhinjski omarici. Pecico pritrdite s pomocjo vijakov skozi luknje na
ohisju (gl. sliko na zadniji strani).

Odprite vrata pecice in poiscite luknje. Zagotoviti morate ustrezno
zraCenje; upostevajte mere, ki so navedene na skici na zadnji strani
teh navodil.

Opomba: Ce kombinirate pegico in kuhalno plo§&o, upostevaijte tudi
navodila, ki so bila prilozena kuhalni plosci!

1.5 POMEMBNI NAPOTKI

Za brezhibno delovanje mora biti pecica vgrajena v ustrezno niso.
Stranice kuhinjskih omaric poleg pecice morajo biti izdelane iz na
vroCino odpornih materialov. PrepriCajte se, da lepilo, uporabljeno pri
izdelavi omarice, prenese temperaturo vsaj 120 C; plastika ali lepila, ki
ne prenesejo tako visokih temperatur, se bi stalili, omarica pa bi se
deformirala. Po vgradnji peCice v niSo morajo biti vsi elektricni deli
povsem izolirani; to zahtevajo veljavni predpisi. Vsa varovala morajo
biti trdno pritrjena, tako da jih je nemogoce odstraniti brez uporabe
posebnih orodij.

Odstranite hrbtno stranico s kuhinjske omarice, da omogocite
kroZenje zraka okoli pecice. Kuhalna plos¢a nad njo mora biti
oddaljena vsaj45 mm.

1.6 PRIKLJUCITEV PECICE NA ELEKTRICNO
OMREZJE

Pecico prikljuCite na ozemljeno vti¢nico, ali preko ustreznega
vecpolnega stikala, zasc¢iteno z ustreznimi varovalkami. Pe€ica mora
biti pravilno ozemljenal!

Nekateri modeli niso opremljeni z vti€em. Na prikljucni kabel takih
modelov pritrdite vti€, ki bo ustrezal priklju¢ni moci aparata. Prikljucna
moc¢ aparata je navedena na napisni ploscici s tehni¢nimi podatki, ki je
pritrjena na aparatu. Ozemljitveni kabel je zeleno-rumene barve.

Ce vtiénica v zidu ne ustreza vti¢u, jo morate zamenjati z ustrezno.
Vsako tako delo sme opraviti le ustrezno usposobljen strokovnjak. Ta
mora ob zamenjavi tudi pregledati, ¢e presek kablov v vti¢nici ustreza
skupni priklju€ni moci vasega aparata.

Aparat lahko priklju¢ite na omrezje tudi direktno, vendar morate med
prikljuéni kabel in elektricno omrezje vgraditi vecpolno stikalo
ustrezne modi, ki mora imeti razmik med kontakti najmanj 3 mm.
Vgraditi smete le tako stikalo, ki ustreza vsem varnostnim predpisom.
Ozemljitveni kabel ne sme biti prekinjen s stikalom. Vti€nica ali direktni
priklju¢ek morata biti namescena tako, da sta enostavno dosegljiva
tudi po izvrSeni vgradnji.

1.7 OPREMA PECICE (odvisno od modela)

Pred prvo uporabo pecice ocCistite vse povrsine zblago raztopino
Cistila, nato pa z gobico izperite povrsine s Cisto vodo in jih
obrisite s suho krpo.

Na reSetko postavite razli¢ne pekace.
Ta re$etka je zelo primerna za @
pripravljanje jedi na zaru. Pod njo

podstavite pekac za lovljenje
mascobe.

Posebna oblika reSetko zagotavija,
da ostanejo v vodoravnem poloZaju
tudi ¢e so delno izvliecene iz pecice
tako ni nevarnosti, da bi pekac
zdrsnil z reSetke.

Globji peka¢ je namenjen lovljenju
mascobe, ki med peko na zaru ali
raznju (odvisno od modela) kaplja iz
mesa. Ne uporabljajte ga za peko
peCenk, saj bi se masCoba v tem
primeru razprsila po vsej pecici, se
zacCela Zgatiin pojavil bi se dim.

Peka¢ za pizzo zagotavlja najboljSe
rezultate ob uporabi funkcije Pizza.

Nosilec pekaca je idealen za peko na
zaru; uporabljate ga skupaj s pekacem
za lovljenje mascobe. Opremljen je z
roCajem za lazje rokovanje z obema
pekatema. Rocaj je snemljiv, ne
puscajte ga v pecici!

Snemanje in ¢is¢enje Zi¢nih vodil

1 — Odvijtevijaka, kipridrzujetavodila, v desno.

2 — Snemitevodilatako, da jihpotegnete proti sebi.

3 — Ocistitevodila. Lahkojihpomijete v stroju, ali pajihocistite z
vlaznogobico in jih nato obriSete do suhega.

4 — Po ci8¢enjunamestitevodilanazajpozgornjihnavodilih v
obratnemvrstnemredu.

5 — Znovaprivijtevijaka.

Ta naprava je oznacena v skladu z dolocili Evropske
direktive 2012/17/EU o odpadni elektri¢ni in
elektronski opremi (OEEQ). OEEO so tako snovi, ki
onesnazujejo okolje (lahko negativno ucinkujejo na
okolje) kot osnovni sestavni deli (ki jih je mozno

B POnovno uporabiti). Pomembno je pravilno ravnati z
OEEO, da pravilno odstranimo in zavrzemo vse snovi,
ki onesnazujejo, okolje, ter obnovimo in recikliramo vse

materiale.

Kot posamezniki lahko pomembno vplivamo na to, da OEEO ne

postane okoljska tezava; upoStevati moramo le nekaj osnovnih

pravil:

»Z OEEO ne smemo ravnati kot z ostalimi hiSnimi odpadki.

* OEEO moramo odnesti v ustrezne centre za zbiranje odpadkov, ki

jih upravlja obc¢ina ali pooblas¢eno podjetje. V ve€ drzavah imajo

urejen prevzem vecjih kosov OEEO nadomu.

» Ob nakupu nove lahko staro napravo vrnemo prodajalcu, ki jo je

dolzen brezpla¢no prevzeti na osnovi ena za eno, Ce je oprema

enake vrste inima enake funkcije kot dobavljena.

PRIHRANEK NA ENERGIJI IN SPOSTOVANJE DO OKOLJA

Ce je le mogoge, se izognite predgrevanju pegice in pegico kar se
da napolnite z Zivili. Vrata pec€ice odpirajte kar se da poredko, saj ob
vsakem odpiranju toplota uhaja iz pecice. Obc¢utno boste prihranili
na energiji, Ce boste pecico izklopili 5 do 10 minut pred predvidenim
koncem pecenja in izrabili preostanek toplote, ki je Se v pecici.
Tesnila naj bodo vedno Cista in neposkodovana, da preprecite
morebitno uhajanje toplote iz peéice. Ce imate na izbiro tudi
Gasovna obdobja z nizjo ceno elektricne energije, s pomocjo
programa za zamik vklopa zacetka pecenja enostavno prihranite,
Ce peCenje zamaknete na €as, ko je elektricna energija cenejsa.




2. KORISTNI NASVETI

2.1 NEKAJ KORISTNIH NASVETOV

Pecica ima vgrajen nov sistem za blokiranje
nosilnih reSetk. Ta sistem omogoCa, da
nosilne reSetke med preverjanjem jedi
izvleCete iz pecice, brez nevarnosti, da bi
povsem zdrsnile iz vodil.

Ce zelite resetko odstraniti iz pedice, jo
izvleCete ter nekoliko privzdignete.

2.2 ZAR

S pomocjo zara se zivilo hitro zapec€e in dobi lepo rjavo barvo.
Priporo€amo, da pekac potisnete v 4. viSino odvisno seveda od
koli¢ine.

Razen zelo puste divjaCine in mesnih Struc lahko vsa druga Zivila
pripravljate na ta nacin.

Meso inribe, ki jih boste spekli na ta nacin, narahlo namazite z oljem.

2.3 MODELI U-Ccook

Pri pecgicah U-COOK elektronika nadzira hitrost ventilatorja ta
patentirani sistem se imenuje VARIOFAN. Med pec€enjem se hitrost
ventilatorja samodejno prilagaja in s tem optimizira krozenje zraka
ter temperaturo v notranjosti pecice.

Vse pedice U-COOK imajo tudi funkcijo 588§ . Ta

omogoca uravnavanje vlaznosti in temperature in za 50
% zmanj$a izgubo vlage, tako da ostane Zivilo bolj
mehko in boljSega okusa. Ta nezni nacin priporoamo za
peko kruha in peciva.

Skraj$a €as predhodnega segrevanja pecice: ta se samo
v 8 minutah segreje na 200 stopinj C.
Omogoca nastavljanje stopnje intenzivnosti zara in je za

50 % mocnejsi v primerjavi s klasi¢nimi pe€icami.

Nekatere pegice so opremljene z novimi vrati [ WIDE DOOR| z

vecjim oknom, kar olajSa vzdrzevanje in izbolj$a termi¢no izolacijo.

U.see

Ta sistem osvetlitve nadomes$¢a klasi¢no zarnico. V vratih pecice je 14
svetilnih diod, ki zagotavljajo kakovostno osvetlitev celotne pecice,
brez sencnih delov.

Prednosti sistema U-SEE so, razen odli¢ne osvetlitve pecice, dolga
zZivljenjska doba, lazje vzdrzevanje in predvsem prihranek energije.

« odli¢na vidljivost

* dolga zivljenjska doba

» zelo majhna poraba energije, -
95 % v primerjavi z obi¢ajnim
nacinom osvetlitve.

"Aparati z belimi LED razreda 1M
skladno z IEC 60825-1: 1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (enakovredno EN
60825-1; 1994 +A1: 2002 +A2), najvecja svetilna mo¢ L 459nm < 150
uW. Ne opazovati neposredno z opti¢nimi instrumenti.”

2.4 Odvisno od modela:

25 §AMOéISTILNA KATALITSKA OBLOGA
PECICE

Ce se zelite izogniti neprijetnemu éi$éenju notranjih sten peéice,
vam dodatno za vse vrste pecic nudimo samocistiine obloge
prevleene s posebnim mikroporoznim premazom. Ce so te
namescene, ro¢no Cis¢enje pecice nive potrebno.

Premaz na samocistilnih oblogah razgradi s posebnim kataliticnim
postopkom mascobo, ki se med peko nabira na oblogah.

Prekomerno nabiranje mascob na samocistilnih oblogah lahko zaradi
tega, ker prekomerno zapre pore, prepreCi samodistilni ucinek.
Samodistilni ucinek lahko dosezete ponovno, ¢e za 10 do 20 minut
vklju€ite prazno pecico. Gumb termostata morate pri tem naravnati na
najvisjo temperaturo.

Samodistilnih sten ne smete Cistiti z ostrimi, grobimi in/ali najedajocimi
¢istili ali Cistilnimi sredstvi (n.pr.: vimom, grobimi mrezicami itd.), ker s
tem nepopravljivo poskodujete samogistilni premaz.

Priporo€amo, da pe€ete mastne jedi v posodah z visokim robom, ko
tudi, da pri peki jedi na Zaru uporabljate pladenj za prestrezanje
mascob.

Ti enostavni postopki in visoka temperatura omogocajo, da se v pecici
odvija samodistilni postopek.

V primeru, da so samocistiine obloge izjemno umazane, in se z
opisanimi postopki ne bi dovolj ocistile, jih obriSite Se z vlazno krpo
namoceno v topli vodi.

Samogistilno funkcijo vam zagotavlja poroznost premaza.
Pomembno!

Vse samodistilne obloge, ki jih dobite v prosti prodaji, imajo
zagotovljeno uc€inkovitost delovanja v vklju€eni pecici priblizno
300 ur. Po preteku tega ¢asa morate samocistilne obloge
nadomestiti z novimi.

2.6 FUNKCIJA AQUACTIVA

Postopek AQUACTIVA olajSa odstranjevanje mascobe in ostankov
ziviliz pecice s pomogjo pare.

1.V posodo AQUACTIVAna dnu pecice vlijte 300 ml vode.

2. Izberite funkcijo pegice Stati¢na ( - ) pegica ali Gretie ( 3oq )
spodaj.

3. Temperaturo nastavite naikono AQUACTIVA ( : ).

4. Pecica najdeluje 30 minut.

5. Po 30 minutah izklopite pecico in po€akajte, da se ohladi.

6. Ko je pecica hladna, s krpo obriSite povrsine v notranjosti.

Opozorilo

Preden se dotaknete pecice, se prepricajte, da se je ohladila.
Dokler je pecica Se vroca, bodite zelo previdni, da se ne opecete.
Zata postopek uporabljajte destilirano ali pitno v%gjg.

| e

2.7 CISCENJE IN VZDRZEVANJE PECICE

Zunanje povrsine iz nerjaveCega inox jekla in lakirane ali emajlirane
povrSine ocistite z mlacno milnico ali pa z namenskimi Cistili za
tovrstno ciS¢enje, ki jih dobite v prosti prodaji. Zgoraj navedenih
povrsin v nobenem primeru ne smete Cistiti z abrazivnimi praski, ker
bi jih s tem poskodovali. Ci§&enje petice je zelo pomembno. Pegico
morate ocistiti po vsaki uporabi. Na stenah pecice se nabirajo
raztopljene mascobe, ki lahko ob naslednji uporabi povzrocijo
neprijeten vonj in morda tudi slab izid peke. Notranje stene pecice
oCistite s toplo vodo z dodatkom detergenta. Stene pecice nato
pomijte Se s Cisto vodo in jih obriSite. Neprijetnemu ¢i§¢enju notranjih
sten pecice se lahko izognete, Ce jih oblozite s posebnimi
samodistilnimi oblogami ki so zas¢itene z mikroporoznim premazom.
Samocistiine obloge lahko nabavite posebej. Vec informacij o
samodistilnih oblogah pa lahko najdete v poglavju"Samocistilina
kataliticna pecica". Nosilne reSetke pecice Cistite z ustreznimi
detergenti in mreZicami iz inoxa. Vrata pecice iz kaljenega stekla
smete Cistiti Sele, ko so hladna. Morebitne poskodbe steklenih vrat
(razbitje stekla), ki bi nastale pri €iSCenju zaradi neupoStevanja
zgoraj navedenega navodila, niso zajete v garancijo!Ce Zelite
zamenjati zarnico v pecici, morate pecico najprej lociti od
elektricnega omrezja. Odvijte zasScitni pokrovéek in zamenjate
pregorelo Zarnico z Zarnico enake vrste. Zarnica mora biti odporna
na visoke temperature.

2.8 SERVISIRANJE

Ce petica ne deluje, se najprej prepri¢ajte, da je pravilno prikljusena
na elektricno omrezje.

Ce vam ne uspe odpraviti nepravilnosti v delovanju, izkljucite pecico iz
elektricnega omrezja in pokliCite pooblas¢eni servis. Pred tem si
zabelezite serijsko Stevilko, ki je navedena na tablici s podatki
(gl. sliko na zadnji strani).

Pecici je prilozen garancijski list, ki zagotavlja, da bo pooblasceni
servis v garancijskem roku popravilo opravil brezpla¢no.




3. TAUMEP

3.1 UPORABA STEVCA MINUT (KUHINJSKE URE)
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.3 NASTAVITEV TOCNEGA CASA

OPOZORILO:ko je pecica vgrajena in priklopljena na elektricno omrezje, oziroma po vsakem izpadu
elektricne energije (na to vas opozori utripanje vrednosti 12:00 na prikazovalniku) morate nastaviti to¢en Cas.
To naredite na naslednji nacin:

Gumb zavrtite za cel krog in ga nato
obrnite tako, da bo oznaka kazala Zzeleni
Cas. Ko preteCe nastavljeni Cas, se za
nekaj sekund oglasi zvone c.
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« Pritisnite na srednjo tipko
» S pomoijco tipko

« Sprostite pritisk na vse tipke.

POZOR: Pecica deluje le, Ce je nastavljena ura.

3.4 UPORABA ELEKTRONSKE PROGRAMSKE URE

polozaj

3.2 NASTAVLJANJE TRAJANJA PECENJA

S pomocjo tega gumba lahko nastavite
ustrezen €as pecenja (najvec 120 minut);
po preteku nastavljenega Casa se pecica
samodejno izklopi.

bo odsteval od nastavljene

vrednosti navzdol; ko se gumb vrne v
polozaj O, se bo pecica samodejno

Ce zelite pecico uporabljati

brez programske ure, obrnite gumb v

. Ko zelite nastaviti pecico,

preverite, da s programsko uro ni v
polozaju O.

+" nastavite toCen Cas.

AKTIVIRANJE

DEAKTIVIRANJE

DELOVANJE

NAMEN

ZAKLEPANJE

*Funkcijo Zaklepanja za
varnost otrok aktivirate tako, da
vsaj 5 sekund pritiskate na tipko

* Funkcijo zaklepanja za
varnost otrok lahko
deaktivirate tako, da ponovno

CE;

» Sprostite pritisk na vse tipke
Izberite funkcjio pecenja s
pomocjo stikala za izbiranje
funkcij pecice.

pritisnite na tipko SELECT.

« Ce Zelite spremeniti nastavljeno
trajanje pecenja, pritisnite tipko
SELECTintipke "-" "+"

ZA VARNOST | Set (+). Od tega trenutka dalje | vsaj 5 sekund pritiskate na
OTROK |s© vse druge funkcije | tipko Set (+). S tem preklicete
zak]enjeng, na prlkazovalnlku zaklepanje in lahko ponovno
pa 'tzml?nl?fjo utripa STOP oz. | izbjrate vse funkcije.
nastavljeni ¢as.
STEVEC |* 1-krat pritisnite na * Ko pretece nastavljeni ¢as, | <Po preteku nastavijenega « Programsko uro na pedici
srednji gumb se oglasi zvocni signal Casa se oglasi zvocni signal. | lahko uporabljate kot obi¢ajno
MINUT S pomogjo tipk " "+ (po dolotenem Easu sam » Med odstevanjem je na kuhinjsko uro (aktivirate jo
nastavite eleni éas utihne, lahko pa ga predcasno | prikazovalniku prikazan lahko ne glede na to, ¢e
Q Sprostite pritisk na vse tipke | iZklopite s priiskom natipko | ¢as do izteka pedico uporabljate ali ne).
SELECT. nastavljenega Casa.
*2-krat pritisnite na srednji| « Zyog&ni signal izklopite s * Omogoca, da nastavite « Ko pretece nastavljeni ¢as,
TRAJANJE ?ursnbbomoéjo fipk " or | Pritiskom na katerokoli tipko. iuzsbtrr:ﬁg?;;e_”ame pecenja za se pedica samodejno izklopi.
PECENJA | nastavite zeleno trajanje S pritiskom na srednjo tipko |+ Ce Zelite preveriti, koliko Gasa je Ce Zelite plredbcagno p.LeITm't'
pecenja. priklicete nazaj funkcijo ure. |se ostalo do konca pedenja, 2-krat| PECENIE,; all 0 rnite stikalo za

izbiranje funkcij na 0, ali pa
nastavite ¢as na

0:00 (s pomocjo tipke
SELECT in tipk "-" "+")

KONEC
PECENJA

<

end

«3-krat pritisnite na
srednjo tipko

* S pomogjo tipk "-" "+"
nastavite Cas, ko zelite,
da se pecica izklopi.

» Sprostite pritisk na vse
tipke

* |zberite funkcjio pecenja
s pomocjo stikala za
izbiranje funkcij pecice

» Ob nastavljenem €asu se
pedica izklopi. Ce Zelite
predcasno prekiniti pecenje,
ali obrnite stikalo za
izbiranje funkcij na 0.

* Omogoc¢a vam, da

dolocite Cas izklopa pecice.

* Ce Zelite preveriti nastavljeni
Cas za izklop pecice,

3-krat pritisnite na srednjo
tipko.

« Ce Zelite spremeniti
nastavljeni ¢as, pritisnite
tipko SELECT in tipke "-" "+"

*Ta funkcija se obic¢ajno uporablja v
kombinaciji s funkcijo »trajanje
pecenja«. Ce na primer zelite, da
se jed pece 45 minut, radi pa bi, da
je gotova ob 12:30, enostavno
izberete Zeleno funkcijo, nastavite
CGas za trajanje pecenja na 45
minut, nato pa $e c&as konec
pecenjana 12:30.

Ob nastavljenem ¢asu za izklop, se
pecica samodejno izklopi, na kar
vas opozori zvocni signal.

Pecenje se samodejno zacne ob
11:45 (12:30 minus 45 minut) in se
nadaljuje do Casa, nastavljenega
za konec pecenja, nato pa se
pecica samodejno izklopi.
OPOZORILO.

Ce nastavite samo Cas za KONEC
PECENUJA, ne da bi dologili trajanje
pecenja, se pecica takoj vklopi in
se nato izklopi ob c¢asu,
nastavljenem za konec pecenja.
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Zelenjavni mafini
* 1 rumena paprika

Sestavine:
200 g buck
* 200 g krompirja

* 200 g sladkega krompirja

* 1 rdeca paprika

Narezite bucke in paprike, krompir narezite na kocke in nekaj ¢asa kuhajte na

kuhalni plos¢i.

* 100 g sira provolone (trd kravji sir)

.] PRIPOROCENI RECEPTI )

* 1 zlico paprike
* 50 g parmezana
* 20 g drobtin

Sestavine:

* 6 jajc

* 10 buckinih cvetov
* 1 kuhan krompir

¢ 1 rezina kuhane buce
* 200 g parmezana
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PecCena jesenska fritata

* Kurkuma
¢ 6 zlic mleka

Narezite in skuhajte 1 krompir. Bu¢o narezite na rezine in jih razporedite na

pekac ter pecite v pecici priblizno 20 minut pri 160 stopinjah.

Kuhano buco pretlacite z vilico.

Stepajte jajca in dodajte kuhan krompir in pretladeno buco, mleko, parmezan,
kurkumo, sol in poper.

Vse sestavine dobro zmesajte in dodajte buckine cvetove; prej jih dobro oistite

Drugo zelenjavo narezite in jo 5 minut dusite v ponvi na olj¢nem olju; zacinite s
papriko, soljo in poprom.
Ko je krompir kuhan, ga pretlacite in dodajte drugim sestavinam in narezanemu

siru.
Med tem casom zmeSajte krusne drobtine s parmezanom in polovico zmesi in narezite na koscke.
primesajte zelenjavi. Zmes vlijte v peka¢ in postavite v predhodno ogreto pecico; pecite 20 minut s

Z moko potresite modelcke za mafine in jih napolnite do roba s pripravljeno | funkcijo “COOK LIGHT” pri 180 stopinjah.
maso. Na vrh razporedite preostalo koli¢ino krusnih drobtin in sira, in na vrh
dolijte malo oljénega olja. Pecite v pecici s funkcijo “COOK LIGHT” pri 180

stopinjah 15-20 minut, dokler se zlato ne obarvajo.

5. RAZPREDELNICE CASOV PECENJA

Priporo€eni €asi pe€enja, ki so navedeni v tabelah na naslednjih straneh, se lahko razlikujejo od dejanskih glede na kakovost,svezino, koli¢ino
in debelino Zivil. Po konc¢ani peki pustite jedi po kon¢ani peki pred serviranjem vedno pocivati nekaj ¢asa, saj se kuhanje nadaljuje tudi potem,
ko jedi vzamete iz pecice.

Visine vodil

Priporo€amo, da nekoliko znizate temperaturo, da se jedi na
povrsini ne bi preve¢ osusile.

il

) TEMP. L TEMP.
JED KOLICINA |vobiLo|CAS PEKE V| pggice|vobpiLo| CAS PEKE V| pegicE OPOMBE
MIN. V' MIN. v'c

*TESTENINE

Lazanja

N
N

3,5Kg
1,8 Kg
2,5 Kg

220
220
220

60 + 65
40 + 50
45 + 50

200
200
200

70 +75
50 + 60
55 + 60

Lazanjo postavite v hladno pecico.

Kaneloni Kanelone postavite v hladno pecico

Pecene testenine
*SLANO TESTO

Testenine postavite v hladno pecico

N
N

35 30+ 35 Naredite testo v obliki hlebca in vanj
1Kg Predogre- } krizno zareZite po zgornji strani.

Kruh testa 2 : 200 2 Predogre- 180 | Hlebec pustite vzhajati najmanj 2 uri.
Vanj_e vanje Namazite pekac in polozite hlebec na
10min. 10min. sredino.

Pecico predogrevajte priblizno 15 min.
. Pripravite testo za pizzo in ga polozite v nizek

Pizze Kg 1 25+ 35 190 1 20 + 25 190 peka¢. Oblozite s paradizniki, mozzarello,

prsutom, oljem, soljo in origanom.

Zamrznjene . o .

maslene pastetke | 24 Kosov 1 30 +35 220 2 25 +30 200 | Napekadpolozite 24 kosov maslenin

(vol au vent) pastetx.

200 Gr Pecico predogrevajte priblizno 15
X 2 25 + 30 200 2 20 + 25 180 minut. Namazite pekac in poloZite vanj
Pogaca vsaka 4 pogage in jih pustite vzhajati najmanj

2 uri.

* MESO

Vse vrste mesa lahko pecete globokih ali plitvih pekacih. Priporo¢amo, da plitvi peka¢ med peko pokrijete, da ne
boste preve¢ umazali pecice z mas€obo in zacimbami.

Meso, ki se pece pokrito, je bolj so¢no, medtem ko je meso, ki se pe€e odkrito, bolj hrustljavo.

Navedeni Casi se nanasajo na peko mesa v pokritih ali nepokritih pekacih.

Meso polozite v globok ognjevarni pekac,
Roastbeef v kosu 1 Kg 3 70 = 80 220 8 50 + 60 200 posolite in poporajte. Po preteku
popoprajte. ¢asa ga obrnite.
Zvita svinjska Meso pecite v pokriti pokritem ognjevarnem
pedenka 1Kg 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 |pekacu.Meso nasolite, popoprajte in posujte Z
naravnimi za¢imbami, oljem in maslom.
Zvita teleCja . . .
peéenka 1,3 Kg 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 Enako kot zgoraj.
Zvita goveja )
pecenka 1Kg 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 |Enako kot zgoraj.




5. RAZPREDELNICE CASOV PECENJA

Stati¢na elektricna pecica

* PERUTNINA,
ZAJCJE MESO

Kolic¢ina

Vodilo

Tempera-
tura
Pecicevc

Tempera-
tura
Pecicevc

Vodilo

Pegatko polozite v ?_Iobok pekac iz
ali

1-1,3 K = o ognjevarnega stekla keramike in jo
Pegatka g 2 60 + 80 220 2 60 +70 200 p?erjnaiite zgmalo olja in posujte naravnirjni
zacimbmi.
Pis¢anec 1,5-1,7 Kg 2 110 = 120 220 2 100 + 110 200 |Enako kot zgoraj.
Enako velike kose polozZite v emajliran
Razkosan zajec 1-1,2 Kg 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 peka¢ in jih zacinite z naravnimi

* SLADICEINT

ORTE
Pripravljeno

zacimbami. po potrebi kose na polovici
pecenja obrnite.

Pecite v torthnem modelu . Pecico

¥ 22cm

Kakaova torta testo 1 55 180 1 50 160 predogrevajte 10 minut.
: Pripravljeno . Pecite v tortnem modelu  ( 22cm. Pegico

Torta margerita testo 1 55 175 1 40 +45 160 predogrevaijte 10 minut.
. Pripravljeno . Pecite v tortnem modelu  (#J 22cm. Pegico

Korenckova torta tes?o : 1 65 180 1 50+ 60 160 | predogrevajte 10 minut.
Mareli¢na pita 700 Gr 1 40 200 2 30+35 180 |Pecite viortnem modely (7] 220m. Petico

* ZELENJAVA

Koromac

800 gr

70 + 80

220

1 60 =70 200

predogrevajte 10 minut.

Koromac razrezite na Cetrtinke razporedite
v pekac iz ognjevarnega stekla tako, da so
razrezani deli obrnjeni navzgor. Dodajte
masloin sol ter pecite v pokritem pekacu.

Bucke

800 gr

70

220

1 60 +70 200

Bucke nareZite in jih zloZite v pekac iz ognjevarnega stekla
Dodajte maslo in sol ter pecite v pokritem pekacu.

Krompir

800 gr

60 + 65

220

2 60 + 65 200

Nasoljen krompir razreZite na enake kose in ga pecite vv
pokritem pekacu iz ognjevarnega stekla, dodajte olje in
posutejte z origanom ali rozmarinom.

Korenje

* SADJE

800 gr

80 + 85

220

1 70 + 80 200

Korenje narezite in ga zlozite v posodo iz pirexa.
Dodajte maslo in sol ter pecite v pokritem pekacu.

Sadje pecite v odkritem pekacu iz ognjevarnega

Cela jabolk = -

el jabolka 1Kg 1 45+55 220 2 45+55 200 stekla ali keramike. Pustite ohladiti v pecici.
Hruske 1Kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 [Enakokotzgoraj.
Breskve 1Kg 1 45+ 55 220 2 45 + 55 200  [Enakokotzgoraj.

+ PEKA NA ZARU

Jedi, kijih Zelite pedi na Zaru morate postaviti pod infrardedi elektriéni zar. Opozorilo: Zar se med segrevanjem moé¢no segreje in postane

zivordece barve. Pod jed morate obvezno postaviti pladenj za zbiranje sokov, ki nastajajo med peko.

za Rezine toasta poloZite na nosilno mrezo.
. i . 5 predogre- . Ko je toast zapeCen na eni strani, ga
Toast 4 rezine 4 segre\llanje Zar 4 vanje 5 min. Zar obrnite, da se popede e na drugi strani.
grelca Toast hranite na toplem do serviranja.
za Nadevane rezine toasta poloZite na nosilno
Nadevan toast . 3 seqgrevanie Zar 3 " o mrezo, pod katero ste vstavili pladenj. Ko je
4 rezine 9 relcaj Jgn?éeg(;%:‘e Zar toast zapeden na eni strani, ga obrnite, da se
9 : popece Se nadrugi strani.
Klobase prerezite po polovici in jih polozite na
nosilno nrezo s prerezano stranjo navzgor. Po
za . preteku polovice ¢asa klobase obrnite, da se
Klobase GOKS?(OV 4 segrevanje Zar 4 25/30 gredogfe- Zar zapedejo $e na drugi strani. Opozorilo: Med
9 Kg = vanje o min. peko obcasno preverite ali so klobase
g enakomerno zapecene. ¢e niso, premestite
tiste manj pecene na mesto, kjer so bolj
zapecene in obratno.
Telegji kotlet 4 kosi- 4 za segrevanje Far 4 25 predogre- Sar Kotlete poloi_ite na mrezo in jih med peko
1,5 kg grelca vanje 5 min. dvakrat obrnite.
& XA 4 Kkosi- za segrevanje = 50/60predogre- 5 Bedrca zacinite z naravnimi zaimbami in
Piscancja bedrca 1,5 kg e irelca 2l 3 |Vanje'5 min. Zar |jih ob&asno obrnite.
Postrvi pecite v pokritem ognjevarnem pekacu
Postrv 3 cele -1 Kg 2 40 + 45 220 2 35 +40 200 |premazite z oljem in jih posolite ter potresite s
Cebulo.
Losos 700 Gr narezanih . . Lososa nasolite, poporajte in naoljite ter
pa rezine debeline 2 30+ 35 220 2 30+25 200 | pecite v nepokritem ognjevarmnem pekaéu.
List Fileji-1 Kg 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 List pecite z eno Zlico olja.
; . . Orade pecite v pokritem pekacu z oljem
Orada 2 celi 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 in soljo




TEXHUKA HA BE3OIMNACHOCT

* MPEOYMNPEXOEHWE: ButoBuAT enekTpoypen 1 HEeroBuTe OTKpUTK YacTu, No Bpeme Ha paboTta
MoraT [a ce HarpesaT 40 BMCcoKa TeMmneparypa. bbaete BHUMAaTenHm n He ce AOKOCBanTe A0 TSX.

* [leua Ha Bb3pacT noa 8 roanHn He TpsibBa ga ce npubnuxkaeaT 4o ypeaa 6e3 poauTenckm Hagsop.

» To3n GUTOB enekpoypen MoXe Aa ce M3rnonasea oT Aela No-rofieMun oT 8 roanHK, a CbLLo M OT Xopa C
HapyLLeHN YMCTBEHM UNN PU3NYECKM Bb3MOXHOCTUN UK, 6e3 HeobXxoauMmnAaT onnuT, camo Korato ca nog
HabngeHe N ca MHCTPYKTUPaHM OTHOCHO 6e30MacHOTO U3Nosi3BaHe Ha ypeada u 3HasAT 3a
CbLLEeCTBYBaLLMTE OMNACHOCTW.

* He paspelwaBanTte Ha geua ga urpasaT ¢ oypHara.

* [MouncTBaHeTo N obcnyxBaHe Ha BUTOBUAT ypen He TpsbBa Aa ce u3BbpLuBa OT Aeua 6e3 Hagsop.
Bb3PacCTHM.

*buTtoBMAT ypen, no Bpeme Ha cBosiTa paboTa ce HarpsiBa 40 BUCOKa TemnepaTtypa. bvaete
BHUMAaTENHU U HE AOKOCBaNTE HarpeBaTeNHNTE eNeMeHTHU, PasnofioXKeHN BbB BbTPELLHOCTTa Ha
dypHarTa.

-[MPEAYNPEXOEHWUE : bUtOoBUAT enekTpoypea v HeroBute OTKPUTM YacTu, No Bpeme Ha paboTta
MoraT [a ce HarpesTa 4O BMCOKa TeMmnepartypa. He paspellaBanTe 4O HeEro ga ce 4oKocBaT Marsku
aeua.

* He nsnonaeantesa no4ymcTBaHe Ha CTbKIleHaTa NOBbPXHOCT Ha BpaTaTa abpasvBHU NOYNCTBALLN
npenapatn u rebu ¢ MeTanHu YacTuumn Unu cTbpranku. Te moraTt Aa HagpackaTt NOBbPXHOCTTA, KOETO
Aa gosefe 40 HanykBaHe UM Aopw CYynBaHe Ha CTbKIOTO.

* Mpean ga nounctute cdypHarta TpsibBa Aa MaxHeTe peLueTkaTa, Npu 3agbIMKUTENHO U3KIKOYEH ypes.
Cnen nouncTBaHeTo, NOCTaBETE OTHOBO peLleTKata No Ha4yMHa OnMcaH B MHCTPYKUUKUTE.

* \3nonaBaniTe camo TakbB TeMnepaTypeH AaTuMK, KaKbBTO € NpenopbyaH OT NPOM3BOANUTENS.

* He nanonseante napovncradka npu novymcTBaHe Ha ypena

-[MPEAYNPEXAOEHUE: 3a na nsberHete TOKOB yaap, Npeau 3aMsiHa Ha OCBETUTENHOTO TANO, ce
yBepeTe Ye ypeabT € U3KMYEH OT efl. 3aXpaHBaHETO.

* EnekTpnyeckoTo BKMoYBaHe Ha BMTOBUAT Npubop TpsibBa Aa ce M3BbPLUM C U3MON3BaHe Ha
npegnasuTen cnopea AencreawumTe npaesuna n HoOpMu 3a enekTpobe3onacHocCT.

* B nHCcTpyKuunTe TpsibBa Aa e ykasaH Buaa Ha 3axpaHBawmaTt kaben. Tpsabea aa ce otyete u
TemnepartypaTa Ha 3agHaTta NOBbPXHOCT Ha ypeaa.

* B cnyyan Ha noBpefa Ha 3axpaHBaluAT Kaben, Ton Tpsibea aa 6bae 3aMmeHeH CbC cneynaneH
3axpaHBall, kaben 3akyneH OT NPOM3BOAMUTESNS UM OTOPU3NPAHUAT CEPBUS.

*BHUMAHMUE: 3a ga ce nsberHe onacHoOCTTa CBbp3aHa CbC CIy4yariHO 3a4encTBaHe Ha ypeaa, To TOM
He TpsibBa ga ce BKMOYBaA NPe3 BbHLUHM yNpaBnsiBally yCTPONCTBA, KaTo TanmMep unv nporpamaTop
CNnyXeLl 3a BKNOYBaHE U U3KINIOYBaHE Ha en, ypeau.

*BHUMAHWE: [lpn nanonssaHe Ha rpus, BbHLWHUTE JeTanunm MoraTt Ja ce HarpesT 40 BUCOoKa
Temnepartypa. He paspelwiaBanTe Ha geua ga ce gobnmkaear go dypHarta.

* Npegun novncTeaHe TpsbBa ga NpeMaxHeTe ako uma pasnsaTa

* Mo Bpeme Ha NMPONUTUYHO NOYMCTBAHE, MOBLPXHOCTUTE MOraT Aa ce HarpesT No-CUIMHO OT
obvkHOBeHO. He paspellaBanTe Ha feua ga ce gobnukasar 4o ypHara.

1. OBLLX MEPKU 3A BE3OMNMACHOCT

Bnarogapvm Bu, 4e n3bpaxrte eamH oT HaWnTe NpoaykTu.  3a Aa nmarte Bb3MOXHO Hal-000bp pes3yntaT npu U3non3BaHeTo Ha dypHaTa,
BHUMaTENHO NpoyeTeTe ToBa pbKOBOACTBO.[penopbyBame Bu fAa 3anasvTe HacTOSILLIOTO PbKOBOACTBO 32 MOHTaX M ekcrnoataums u npu
HyXaa fga ce obpbLiate KbM Hero.

KoraTo ypeabT e B ekcnnoataums BCUYKM JOCTBIHW YacTu ca ropewn. BHuBaliTe aa He ce fokocBaTe 40 Te3n eNeMeHTU.

Mpy NMbPBUAT Nyck Ha dypHaTa, MoXe [ia ce YCeTW HenpusiTHa MMpr3ama. ToBa cTaBa 3all0TO M30MaLMOHHNTE eNeMeHTU ce 3arpsiBart 3a
NbpBY NbT. ToBa € abConTHO HOPMAITHO U HsMa MOBOZ 3a NpuTecHeHue. V34vakaiiTe ypeaa Aa UscTuHe u ro 3abbpluete gobpe. Cnep
TOBa € roTOB 3@ HOpMariHa ekcnroaTtauums.

EgHa dypHa no cBosita CbLUHOCT Ha paboTta cTaBa MHoro ropelia. OcobeHo CTbKIOTO Ha BpaTaTa Ha dypHaTa.

1.1 [deknapauus 3a CbLOTBETCTBUE
Yactute Ha TO3u ypesd, KOUTO MoraT [ia BNnsi3aT B KOHTAKT C XpaHW, CbOTBETCTBAT Ha pasnopenoduTe Ha Oupektnea EMO 89/109.
MocTaBsaiku C E N MapKuparikv To3n NPOAYKT, HNE AeKnapypame Ha Halla OTFOBOPHOCT, Ye TON € B CbOTBECTBME CbC BCUYKM
EBponeickn nsmcksaHus 3a 6€30nacTHOCT, 30paBHM U €KONMOTUYHM HOPMU.

Cnep kaTo pasonakoBaTe dypHaTa, yBepeTe ce, Ye Ts He e 6una noBpefieHa No HsikakbB HAauYMH. AKO UMaTe HsIKakBU CbMHEHUS , He 51
n3nonasganTe: CBbpPXeTe ce C kBanupuumpaH YoBek. CbxpaHsiBaiTe OnakoBbYHUTE MaTepuanu kaTto HannoHoBU TopbuykM, nonucTnpon,
U1 NUPOHU M3BBH obcera Ha Aella, 3aLloTo Te ca OnacHu 3a TAX.
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1.2 CbBeTH 3a be3onacHocCT

e Tasn dypHa TpsibBa ga 6bae mM3non3eaHa camo MO MPSiKO
npegHasHayeHue, T. e. caMo 3a NPUroTBsiHe Ha XxpaHa. Bcsako apyro
NpUNoXeHve Ha ypeaa, HanpymMep 3a OTOMeHMe Ha NOMELLEHNETO, €
3abpaHeHo.

* [Mpon3BOAMTENSAT HE HOCU OTFOBOPHOCT 3a LUETW, NMOPOAEHU OT
HenpasunHa ynotpeba Ha ypeaa. Korato usnonssarte enekrpuvecku
ypeau TpsibBa Aa cna3BaTe HAKOU OCHOBHU NpaBuna:

—He gbpnaiite kabena, 3a 4a 3BaguTe Lencena oT KOHTaKTa.

—He pokocBaiiTe hypHa C MOKpPU UM BRaXHW pbLie UK Kpaka.

—He n3nonaeaiTe chypHata, ako cte 6ocu.

— lMo mpuHUMN He e xenmaTenHo Aa Ce W3Nomn3BaT MPEXOoaHULN,
PasKNOHUTENM 3a HAKOMKO LLencenu n kabenHu paswmpeHus.

— AKko dypHaTa ce nosBpeau unu gedektupa, U3KnyvetTe 9 oT
mMpexara v He s nunanTe.

* Ako kabenbT e NoBpeaeH TpsioBa a ce 3aMeHM.

Mpn noaomsHa Ha kabena, cnegBavite Te3nM UHCTPYKUMW. V3BageTe
3axpaHBalyms kaben n ga ro 3amexu ¢ eanH ot HO5RRF, HO5VV-F,
HO5V2V2-F tun. KabensT TpsabBa oa 6bae B CbCTOSHWE Aa U3ObPXU
eneKkTpUYecKnst TOK U3NCKBaH OT dypHaTa. 3amsHaTa Ha kabenute
TpsibBa Aa ce U3BbPLLBA OT KBAaNUMULIMPAHN TEXHULN.

3asemMsaBaHeTO Ha kabena (KbnTo-3eneH) Tpsbea ga e 10 mm no-
Abnbr OT 3axpaHBalwms kaben. M3nonssante camo opobpeH
CEPBU3EH LIEHTBP 32 PEMOHT U Ce yBEpeTe, Ye ca U3MNon3saHn camo
OpUrMHaNHN pe3epBHU YacTu . AKO FOPHUTE UHCTPYKLMK He ce cnassaTt
npousBoauTeNUTe He MoraT Aa rapaHTupaTt 6e3onacHocTTa Ha
dypHaTa.

* He nokpuBanTe cteHuTe Ha dpypHaTa ¢ anymumHueso donuo
ToBa Moxe Aa AoBeae Ao pa3TansHe Unv noBpeaa Ha ypeaa.

1.3 MoHTax

MoHTaXbT € OTTOBOPHOCT Ha knueHTa. Nponssoautennte He ca
3adbIMKeHM Aa OCbLLEeCTBABAT Ta3n AeNHOCT.

MHCTpyKUMnTE 32 MOHTaX Ha NpodecroHanHo KkeanuduumpaH
nepcoHan Tpsibea Aa ce cnaseaT. HenpaBuNHUAT MOHTaX MOXe Aa
NPUYYHN Bpeaa U HapaHsiBaHe Ha Xopa, XXUBOTHW UMW BELLU.
[Mpon3BoaMTENST He MOXe Aa HOCU OTFOBOPHOCT 3a Te3 LUeTU 1im
HapaHsaBaHWS.

1.4 MoHTMpaHe Ha chypHa B KyXHATa

MocTaBeTe hypHaTa B NPOCTPAHCTBOTO, B KyXHsiTa, TO MOXe Aa
Obae MOHTMPaHO NoA eAnH paboTeH NNOT UKW B eAuH LKad.
dukcupanTe pypHaTa Ha MSICTOTO W, KaTo Ce U3NOon3BaT YeTupuTe
dumKeupallm oTBopa B pamkaTta. (dur. Ha nocrnegHata cTpaHuua).
3a Ja HamepuTe OTBOpUTE 3a 3aKpenBaHe, OTBOPETE BpaTaTa Ha
dypHaTa u norneaHeTe BbTPe. 3a Aa ce No3BONM NoaxoasLla
BEHTUMaLUsi, U3BMEePBaHUATa U Pa3CTOsIHUSITA, MOCOYEHN B
Avarpamata Ha nocriefHarta ctTpaHuua TpsibBa aa ce cnassar.
3abenexka: 3a pypHU, KOUTO ca KOMOMHMPAHW C KOTIIOHK
WHCTPYKLMUTE, CbAbPXaLuy ce B pbKOBOACTBOTO 3a niovara
TpsibBa Aa ce crnasear.

1.5 BaxHo

Ako nckaTe hypHaTa BM Aa paboTu HopmarHo, Tpsibea kopryca Ha
KyXHATa BM Aa e noaxoasiy. MNMaHenuTe Ha KyXHeHCKM Bnok, Kouto
ca B HenocpeacTeeHa 6nm3ocT Jo newyrta Tpsabsa ga 6bae
HanpaBeH OT TEpMOYCTOMYMB MaTepuan. Ybeaere ce ye BCUYKM
MaTepuanu Morat ga usgbpxar Ha HarpsisaHe go 120 rpagyca. B
NPOTUBEH Crly4Yan Moxe fa ce pa3TonaT U Aa NnoBpeasT ypeaa.
Cnep kaTo doypHaTa ce MOHTMPA , ENEKTPUYECKUTE KOMMOHEHTH
TpsibBa Aa ce n3onupat .ToBa € 3aKOHOBO M3WCKBaHe 3a
6e3onacHocT. Benuku npegnasutenu Tpsbea fa 6baaT 3apaBo
dUKCUpaHM Ha MSACTO, Taka Ye € HEeBb3MOXHO Aa bbaar
oTCTpaHeHu, 6e3 nomoLLTa Ha creunanHy UHCTPYMEHTH.

MnouyaTa 3a rotBeHe TpAGBa Aa UMa oT3aA pa3nuka oT noHe 45
mm, 3a Aa uma gobpo oxnaxpaHe.

1.6 CBbp3BaHe kbm 3AXPAHBAHETO

BkntoueTe B 3axpaHBaHeTo. YBepeTe ce, Ye MbpPBO MMa U TPeTU
KOHTaKT, KOWTO JeNCTBa KaTo 3a3eMsiBaHe Ha ypHaTa. dypHaTa
Tpa6Ba Aa 6bAenpaBUITHO 3a3eMeHa. AKO MoAenbT Ha hypHaTa He
e obopyaBaH C Lencern, crnoxeTe cTaHAapTeH LWencen KbM
3axpaHBalymsa kaben. TpsibBa aa Obaoe B CbCTOsSIHME Aa MoHece
3axpaHBaHeTO NocovyeHOo Ha Tabenara C TEXHWYECKU OAaHHMU.
3asemsABaHeTO e C XbNTOo 3eneH kaben. LLlencenbT Tpabea ga 6bvae
CMOXeH OT HaANeXHOo KBanuduumpaHo nuue. AKO KOHTaKTbT U
LencensT ca HECbBMECTUMMU,

LWencbnbT TpsibBa Aa Gbe CMeHEeH OT HAaANEXHO KBanuduumpaH

nepcoHan. A npaBuiiHoO KeanuduumpaHo nuue TpsibBa CbLUo Taka Aa
ce rapaHTupa, 4ye 3axpaHealiuTe kabenu morat fa u3gbpxat Ha TOK,
Heobxogmm 3a pabotata Ha dypHata. ON / OFF npeBkntoyBaten
Moxe na O6bhe cBbp3aH KbM enekTpudeckata mpexa. [pu
CBbp3BaHETO TPsibBa Aa OTHETETE, CunaTa Ha KOHCYMUPaHWS.
BaxHo: Mo BpemMe Ha MOHTax, MO3MLMOHUpanTe 3axpaHBallus
kaben no TakbB HAaYMH, Ye Aa He ce noanara Ha Temnepatypu Hag 50 °
C BbB Bcsika Toyka. dypHaTa OTroBapsi Ha cTaHgapTuTe 3a
6e30MacHOCT, onpeaeneHn oT perynatopHuTe opraHu. ®ypHarta e
6e3onacHo a ce M3Mon3Ba camo ako € 3a3eMeHa B CbOTBETCTBUE C
JencTBalmTe NpaBHU M3NCKBaHUS 3a okabensiBaHe Ge3onacHOCT.
TpsibBa fa ce rapaHTupa, Ye pypHaTa e bmna npaBuHO 3a3eMeHa.
MpoussoguTenuTe He mMorat ga 6bAaT noaBeXxAaHU noA
OTFOBOPHOCT 32 BpeAu UNu LWeTu Ha Xopa, XKMBOTHU UMY BeLuyu,
NPUYNHEHU OT HENPABUITHOTO 3a3eMsiBaHe Ha (pypHaTa.
BHUMAHUE: HanpexeHMeTO U 4yecToTaTa Ha 3axpaHeTo ca
nokasaHuHa Tabenkara (cour. Ha nocnegHata cTpaHuua).
OkabenaBaHeTo 1 cuctemara 3a okabensiaHe TpAbBa ga morat ga
HOCAIT MaKcMManHaTta enekTpmyecka MOLHOCT, KOSITO Ce U3UCKBa OT
(ypHaTa. ToBa e ykazaHo Ha Tabenara ¢ TEXHUYECKU AaHHW.

AKO MMaTe HsIKaKBU CbMHEHUs1, 0ObpHeTe ce KbM KBanuduumpaH
€neKTPOTEXHUK.

1.7 OBOPYOBAHE 3A ®YPHA (B 3aB/CUMOCT OT MoAena)

Heo6xoaumo e aa ce HanpaBu NbpPBOHa4YanHO NOYUCTBaHE Ha
o6opyAaBaHeTo, NpeaAn NbPBOTO U3MNON3BaHe Ha BCEKU OT TAX.
U3munTte ru c re6a. NU3nnakHete n noacyuiere.

Ha ckaparta moxe ga ce cnarat
YMHUW N CbOOBE.

OcobeHo fobpa e 3a neyeHe Ha
rpun. Manonseavite s 3aeHO C
TaBUYKaTa 3a Ma3HUHMU.

CrieyuanHusm npoghurn Ha
paghmoseme o3Hayasa, 4e me cmosim
XOpu30HMarsnHo, dopu Ko2amo ce
eadsm. He cbujecmaysa puck om
pasnueaHe Ha ssicmuemo.

TaBuukaTa ynaBs COkoBeTe OT
XpaHuTe, KOUTO ce roTBAT Ha
ckaparTa. Vianonsea ce camo cC rpwun,
ckapa unu Fan Grill Assisted ;
M3BageTe g ako nanonseare Apyru
nporpamu.

Hukoea He usnon3ealime magama 3a ynaesiHe Ha COKO8e Kamo
maea 3a MasHUHU, Mbli Kamo moea cb30aea ALUM 11 MA3HLHIIMe
we usnpbckam U 3aMbpcsim goypHama.

\'

Muua komnnekT.3a ga ce nonyyart
Han-0o6pwm pesynrtatu oT
Kkomnnekta TpsibBa Aa ce u3nonasa
3aefHo ¢ dyHKumaTa "nuua” .

TaBa 3a Ma3HUHU

VpeanHa e 3a neyeHe Ha rpun.
Ma3nonBarTte 9 3aegHo C
pelleTkaTta . BkntoyeHa e n apbkka
3a No-NecHOTO M3BaxaaHe Ha 2Ta
enemeHra.

HE OCTABAWUTE OPBXKATA
BbB ®YPHATA!!!

CeasisiHe u no4yucmeaHe Ha MemaJiHume cmesaxu

1- CBanete ramkute kaTo

pa3Buete obpaTHoO Ha
YaCcoBHMKOBATa CTperkKa.

2- N3BapeTe TeneHute
pacdToBEe Kato M gbprHeTe
KbM cebe cu.

3- 3 a ga nouucTuTe cTenaxute ru
rnocraBeTe B CbAOMUsSINIHATA MalLWHA UK
n3nonssanTte BnaxHa roba, Kato rm
noAcyLueTe crnes Toea.

4- Cnep npoueca Ha noymcrtBaHe

WHCTanuparte TerneHute padToBeTE B
obpateH peq.
5- 3aBuiiTe oOpaTHO rankuTe.



2. NMone3Hu cbLBETU

2.1 Cuctema 3a 6e3onacTHOCT Ha padpToBeTe

dypHaTa pa3nonara ¢ HoBa cuctema
3a Ge3onacHocT Ha padTa. Toea BU
no3sonsiBa a n3sagu padgToBeTe npu
npoBepkaTa Ha xpaHaTta, 6e3 onacHocT
OT XpaHWUTENMHN pasnueu unu padTose,
nonagawum criydarHo oT pypHarta.

3a ga n3BaguTe padToBeTe M3BALET €
1 NOBOUTHETE.

22T pun

[MeyeHeTo No3BonsBa Aa ce gage Ha xpaHaTta 6bp3o Kadsas
UBAT . 3a NpenuyaHe BM NpenopbyYBaMe Aa NocTaBuUTe ckapaTa
BbPXY YETBbPTOTO HMBO, B 3aBUCMMOCT OT MPONopLMUTE Ha
XpaHa (BX. dur. CTp. 7).

Moyt BCuYkM Meca MoraT a ce NpUroTeaT Ha rpun.
M3kntoveHne npaBaT MHOMO MOCTHUTE XPaHWU U PONKUTE MECO.
Mpwv npuroTeBsiHe Ha Meco 1 puba, TpsibBa Npean NOCTaBAHETO
UM BbB (bypHaTa Aa nobaBuTe NoanpaBku Y Mas3HUHA.

2.3 U-COOK Modenume

U-COOK ®ypHUTe UMAT €NeKTPOHEH KOHTPOS Ha CKOpoCTTa Ha
BeHTUnatopa, nateHtoBaH VARIOFAN. Mo Bpeme Ha roTBeHe, Tasu
cucTemMa MNpPOMEHs aBTOMaTUYHO CKOPOCTTa Ha BeHTunatopa (B
MHOFOMYHKLIMOHAMNHMSA pexuMm), 3a Aa ce ONTUMM3Mpa Bb3gyLIHUS
NoTOK M BbTPELLUHATa TeMnepaTtypa B oypHarta.

Soft

Bosika U*COOK  ypHa nma 260k
COO|

ToBa OaBa Bb3MOXXHOCT 3a yrnpasieHue Ha
pasnpefeneHneTo Ha Bnarata u Temneparypara. Tosa
HamansBa 3ary6ara Ha Bnara ¢ 50%, KoeTo rapaHTupa ye
XpaHaTta ocTaBa HexHa U ¢ no-4o6bp Bkyc. Mpenopbysa
ce 3a nevyeHe Ha xnsab 1 criagkapcku nsgenust.

ToBa HamarnsiBa BpeMeTO 3a nogrpsiBaHe Ha newuTe: camo
3a 8 MmuHyTK, 3a ga gocturHe 200 rpagyca no Lenaui.

dyHKUMSA.

[laBa Bb3MOXHOCT 3a onpeaernsHe Ha HUBOTO U
WHTEH3MBHOCTTA Ha neyveHe Ha rpur, Ao 50% noeeye
MOLLHOCT B CpPaBHeHWe C TpaamumoHHaTa dypHa.

Hsikon dpypHu ca o6opyaBaHu c HOBa BpaTa " "
,KOSITO MMa no-ronsmMa Mol Ha npo3opeLia, KOeTo No3BossiBa Mno-
Aob6pa nogapbxKka u nogobpeHa Tonnomsonaums.

U.sees

MiMa ocBetTuTenHa cuctema, KOATO 3aMeHsi TpaavuuoHHaTa
«Kkpywkay». 14 LED cBeTnMHM ca WHTErpvpaHM B paMKuTe Ha
Bparara. Te npoussexaar 65110 ocseTneHune , KOeTo No3BoNsABa Aa
npernexaare BbTpeluHaTa cTpaHa Ha (pypHaTa C ACHOT  a.

MpeaumcTBa:
U-SEE Cucremara, 0CBEH Ye OCUTypsiBa OTIIMUHO OCBETIIEHUE BbB
(bypHarTa, K1MBEE Mo-AbIr0 B CPABHEHWE C TPAAMLIMOHHUTE KPYLLKA 1
€ Mo-NeCHO 1 a ce Noaabpika 1 Han-Beye NecTu eHeprus.

* Mo-pnobpo oceeTsBaHe

* [bITbI KMBOT Ha OCBETIEHNE

2.4 B 3aBucuMmocCT OT Mogena

* MHOro Hucka KOHCyMaLusi Ha eHeprus,
95% Mo-HMCKa OT KOHCyMaLnst

"Ypeda c 6sna ceemnuHa LED Ha 1M Class crioped IEC 6082 5.
1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (ekeusaneHmeH Ha EN 60825-1:
1994 + A1: 2002 + A2: 2001); makcumanHo ceemrnuHama,
usnby4yeaHa MowHocm A459nm <150uW.
He ce Habnodasa ¢ onmuyHu ypedu. " |

2.5 Bpeme 3a rotBeHe

3a NpPenopbYNTENTHOTO BpemMe 3a NpuroTeBAHe "

Temnepatypu
MbpBUSt MbT, KOraTo nanonaeaTe ypHara, BUXT TabanuuuTte Ha cTp.
87, 88. Cnep ToBa MOXe @ NPoAbIKUTE C HOpMarHa ynotpeba.

2.6 CamonouuctBawa ce ®YPHA c katanusartop

CneumanHu caMono4ncTBaLly ce naHenu, obxsaHatu B
MUWKPOMOpPEeCcTO NOKpUTME ce npeanarat KaTto AOMbAHUTENHO
obopyaBaHe 3a BCUYKM Mogenu. AKO Te ca MOHTMpaHU, ypHaTa He
TpsibBa Aa ce NoyMcTBa Ha pbka.

Ma3sHuHW, KOUTO Cca NpPbCHaNM BbPXY CTEHWUTE Ha dypHaTa no Bpeme
Ha neyveHe ce OTCTPaHSABAT OT MUKPOMOPECTOTO MOKPUTME.
lMpekaneHoTo HacnosiBaHe Bce Nak Moxe Aa brnokupa nopute un
crnepgoBaTeniHo Aa npeyn Ha camonoyncTeaHeTo. CamonodmcTBalla
CrnocobHoCT Moxe Aa 6bAe Bb3CTaHOBEHa Ypes BKINoYBaHe Ha
npasHa dypHaTa 4O MakcMmMarnHa Temnepartypa 3a okono 10-20
MUHYTW. He nanonaeavite abpasviBHW NPOAYKTW, OCTPU NpeamMeTH,
rpanasu Kbpnu Unn XMMUYHW NPOAYKTY 1 NpenapaTtu, KoUTo morat
TpanHo Aa noBpeasiT katanusartopa.

Korato rotBuTe No-MasHu XxpaHu e NpenopbYMTENHO Aa usnonasare
no-a4bNOboKM CbA0BE M Aa CNoXWTe TaBnykaTa 3a cbbupaHe Ha
MasHuHa.

BAXHO Bcunyku kaTanMTu4Hu o6nmnLoBKM B MOMEHTa Ha nasapa nma
TpyaoB xuBoT Ha okoro 300 yaca. 3aToBa Te TpsbBa Aa ce CMeHs
cnen okono 300 yaca.

2.7 AQUACTIVA dyHKumA

Mpoueaypata no Aquactiva nanonssa napa, 3a ga ce nNoanomorHe
npemMaxBaHeTO Ha Ma3HUHW U XpaHUTENHN YacTuLmM OT ypHaTa.

1. Nanerite 300 mn Boga B kOHTeNHepa 3a Aquactiva Ha AbHOTO Ha
dypHaTa. . 500

2.3apavite gyHkumaTa Static ( ) nnm Bottom ( 440 )H arpsiaxe.
3. Hactpowite Temnepatypata Aquactiva icon.

4. OcraBeTe nporpamara ga pabotu B npogbmkeHne Ha 30 MUHYTH.
5. Cneg 30 MuHYTM M3KNYeTe nporpamata W Aa Mno3Bonu Ha
dypHaTa ga ce oxnagu.

6. Korato ypeabT e UcTuHar, novmcrete BbTPELLHUTE NOBBbPXHOCTH
Ha dpypHaTa c Kbpna.

lpedynpexdeHue:

YBepeTe ce, Ye ypeabT e UCTUHAN, Npeam A4a ro JOKOCHETE.

TpsibBa Aa ce BHMMaBa C BCUYKWM FOPELLM NOBLPXHOCTU, Tbil KaTo
CbllUeCTBYBa pPUCK OT marapsiHe. ManomnssanTe pectunvpaHa wnu

nuterHa Boaa. 0060
PRI

i e |

2.8 NMouncrtBaHe N nogapbLKKa

MouncTeanTe HepbXKOAaemMa CTOMaHa U eManmpaHn NOBbPXHOCTU C
Tonna canyHeHa Boga MNM C NOAXOOSALM MapKoBW MpoaykTu. B
HMKaKbB Clyyall He U3nonaeanTe abpasuBHU NpaxoBe, KOUTO MoraT
[a yBpeOaT MOBBbPXHOCTUTE Ha dypHata. MHoro BaxHO e Aa
noyncteate dypHata BCeEKM NbT, KOraTo TH Ce W3MNonsBsa.
PastoneHnTe Ma3HUHKM cCe oTnarat no cTeHuTe Ha pypHaTta no Bpeme
Ha rotBeHe. CrnedBalmaT MbT, Korato dypHaTa ce usnonssa Tasu
MasHMHa MOXe Aa Npean3BuKa HENPUATHU MUPU3MU U MOXe 0Py Aa
3acTpawwu roteeHeto. M3nonssavite Tonna Boga M npenapar 3a
noYMCTBaHe; N3nnakHeTe OBUIHO.

3a ga HanpaBuTe Tasu ckyyHa paboTa M3nuLiHa, BCUYKM MOAENU
moraTt ga 6baaT obnuuoBaHu C KaTanuTU4HK CaMOMOYUCTBALLM ce
naHenu: Te ce AOCTaBAT kaTo onuusa (BWXTe pasgena
CAMOTIOYNCTBALLA ®YPHA ¢ kaTanuTuyHy naHenu).
M3non3eaiTe nepunHu npenapatn n abpasvBHU cpeacTBa MeTanHu
kaTo «Brillo nognoxkmn» 3a HepbXaaeMy CTOMaHEHN PELLETKN.
CTbKINeHUTe MOBLPXHOCTM TpsibBa ga ce noyucTBaT KoraTo ca
nsctuHanu. MNospeau No TaAX He ce NokpuBaT OT rapaHumsaTa 3a ga
CMEHUTE WHTEPWOPHOTO OCBETIIEHUE WU3KIMIOYETE 3axXpaHBaHETO W
pa3BuiTe KpylikaTta . CMeHeTe C MOeHTUYHa KpyLUKa, KOSTO MOXe Aa
N3A4bpXKa Ha MHOTO BUCOKU TeMnepaTtypu



2.9 CepBU3€H LEHTBHP

Mpean ga ce obagute Ha Service Centre
Ako chypHaTa He paboTu, H1e npenopbYBamMe:

OanpoBepuTe, Ye hypHaTa e NpaBuIHO BKIOYEHA B 3aXPaHBaHETO.
AKO npryMHaTa 3a HeM3npPaBHOCTTa HE MOXeE [a Ce YCTaHOBMU:
n3KnoyeTe dypHata OT enekTpuveckaTa mpexa, He [AOKOocBanTe
dypHaTa 1 ce obagerte Ha cnegnpogaxbeHo obcnyxBaHe.

Mpenun aa ce o6aauTe Ha LleHTbpa 3a ycnyrm He 3abpaBsanTe aa
CM 3anuiueTe CepUNHUS HOMep Ha TabenaTa c TeXHUYeCKU AaHHU
(Bmx cur. Ha nocnegHaTta cTpaHuua). dypHaTa ce gocTtassi €

3.2 U3non3BaHe Ha TarMMepa 3a Kpan Ha FOTBEHETO

rapaHUMOHEH cepTMdUKaT, KOWTO rapaHTupa, 4e Ta We Obae

pemoHTMpaHa 6e3nnaTtHo oT CepBU3HNS LEHTBP.

3. TAMMEPA

3.1 Usnon3BaHe Ha Tanmepa
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3a [ga HacTpouTe BpPemeTo 3a roTBeHe,
3aBbpTeTEe BpbTKaTa A0 €4HO MbIIHO
3aBbpTaHe crieq ToBa MO3ULMOHMpPaNTe
MHOEKCHT Ha HeobxoanMoTo Bpeme. Korato
BPEMETO € M3TEKMNo, CUrHan Lie 3BbHU B
MPOABLIKEHNE Ha HSIKOMKO CEKYHAM.

To3n KOHTpomn no3BonsiBa Aa HacTpoute
)enaHoTo Bpeme 3a rotBeHe (makc. 120
MUH.) ®ypHaTa Lle ce UKoY aBTOMaTUYHO
B Kpasi Ha 3a4afeHoTo BpeMme.

\ TamMmepbT We oTbposBa obGpaTHO
3afjafeHoTo Bpeme Ao nosuuuata O u
U3KIH0YBa aBTOMaTUYHO.

0 3a HopmanHoTO M3nornsBaHe Ha chypHaTta
HacTpouTe TalimMepa Ha No3nuus. @9

3a aa HacTpouTe dypHaTta ce yBepeTe, 4e

TanmepbT He e Ha no3numnsa O .

3.3 HacTpoiBaHe Ha TouHoTo Bpeme D
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end

select

nocTura, Kakto crnegBa:

HaTtucHeTe ueHTpanHus 6yToH

*3apavite BpemeTo ¢ "-" "+" 6 yTOHW.

*OcBobogeTte BCu4km ByToHU

BHUMAHME: ®dypHata we pabotm camo npu ycnosue

YaCOBHUKBLT € HaCTPOEH.

3.4 Nanon3BaHe Ha eNeKTPOHHUSA NporpamMartop

BHUMAHMUE: nbpBaTta onepauus
3a u3BbpWBaHe cnea KaTto
cdypHaTa e 6una uHcTanupaHa unu
cnea npekbcBaHe Ha
3axpaHBaHeTo (ToBa ce
pasno3HaBa OT MUraHeTto
Avcnnes ) e 3agaBaHeTo
npaBunHotTo Bpeme. ToBa

Ha
Ha
ce

ye

Kak pa aktuBmu pamMme

Kak ga usknrouunte

KakBo npaBu

3a KakBO ce u3nons3Ba

3akno4yBaHe

* OyHkuusiTa "3akniouBaHe" ce
aKkTMBMpa KaTo 3agbpxuTte
OyTOH. Set (+) 3a Han-manko 5
cekyHaun. OT TO3M MOMEHT
HaTaTbK BCUYKW APYrv (OYHKLUM
Ca 3aKYeHn U Ha gucnnes Lwe
3anoyHe ga mura STOP n
npegBapuTenHoO 3agageHo
BpEMe Ha NPECEKYIKN. .

*PyHKumATa "3aknioyBaHe" ce
OeaKTUBMpa KaTo 3agbpxkuTe
OyTOH Set (+) 3a Han-manko 5
cekyHan. O T TO31M MOMEHT
HaTaTbK BCUYKU CYHKLMMN
Morat ga 6baat mnsbupanu
OTHOBO.

*HaTtucHete LUeHTpanHua

*Korato 3agageHoTo BpemMme

* Anapma B kpas Ha BpeEMETO.

*MNo3BonsBa gausnonssare

3a [a ce BbpHeTe [0

NPOABLIMKNTENHOCT 4YaCoBHYKA.

*ocBoboAETE BCUYKM Oy TOHM
*36epeTe hyHKLMSA CbC
cenekrtopa

G

BpeMe HatucHete SELECT 2 n
BTU.

+ 3a npomsiHa Ha 3agafeHoTo
BpeMe HaTucHete SELECT un "-"
"+" 6 yTOHW.

o u3Tede, Ce aKkTUBMpa 3BYKOB|
Tanmep GyToH 1 MbT _ CUrHan (Taau anapma we cnpe Mo Bpeme Ha paboTa hbypHaTa kaTo anapmeH
*HartucHere 6yToHm "-" "+ oT camo cebe cu, obade Moxena | C€ NOKa3Ba OCT. Bpeme YaCOBHWUK (Npu BKIOYEHa n
3a fia usbeperte Bpeme ce cnpe He3abaBHO C HaTVCKaHe n3kriodeHa ypHa).
*oceobofeTe BCUYKN BYTOHW  |Ha ByToH) SELECT.
fa ce cnpe HesabaBHO C
HaTuckaHe Ha 6yToH) SELECT.
+ HatucHeTe UeHTpanHus 6YTOH | « HarycHeTe Hsikoit ByToH + MossonsiBa BM Aa 3apapete | ° [1pu n3tnyaHe Ha BpemeTo ¢
2nbTu. 33 1a cnpeTe curbana BpeMeTO 3a roTBeHe 3a| ypHaTa LWe ce U3Knuu
Bpeme 3a | Wl Aa cnp . 5
Hatuchete GytoHn "-"unn"+» | Harychere LeHTpanHus GyToH n3bpaHaTta pevenTa. aBTOMAaTUYHO.
rorBeHe 3a fa nsbepete * 3a fja NpoBepuTe OCTaBaWOTO | Ako MckaTe Aa cnpeTe

rOTBEHETO MO-paHO 3aBbpTeTe
cenekTtopa Ha 0, unu 3agagete
BpemeTo Ha 0:00
(SELECTn"-""+" 6yTOHM)

» B 3agapeHoTo Bpeme,
pypHaTa LLie ce U3KIHYN.
3a pa nsknunTe pbYHO

* HatucHete ueHTpanHus
OYyTOH 3 NbTWU.

KpaitHa |° HatucHete 6yToHn "-""+" ®
ypHaTa nocraeerte
3a [a 3agageTte BpeMeTo, B
rortBeHeTo |’<oeT£<l) Aan P ’ cenektopa B nosuums O.
. xenaete dypHaTa, ga ce
E/j N3KIHO4M
*OcBobogete byToHUTE
end 9
*3apante dyHkymaTa 3a
roTBeHe ¢

cernekTopa 3a n3bop

« [lo3BonsiBa BM Aa 3agagere
Kpasi Ha BpPEMEeTO 3a roTBeHe.
» 3a ga nposepuTe
npegBapuTenHo

3aafeHoTo Bpeme
HaTUCHeTe

* LleHTpanHus 6yToH 3 nbTn
3a npomMsiHa HacTpoKnkuTe
SELECT +"-""+"

* Ta3n dyHkuns obrkHOBEHO ce
n3non3ea ¢ yHKUMATa"roTBeHe" .
Hanpumep, ako sictueto Tpsi6Ba Aa
6bOe MpUroTBEHO B MPOAbLIDKEHVE
Ha 45 MUHYTK 1 TpsibBa Aa e roToBo
no 12:30 vaca, Tpsbsa camo ga
n3bepete xenaHata QyHKUUS,
3afjafeTe BpemeTo 3a roteeHe Ao 45

MUHYTU N Kpad Ha BpemMeTo 3a

rotBeHe go 12:30 yaca.
* B kpas Ha BpemeTo 3a roTBeHe,
dypHaTa We ce U3KNLYKU

aBTOMaTU4HO M 3BYKOBa anapma e

3BbHM.
» [omeeHemo we ce cmapmupa
asmomamuyHo 8 11:45 (12:30 muHyc
45 muHymu) u we npodbsxu 00
npedeapumenHo 3adadeHomo
speme 3a Kpali Ha 20meeHe , Ko2amo
¢pypHama we ce U3KAKYU
asmomamuyHo.
BHUMAHUE.

AKko 3apapeTe "Kpamn Ha
rortBeHeTto" 6e3 pga 3apaperte

KpaeH 4ac, rotBeHeTo 3ano4Ba

BegHara.




4. NHcTpyKumumn 3a pabota

CenekTop

Ha
hyHKUMMU

HacTtpowku Ha
TeMnepartypara
( npu mopenu ¢

€IeKTPOHEH
nporpamatop
TYPE A)

TepmocTar
cernekTop

OYHKUUUN

o

BkrniouBa ocBeTneHueTo Ha chypHara.
ToBa Le akTVBMpa aBTOMaTU4YHO BEHTUNATOpPa 3a OXMnaxaaHe (Camo Npu MOLENM, KOUTO ro UMar)

3 K

Pa3mpa3ssBaHe

KoraTo usbepete Tasu hyHKUMA BEHTUMATOPa LIMPKyMpa Bb3ayxa OKOJo 3amMpaseHarta xpaHa
Taka ye 5 pa3mpassiBa 3a HAKOMKO MUHYTK 6e3 a ce NMPOMEeHU CbCTaBa Ha NpOTeVH.

Sprinters

MAX

MAX

Cynep rpun
Tasu yHKUMA NpaBu xpaHata no-xpynkaea. Xapakrepesupa ce ¢ 50% no-ronsiMa MOLLHOCT OT
CTaHAaPTHUS rpun.

220
50 + 240

50 - MAX

HaTypanHa KOHBeKuus

M3nonaeart ce goneH v ropeH HarpeBatenu. CTaHgapTHa hopMa Ha neveHe. VigeanHa 3a
reyeHe Ha Meco , neveHe Ha bucksutu. MNpasu xpaHaTa BKyCHa 1 Xpynkasa

200
50 + 230

50 -+ MAX

FoTBeHe Ha BeHTUNaTop

M3nonsBaT ce [oneH 1 ropeH HarpeBaTenu 3aefHo C BEHTUATopa, KOMTO LMpKynvupa Bbagyxa
BbTpe BbB hypHaTa. Mpenopbysa ce 3a 3eneHyyum, puba u ap. TonnvHata HaBnu3a B XxpaHa no-
nobpe 1 BpeMeHaTta 3a NpeTonssiHe 1 roTBEHe ce HamansiBaT. MoxeTe a NpUroTBATe pasfnyHu
XpaHu efHOBpeMeHHO. To3n MeTod AaBa MHOro fobpa ANCTpubyLMst Ha ToNnrHaTa U MUpu3MnUTe
He ce cmecBaT. Moxe fa octaBute okono 10 MUH NoBeye KoraTo roTBUTE noBeve oT 1 sicTue.

Soft
cook

200
50 + 230

Meko rorteeHe (a)

dyHKUMA 3a xns6 1 cnagkapcku usgenus. HamaneHara ckopocT Ha BeHTUaTopa cbaaasa
naeanHun ycrioBua 3a rotBeHeTO Ha TO3U TUn XpaHu, KOUTo TpﬂGBa Aa CTaHaT enactuyHa
KOHCUCTEHLUs [OKATO Ce rOBAT M B CbLLOTO Bpeme Aa 13berHart npenmyaHeTo Ha NoBbpXHOCTTA.

160
50 + 220

50 -+ MAX

BeHTunaTtop u goneH HarpeBaTen
VipeanHa 3a genukatHu AcTtusa (nanose , cydneta )

Level 4
1+4

50 + MAX

Mpun

M3non3Ba ce camo ropHusi HarpesaTten u MoXeTe a HacTpouTe Temneparyparta. 5 MuH
npegBapuTeNiHO HarpsiBaHe ca Hy>HU 3a Aa 3arpeete Jobpe enemeHTute. MigeaneH 3a keban.
Bennte meca TpsibBa Aa ce AbpxaT Ha AMCTaHLMS OT rpuna. BpemeTto 3a rotBeHe e no-Abnro Ho

MecoTO € Mo-BKycHo. MoxeTe fa cnarate YepBeHuTe meca u puba Ha padpta ¢ TaBudkaTta 3a
MasHWHW OTAONY.

Level 4
+4

50 -+ MAX

Cynep rpun
dypHaTa uma 2 No3mumum Ha rpuna:
Grill : 2200 W Grill SUPER : 3000 W

190
180 + 200

50 + 200

Ipun c BeHTMNaTop : U3nonsBanTte Typ60 rpun cbLC 3aTBOpeHa BpaTa.

[opeH HarpeBaTen + BeHTUMAToOp 3a LMpKynupaHe Ha Bb3ayxa BbB dypHata. [peasaputenHo
HarpsiBaHe e HyHO caMo 3a YepBeHU Meca. [locTaBeTe xpaHaTta Ha padTa Ha CPeAHOTO HUBO.
CnoxeTe oTAONY TaBuyKaTa 3a MasHUHK , 3a Aa cbbepe oTaeneHnTe CoKoBe. YBepeTe ce Ye
XpaHaTa He e npekarneHo 6nm3o o rpuna. Mo cpegata Ha roTBEHETO 0ObPHETE XpaHaTa.

Level 4
1+4

50 + 200

Mpun / wnw
M3nonsea ce 3a NNpoAyKTU NMPUrOTBSHU Ha BbPTSILL, CE LIULL

220

50 + MAX

Muua

Tasu pyHKLMA oCcUTypsiBa UAEanHN YCIIOBKS 3@ SICTUS KaTo nuua v chokaya, upes
LlypKyIMpaHe Ha ropeLy Bb3ayx BbB pypHara.

190
180 + 200

50 + 200

®yHkumaTa JenvkatHo roTBeHe" BU NO3BOMsBa Aa roTBWTE MO 3A4PaBOCHOBEH HAYWH,KaTo
HamanuTe KONM4YeCTBOTO Ha HeoGxoAMMaTa Ma3HvHa.bnarogapeHue Ha M3non3BaHeTo Ha rpun
1 BEHTURaTop,kKOMBUHMPAHO C NyncupaLlo ABMXKEHUE Ha Bb3dyxa Ce 3ana3Ba CbAbpXaHUeTo
Ha Bnara B xpaHaTa,3anvya ce NoBbPXHOCTTa,HamarsiBa ce BpemMeTo 3a roTBeHe 6e3 aa ce
NpOMeHs BKyca.

OcobeHo e noaxopsilia 3a roTBEHe Ha Meco,MeyeHn 3efleHYyLUn 1 oMneTu.[BUKeHNeTo Ha
myrnicupall Bb3Ayx 3anasBa BriaXHOCCTa BbTPe BbB (pypHaTa M BMaroCbAbpXKaHWETO Ha
XpaHaTa,3anasBaiikn XpaHuUTENnHUTe KayecTBa U rapaHTMpanku 6Gbp3 U edHaKkbB npouec Ha
rOTBEHE.

npOGBaVITe BCUYKUTE CU pelenTnunce Bb3M0ri3BanTe OT NlekoTarta Ha Tasu d:)yHKLI,I/Iﬂ!

(a) 3a Hako mopenu : dpyHkumaTa ¢ VARIOFAN e ekcnysuBHa cuctema paspaboteHa ot Candy 3a onTyUMU3npaHe Ha pe3yntaTtute oT roTBEHETO.
VARIO FAN cuctemarta ce akTvBMpa cama 1 aBToOMaTU4HO NPOMEHSI CKOPOCTTa Ha BEHTUMaTopa, korato nsbepete onpeaeneHa yHkUms: PyHKUUUTE Ha
BEHTWUMaTopa ca B OrpafeHoTo Nnorne Ha KOHTPOMHWSA NaHern.

* TectBaH B cboTBeTcTBME ¢ CENELEC EN 60350-1 wm3nonssaHo 3a AedvHMpaHe Ha eHeprinHus Knac.

Tosun ypen e MapkupaH cbrmacHo eBponeiicka dupektusa 2012/19/EO 3a OTnagbLm OT eNeKTpUYecko 1 enekTpoHHo obopyasaHe (WEEE). WEEE cbabpxa
e[HOBPEMEHHO 3ambpcsiBaLLM CybCTaHLMKM (KOUTO MOraT a oKaxaT oTpuuaTernHo Bb3AencTBUe BbpXy OKOMHaTa cpefda) U OCHOBHU KOMMOHEHTU (KOUTO
mMoraT a ce u3nonaear noBTopHo). BaxHo e WEEE pa 6baat o6paboTteHu no cneunduyHn HaumMHW ¢ orpres NpaBUIIHOTO OTCTPaHsiBaHe U U3XBLPISIHETO Ha
BCUYKM 3aMbPCUTENM U Bb3BPBLUAHETO M pELMKIMPaHe Ha BCUYKW MaTepuanu.

OTaenHnTe HOMBUAM MoraT 40 OKaxaT BaxkHa ponsl, ocurypsisaiiku, ye WEEE Hama ga ctaHat npobnem 3a okonHata cpefa; BaxHo e fa 6baat cneasaqu
I H5KOV OCHOBHW NpaBuna:

* WEEE He TpsibBa oa 6baat TpeTvpaHmy kato LOMaKUHCKM OTNagbL.

* WEEE TpsibBa fa 6baat npegaBaHu B CbOTBETHTME CbOMpaTenHM NyHKTOBE, yrpaBnsiBaHW OT O6LLMHATa Un perncTpyMpany Komnasmm. B MHoro abpxxasu, 3a ronemm
WEEE, moxe fa ce npegJiara cbbrpaHe oT JOMOBETE.

* KOraTo KyryBaTe HOB ypef, CTapusiT Moxe Aa 6bJe BbpHaT Ha TbproBewa, KoWUTo Aa ro npubepete 6e3nnaTHo Ha 6a3a eqHo-KbM efiHO, 1oKaTo 06GopyABaHETO e OT
CbLUMSA TUN MMa CbLUMTE (PyHKLMM KaTo AOCTaBeHOTO 06opyaBaHe

CNECTABAHE HA EHEPTUA U OMA3BAHE HA OKOJTHATA CPELA

KoraTo e Bb3MOXHO U3GsrBaiTe nNpeaBapuTENHOTO 3arpsiBaHe Ha dypHata. o BpeMe Ha roTBEHe OTBapsiiiTe Bpatata Ha hypHaTa Bb3MOXHO Hali-Marko, 3aLoTo npu
BCSIKO OTBapsiHe ce ry6u TonnuHa. 3a 3HaunTernHa MKOHOMUS Ha eHeprus uskiodeTte dypHata 5 — 10 MUHYTV npeau NnaHnpaHusaT Kpai Ha BPEMETO 3a roTBeHe U
13rion3eaiTe ocTaTbyHaTa ToMNnMHa, KoITo dhypHaTa npoabIikasa Aa reHepupa. 3a fa n3berHete 3aryba Ha TonmnvHa NoaabpKanTe YUCTU U B pef YNITbTHEHUsITa Ha
dypHaTa. Ao MaTe pasnuyH1 Tapudu 3a enekTpudeckaTa eHeprs 3norn3eanTe OTIOKEHVUSIT CTapT, 3a ja cTapTupaTe roTBEHETO Ha No-HuckaTa Tapuda.
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3EJJEHUYYKOBU KEKCYETA ECEHEH OMJIET
Iponyxrw - [MpomykTn :
* 200r TUKBHYKH * | yepBHA YymIKa * | yaeHa JIbKMUKa YEPBEH * 6 siiina * | mapue BapeHa TUKBa * Kypkyma
* 200r kaprodhu * 1 xbiITa yymka Turep * 10 uBsaTa or TukBHukU  * 200r cupene [lapme3an  * 6 CylneHH JIBKULN
* 200r cmagku kapropu * 100r mexo cupene  * 50r cupene Ilapmesan * 1 BapeH kapTod MIISIKO

IIpoBonone * 20r ranera

» Hawmauxkaiire ¢ BwIMIa BapeHata TUKBa. PasOmure siinata W npubaseTe
BapeHHs KapTo(),HaMadKaHaTa THKBA,MILIKO, [ TapMe3aH, Ky pKyMa,coil ¥ ITHATIeD.
CMeceTe BCHUKH 3€ICHYYNH 3aeAHO H NpubOaBeTe NBETOBETE OT
TUKBHUYKH,KOHUTO TPSOBA 1a Ca IIOYNCTEHH U HAPsA3aHU Ha MAaJIKH ITAPYCHIIA.
Paszneiite cmecra B TaBa M medere Ha (GyHKIuA'nenukaTHO rorBeHe 3a 20
muHyTH Ha 180 rpanyca.

» HapesxkeTe THKBHUKHTE W YyIIKATE,KapTouTe Ha KyOdeTa W TH cBapere 3a
HSIKOJIKO MHHYTHU Ha KoTiIoHa.Hapexere u 3amppikeTe ApyruTe 3eIeHUYIH 32 5
MHHYTH B THTQH ChC 36XTHH,COJI, YePBEH H YePEH MHIIEP.

Koraro xaprodure ce cBapsT,HamMaukaiiTe ru,Jo0aBeTe T'H KbM JAPYTHTE
3€JICHYYIH 1 HapeKeTe MEKOTo cupere [IpoBosoHe.

Mesk/yBpeMeHHO, HarpaBeTe cMec OT ranera u [lapmesaH,kaTo CIOKHTE
TOJIOBUHATA B 3CTICHUYIIUTE.

TTopscere ¢ OpamHo hopMuUTE 32 KeKCYeTaTa, HaITbJIHETE I'M 10 pbOa u mocrasere ()
ocTarbKa OT ranera u [lapmesan oTrope karo j00aBuTe 1 Majko 3extuH.Ileuere
¥ BbB (pypHara Ha (yHKIMs'nenukatHo rorBene" 3a 15-20 munytn Ha 180
rpajyca JJOKaTo MPUAOOUAT XyOaB 3/1aTHCT IBSAT.

5.Tabnuum Ha BpeMeHa 3a rotBeHe

O6WwTe NPeanNoXeHN BpeMeHa 3a NPUroTBsiHe, MOCOYEHN NO-A0My, ca NpefHa3HadYeHu 3a rpyba opveHTaums. Te Moxe B AeMCTBUTENHOCT Aa
ce pasnunyasart B 3aBMCHMOCT OT Ka4eCTBOTO, CbCTOSIHUETO, pa3mMepa 1 AebenvHarta Ha NPUroTBEHUTE XpaHu ,a U BPEMETPAEHETO Ha FOTBEHE

€ 0T4aCTV BbNPOC Ha BKYC.
Mo3uuum Ha padTa > %:' 4
CbBeT: Hamanerte Temnepatyparta 3a aa n3berHete u3cbxsaHeTo \ 3
1 BTBbPASBAHETO Ha MOBbPXHOCTTA Ha XpaHaTa. \ 2
1
CratuyHa enekTpuyecka ypHa
Bpeme ®dypHa B ®dypHa
peme
XpaHa KonunuyectBo| HuBo B MUHYTU Temnep | PadTt B MUHYTH Temnep Benexku:
artypa artypa

e [lacTa

|

Kg 3,5 2
Kg 1,8 2

70+75
50 + 60

220
220

60 + 65
40 + 50

200
200

J1azaHs [MocTaBeTe na3aHsa B HesaTonneHa ypHa

KaHenoHu
[MacTta Ha dypHa

Kg 2'5 2 55 + 60 220 2 45 = 50 200 [TocTaBeTe B He3aTonneHa iiiHa

OdopmeTe TeCcToTo Ha pyrno u
HanpaBeTe KPbCT C HOX B ropHaTa My

[MocTaBeTe B He3aTonneHa gypHa

* Meco

Bcuykn meca morat ga ce nekat B NINTKU UN AbNOOKM TaBU 3a NeYeHe.
I'IpenopbqvlTenHo € [Ja ce Mnokpmueart NinTkMTe TaBu, 3a Aa ce n3berHe pasnyiMcKkBaHEToO Ha CTpaHUTe Ha d)ypHaTa C
Ma3HUHN. BpemeHaTa 3a neveHe ca eHn U CbLUM HE3ABMCMMO anu MecoTto e buno NMOKPUTO U He.

Kg 1 35 30+ 35 yacT, OCTaBeTe TECTOTO Ja Braca 3a
Xns6 di pasta 2 10 200 2 10 180 noHe 2 yaca. HamasHeTe cbaa 3a
(3arpsiBaHe) (3arpsiBaHe) neyeHe 1 nocTaBeTe TECTOTO B
cpepata
3atonnete dypHata 3a 15 MuHyTU 1
. . nocTaBeTe NMuaTa Ha HaMasaHa TaBa
Muua Kg 1 1 25+35 190 1 25+35 190 3a nedeHe. Ykpacete M ¢ gomaru,
mMouapena, LyHka, Macro, Cor
3ampaseHn o . MocTtaBeTe 24 vol au oTBOPU BLB
cnankm n°® 24 1 30 + 35 220 2 25+ 30 200 dbypHaTa 1 neveTe.
3atonnete dypHata 3a 15 MwuH,
?;]C:KZ;a gr. 200 2 25+ 30 200 2 20 + 25 180 |cnoxeTe MasHWHa B TaBara.

Cnoxete MecoTo B Abnbok cba Pyrex u
losexpo Kg 1 3 70 = 80 220 3 50 + 60 200 noanpaBeTe CbC COS U YEPEH NUNep;
O6bpHeTe Ha norioBMHaTa Bpeme
06e3KoCTEHO . . [oTBeTe MecoTo B nokpuT cbAa Pyrex c
Kg 1 2 100 = 110 220 2 80 + 90 200 6nki, NOANPABK, MACITO
Obeskocrero Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | loTeeTe, KaKTO € NOCOHEHO NO-Tope
TeneLuko
Une OT TeMeLwKo Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | [oTeeTe, KaKTO € MOCOHEHO MO-Tope




5.Tabnuum c BpemMeHa 3a rotBeHe

CtatuyHa enekTpuyecka ypHa

XpaHa

Konu4yectBo| HuBo

Bpeme
B MUHYTU

®dypHa
Temnep
aTtypa

dypHa ¢ BeHTUnartop

Pact

Bpeme
B MUHYTU

®dypHa
Temnep
aTtypa

Benexku:

MocTaBeTe TokaykmB Abnboka Pyrex

* TopTn

ToKauka Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 UMK KepaMuka YMHUS C MHOTO Marsiko
macro
_ = . CnepgganTe npoueaypara 3a
Mune Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 rOTBEHE HA TOKAUKA.
MocTaBeTe BCUYKM nap4eta ot eauH n
3aex Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 | Ga b B O ere .

O6bpHeTe nap4yeTaTta u KoraTto e
Heobxoaumo.

M3nonsgaite KyTusi, KOsiTo e 22 cm abnboka.

* 3eneHuyyum

Kokocosara TopTa 1 55 180 1 50 160 MpensapuTento sarpsisaHe 3a 10 MUHYTH.
) M3nonsgaiite KyTusi, kosiTo € 22 cM abnboka.
naHguwnaH =
A 1 55 175 1 40 = 45 160 MpepaputenHo 3arpsisaHe 3a 10 MUHYTU.
MoODKOBEHa TODT - M3nonsgaiiTe kyTus, KosiTo € 22 cM gbnboka.
OpkoseHa TopTa 1 65 180 1 50 + 60 160 MpensaputenHo 3arpsisaHe 3a 10 MUHYTU.
Mait kaiicus 700 ar 1 40 200 2 30+ 35 180 M3nonsBaiiTe kyTusi, KosiTo € 22 cM Abnboka.

MpenBapuTtenHo 3arpsisaHe 3a 10 MUHYTU.

HapesxeTe konbpa Ha napyeTa,
fobGaBeTe Macno, con 1 kapTogu, ako

* [lnogoBe

Konbp 800 gr 1 70 + 80 220 1 60 =70 200 | & HeobxoaMMmo, 1 nocTaseTe ¢ n1Le
Harope. lNokpuiTe cbaa.
. HapesxeTe TUKBUYKUTE, NOCTaBeTe B
TukBmqKM 800 gr 1 70 220 1 60 +70 200 Hmﬁwﬂ Pyrex n gobaBete macnorto u con.
. . YacTu NocTaBeTe B YMHUS Pyrex.
Kaptodwm 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 MonnpaseTe cbe Con, 0rigar¥o "
po3mapuH. [oTBeTe B Macno.
MopkoBy 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 | Hapexere mopkoswe, nocrasete B

4nHUA Pyrex

Mevete nnoaoseTe B eAHa OTBOpeHa Pyrex

* [pun

AGbnkn Lenn Kg 1 1 45+ 55 220 2 45+ 55 200 unHMA. OcTaBs ce Aa U3CTVHe BbB dbypHaTa.
Kpyin Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 CnepngaiTe npoueaypara no-rope.
MpacokoBu Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 CnepnBaiiTe npoueaypara no-rope.

MocTaBeTe xpaHaTa fa 6bae Ha ckapa nog MHdpadepseH rpun. MNMpepynpexaeHve: Korato ckapata e BbpXxy HEro Npuaotmea ipko YepBeH L
MocTaBeTe TaBaTa nog ckaparta 3a cbb1paHe Ha COKOBE U Ma3HUH OT XpaHara.

BAT.

MoctaBete xnsi6 Ha ckapata. Korato

BaHe Ha rpuna

BaHe Ha rpuna

MapyeTa 5 enHaTa cTpaHa Ha xns6 e neyeHa,
xns6 3a TocTep 4 napyeta 4 (5 3arpsiaHe Grill 4  |(10 3arpsiBaHe Grill 06bpHeTe 1 NedeTe OT ApyraTa cTpaHa.
Ha rpuna Ha rpuna
10 5/8 MoctaBeTe xnsba Ha ckapa. Korato
Cannanum 4 3 (10 3arpsBaHe|  Grill 3 (10 3arpsiBaHe|  Grill efHaTa cTpaHa Ha CaHOBMY e nedveHa,
A Ha rpuna Ha rpuna o6preTe nnedvete OT gpyrarta ctpaHa.
HapesxeTe kon6acute HanomoBuHa W M
croxeTe Ha ckapata. Ha noroeuHaTa
25/30 _ 15/20 ; BpeMme rv 0GbpHeTE .
Canam n°6/Kg 0,9 4 (5 sarpsBare |  Grill 4 | (10 3arpsiBaHe|  Grill
Ha rpuna Ha rpuna
YBepeTe ce, ye pebpata Ha rOBeXI0TO ca
o 25 (5 3arps- . 15/20 (10 3arpsi- .
Pebpa n°4/Kg1,5 4 BaHe Ha rpuna Grill 4 BaHe Ha rpuna Grill rl;aﬁ*ew Ha MbAHWSA edheKT Ha rMaBHUs
MuneLuky kpaka | n°4 / Kg 1,5 3 B  Gril 3 | 5060 (103arps- | oy | OObPHeTe M ABa MeTU M0 BPeMe Ha

neyeHe

3 uenn . . MokpuinTe MbCTbpBa CbC COM, Macro
MbCTbpBa mnn 1 kr 2 40+45 220 2 35+40 A M NyK 1 BapeTe B YnHuA Pyrex.
7009 - . [oTBETE CbOMraTa B OTBOPEH CbA,
Cbomra 2,5 cm napuyg 2 30+35 220 2 30+25 = Pyrex cbe con, YepeH nunep 1 Macrio.
. . [oTBETE €ANHCTBEHO CbHC CON 1 eaHa
Mopeki ek Twr 2 40 =45 220 2 35+40 200 cyneHa nbXxuua mMacro.
Liunypa 2 uerm 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 [oTBETE C Macno 1 con B NOKPUT CbA.




INSTALLAZIONE INSTALLATION FR |
INSTALLATION EE]  INsTALAGAO
INSTALACION IJ  INSTALACJA
INSTALLATIE INSTALACE
INSTALLATION B3  moHTtAX
VGRADNJA sl |

Protection trim (supplied with the oven when necessary)
O /—]/_. 3alNTHO YNbTHEHWE (DOCTaBsi ce ¢ dhypaHaTa ako € HeoBXoammMo)
560 1

Targhetta matricola

— !
E Rating plate
595 E Tarjeta matricula
585

Typeplaatje

i m Typenschild
B2 O m Plaque signalitique
E*ﬂ MM Plata de caracteristicas

545 | M Tabliczka znamionowa

(¥4 Typovy stitek
< K rypovy
m Tablica s podatki

Y YkaszatenHa tabena
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La Ditta costruttrice declina ogni responsabilita per eventuali errori di stampa contenuti nel presente libretto. Siriserva inoltre il diritto di apportare le modifiche
che sirenderanno utili ai propri prodotti senza compromettere le caratteristiche essenziali.

The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right to carry
out modifications to products as required, including the interests of consumption, without prejudice to the characteristics relating to safety or function.

empresa constructora declina toda responsabilidad derivada de eventuales errores de impresion contenidos en el presente libro. Se reserva ademas el
recho de realizar las modificaciones que se consideren Utiles a los productos sin comprometer las caracteristicas esenciales.
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De fabrikant stelt zich niet aansprakelijk voor eventuele drukfouten in deze brochure. Kleine veranderingen en technische ontwikkelingen zijn voorbehouden.
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Hersteller Ubernimmt keine Hauftung fur eventuelle Druck-oder Ubersetzungsfehler dieser Bedienungsanleitung. Der Hersteller behélt sich vor,
ische Anderungen zur Verbesserung der Produktqualitétim Interesse des Endverbrauchers vorzunehmen.

.
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Le constructeur décline toute responsabilité concernant d'éventuelles Inexacltudes Imputables a des erreurs d'impression ou de transcription contenue dans
cette notice. Le constructeur se réserve le droit de modifier les produits en cas de nécessité, méme dans l'intérét de I'utilisation, sans causer de préjudices
aux caractéristiques de fonctionnement de sécurité des appareils.

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

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

Vyrobce nezodpovida za nepresnosti obsazené v této pfiru€ce vzniklé pfi tisku nebo pfekladu. Vyhrazujeme se pravo provadét upravy vyrobku podle
potfeby, aniz by byly dot€eny charakteristiky vztahujici se k bezpe¢nosti nebo provozu.

The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right to carry
out modifications to products as required, including the interests of consumption, without prejudice to the characteristics relating to safety or function.

Mpon3BoanTens He HOCK OTTOBOPHOCT 3a HETOYHOCTM M FPELLKM Bb3HUKHANM Npu nevata Ha Tas3n MHCTpyKuwms. MNponssoanTens cu 3anassa NpaBoTo Aa
BHeCe M3MEHEHNs B CBOMTE NPOAYKTU, KOMTO CMsiTa 3a nonesHu, 6e3 ToBa Aa e B yLbpb Ha XapakTepUCTUKUTE CBbP3aHW CbC CUIYPHOCTTA UM OCHOBHUTE
dyHKUMN Ha ypeaa .



